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malhas do segundo cylindro sobre um plano movel é levado a um
terceiro cylindro que s6 deixa passar as cinzas e poeiras que sio
‘vendidas para fabricagdo de tijollos. O material que sae na extre-
midade deste cylindro é aproveitado como combustivel das caldeiras.

As poeiras de todos os cylindros sido aspiradas mecanicamente
e recalcadas para uma fornalha.

Em algumas cidades da Allemanha os trapos sfio desinfectados
antes de qualquer intervenciio manual ¢ sé6 assim se péde tolerar a
‘industria dos trapistas nos grandes centros sem prejuizo para a col-
lectividade.

( Continua).
Benito €lejalde
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Uma doenca microbiana dos vinhos

A AZEDIA

O vinho, como outras bebidas fermentadas, tacs como a cerveja
e a cidra, 6 um producto que contém seres vivos, que continuamente
tendem a alterar suas propriedades organolepticas o hygienicas,
pelas transformagdes que podem soffrer seus camponentes.

No vinho, além de numerosos fermentos alcoolicos que transfor-

maram o succo da uva no liquido alcoolico, encontram-so bacterias,
bacillos ¢ outros microorganismos damnosos, que, quando encontram
optimas condigdes de vida, multiplicam-se activamente adoecendo o
vinho.
Iistes fermentos figurados das molestias, abundam no ar, de
onde depositam-se nos cachos de uva, passando deste modo ao succo
da uva e ao vinho. Quando os bagos apresentam superficie rugosa
ou descontinua, por effeito do murchamento ou de picadas do inse-
" ctos, ou pelo desenvolvimento de cryptogamos (peronospora, oidium,
botrytis einerew), o numero de agentes das molestias do vinho serd
ainda maior do que no caso de bagos sfios. Nestas condi¢oes, o vi-
nhateiro deverd agir com muito cuidado para niio deixar estragar o
seu producto. y

O vinho pode-se enriquecer de perniciosas bacteriaceas tambem
pelo uso de recipientes infeccionados. Quando uma pipa ou um
quinto sfio esvasiados, ha absoluta nccessidade de laval-os cuidado-
samente com agua para expurgar os restos do liquido, porque dei-
xando-0s, 0os microorganismos desenvolvem-so facilmente, sempre os
azedam, fransformando-os numa verdadeira cultura de agentes da
fermentacidio acetica. Pondo, mais tarde, vinho siio no interior destes
recipientes, for¢osamonte tornar-se-a azedo.

O asseio da cantina, dos recipientes, da machinaria ¢ dos instru-
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mentps que empregam-se na manipulag¢iio, conservagio e transporte
do vinho, é por isto condi¢iio sine qua non da boa saude do nosso
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Fig. 1

precioso liquido.

Os agentes que favo-
recem o desenvolvi-
mento dos germens de
molestias do vinho sfio:
a clevada temperatura,
a presenca de assucares
e de substancias azota-
das. Obstaculam seu
desenvolvimento, o al-
cool e os acidos do vi-
nho. Assim, representam
bons remedios prophy-
lacticos:

— a construcciio de
cantinas racionaes em
que a temperatura nao
se possa elevar dema-
siadamente; acima de
100 G, por exemplo, de-
ve-se receiar o appare-
cimento da azedia;

— a maxima elimina-
¢io de substancias azo-

tadas contidas no mosto, accrescentando-lhe de 20 a 40 gr. de tannino

por cada 100 kg. de uva;

— a completa fermentagiio alcoolica, par

car residual no vinho e
para alecangar a maior
quantidade possivel de
alcool;

— no caso de vinhos
pobres de acidez serd
necessario’ acerescentar-
lhes acido tartarico ou
citrico de modo a ele-
val-a de 6 a 7 °/o, cal-
culada como acidez tar-
tarica total.

Mas falamos especifi-
cadamente da azedia do
vinho. Um vinho doen-
tc de azedia apresenta
4 superficie em conta-
cto com o ar, um sub-
til véo esbranqui¢ado
que cheira de acido
acetico; debaixo o vi-
nho conserva-se limpido.
Pouco a pouco o VvEéo

torna-se mais espesso e de cor ver
espedaga-so, alunda no recipiente e
o sabor de acido acetico augmentar

melho-rox

a evitar que fique assu-

Fig. 2 '

a, no vinho tinto; 0 v.éo
o liquido torna-seé turvo; o cheiro
am consideravelmente.
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Examinando o véo ao microscopio encontraremos bacterias ace-

ticas, pouco numerosas no come¢o (Fig. 1) e muitas quando a mo-
lestia estd completamente desenvolvida (I'ig. 2) entre as quaes as
duas caracteristicas de Hansen, o Bacterium aceti o o Bacterium
Pasteurianum. Bacterias que produzem uma substancia gelatinosa que
as reune e que vulgarmente é denominada mde do vinagre. Os es-
tudos precedentes de Pasteur, lhe fizeram attribuir a azedia a uma
unica especie de microorganismos, que pela formaciio do véo, foi
por elle denominada Mycoderma aceli. .
. As bacterias da azedia sdio organismos que necessitam do OXy-
genio do ar atmospherico; sfo, isto 6, aerobios o a sua acgéio chimica
vem explicada por meio de um enzima soluvel que ellas elaboram e
que determina a oxidag¢iio do alcool ethilico do vinho, originando
acido acetico e agua, segundo a seguinte reacgfio:

C,H;.0H -{- O, = CH,.CO.0I -} II,O
A quantidade de alcool que obstacula o desenvolvimento das ba-

cterias aceticas 6 de 15 /o, )
' Os vinhos pobres de exctracto, de .cremor ¢ de acidez ¢ o0s
doces, sdio predispostos a contrahir a azedia. _

Além dos agentes que favorecem as doengas do vinho de um
modo geral, e que ja lembramos, a azedia manifesta-se nos vinhos
obtidos de uvas estragadas durante o transporte das mesmas, ou
quando. a balsa acetosa nas dornas de fermenta¢iio, vem mergulhada
no liquido por meio das recalcaduras, ou quando ficam descuidados
0s attestamentos das pipas, porque, neste caso, o liquido que se ova-
pora atravez dos poros das mesmas, vom substituido por ar, que fa-
vorece a multiplicagio das bacteriaceas.

Este facto verifica-se commumente nos pequenos recipientes que
S6_usam para consumo de familia. O quinto ou garrafio, pela extra-
c¢dio diaria do vinho, torna-se sempre mais vasio ¢ rico de ar e se
0 consumo ¢ um tanto demourado o ultimo vinho estard quasi com-
pletamente azedo. Nestas condi¢des 6 muito melhor, apdés aberto o
recipiente cheio, passar o vinho em garrafas, tapal-as o consumindo-o
nas mesmas.

. Resumidamente lembraremos os cuidados prophylacticos ¢ cura-
tivos que podemos applicar contra o apparecimento e para a cura
dos vinhos azedos.

S0 cuidados prophylacticos:

— a vinifica¢gio de uvas sils;

— a preserva¢ido da balsa ao contacto do ar;

— 0 uso de recipientes, machinas, torneiras, batoques bem
lavados;

— a mescla entre vinhos sdos a azedos;

. — os repetidos attestamentos com vinho siio, ou com azeite doce
fino, ou com gaz acido carbonico, ou com anhydrido sulphuroso in-
troduzido queimando mechas de euxofre com apropriados enxofra-
dores, ou introduzindo no liquido de 6 a 10 gr. de bi ou metabisul-
phito de potassio; ‘

—- a temperatura pouco elevada da cantina;

— a esteriliza¢lio do succo de uva, ou do vinho.

Os remedios curativos applicam-se quando o vinho niio for de-
masiadamente rico de acido acetico, porque neste caso a melhor
cousa ¢ preparar optimo vinagre do vinho. |

Quando a molestia estd no comego, isto 6, quando o véo encon-
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tra-se ain fici i 3 hi
uido pc%le-gg Sglp(ilofllglc‘zr aclllc;a(\:mho ¢ ndo se misturou com todo o
g e g om vantagens uma camada de alcool rectificado
= I superior para matar as bacterias do véo. ‘
o élsl ielos mlcroor.gal_usmos‘ aceticos encontram-se jd espalhados
_toda a massa do liquido, precisa-neutralizar a demasiada acidez
e flltral-p, quando o vinho é destinado ao consumo immediato. Ou,
com mais vantagens, precisard pasteurizar o vinho para matar os
fermentos aceticos, proceder depois.d neutralizagio da acidez dema-
siada e successivamente filtrar o liquido.

Em todo caso, 6 sempre boa pratica completar a cura por meio
da refermenta¢iio com bagag¢o siio ou com borra, porque por meio
della o vinho perde o cheiro e o sabor adquiridos pelo uso dos neu-
tralizantes; melhora pela addi¢io do vinho contido no bagago ¢ pela
de outros productos que se originam durante o phenomeno fer-
mentativo. - : ’

Os 1'1putralizantes mais commummente empregados devem-se usar
nas seguintes quantidades theoricas, para neutralizar '
1 gr. de acido acetico por hl. de vinho.

hydrato de potassio............ccccccocvvveniivenen 93¢r,30
carbonato de Potassio .........ssiwsesosmen vors 11587,40

» 3 BAMCEO vyvunsoss sor sasisnamersancss orvior  SOEIS0
tartarato neutro de potassio..........cccocne. 376¢r,67

Praticamente porém, precisam-se empregar quantidades maiores,
porque o vinho contém outros componentes que determinam reacg¢des
chimicas com elles, I& preferivel o tartarato neutro de potassio que tem,
porém, o inconveniente de saturar mais do que 0s outros, diminuindo
a acidez total do vinho; por isto, depois de seu emprego ¢é necessario
determinar a acidez total do liquido e corrigil-a por meio de acido
citrico ou tartarico si tornou-se demasiadamente escassa. _

O carbonato de potassio e o hydrato de potassio seguem o tar-
tarato, pela rapida salificacio da acidez volatil. Entre os dois é pre-
ferivel o carbonato de potassio pelo desenvolvimento que origina de
anhydrido carbonico; porém, fornecido além de 300 gr. por hl, di-
minue notavelmente o cremor ¢ o acido tartarico do vinho.

As reac¢des chimicas que se passam entre 0S neutralizantes e o

acido acetico, siio as seguintes:

para o tartarato neutro de potassio:
C,H.C0.0H - C,H,0,K, = CIL,.CO.0K - C,H;0,K

para o carbonato de potassio:
9CIL,.CO.0H -+ K,C0, == 2CH,.COO0K CO,-H1, 0

para a potassa caustica: )
CIL,CO0H - KOH = CHyCO'0K +H,0

para o carbonato de calcio: 4
2CH,.C0O.0 - CaCO; = (CH,00.0),0a + Cc0, - I1,0 |
que seja o lleut}'a1iza11te
provas preliminares,
a se poe dosagens
o 24 horas se cXa-
meio da

Em todos os casos, na pratica, qualquer
a ser empregado, ha necessidade de executar
tomam-se iguaes garrafas de vinho o em cada um

differentes da substancia; agita-se bem ©. depois d¢ "
mina o liquido nas suas propriedades organolepticas, po
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degustagiio, e na acidez total ¢ volatil, por meio da analyse. A dose
propria, applica-se 4 pipa de vinho azedo.

Neutralizado o vinho, refermenta-se, durante a vindima, por
meio de bagago fresco, ou em qualquer época do anno, por meio de
borra si, cuidadosamente conservada, nestas propore¢oes:

10—15 1. de borra

5 gr. de tannino

26 gr. de acido tartarico

1— 115 de bom alcool de vinho.

Deixa-se o vinho com estas substancias por 2-8 semanas, attes-
tando bem a pipa e fazendo repetidas degustagdes. Quando se tem
verificado que o vinho é commerciavel, transfere-se para quintos o
vende-se ou mistura-se com vinho bom o pde-se em commercio.

Agosto de 1915,
Dr. Celeste Gobbato.
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'BARRA DO RIO GRANDE

A’ obsequiosidade dum amigo de EGATEA devemos as se-
guintes notas sobre a construcgio da barra, notas in-
teressantissimas no seu laconismo ¢ que 0s nossos
leitores, estamos certos, saberdo devidamente apreciar,

1911

A construc¢fio do molhe de Lesto foi.iniciada em 25 de Julho
de 1911 ¢ do molhe de Oeste em Outubro do mesmo anno.

As plataformas com a largura media de corca 8 metros estiio na
cota -I- 3,00 a do molhe de Leste ¢ - 2,55 a do outro, referidas ao
pPlano zero, estabelecido pelo Engenheiro Honorio Bicalho. — A exe-
cugdo tem sido com pedras pequenas no centro, as de tamanho in-
termediario como capa geral e as grandes como defesa dos taludes,
especialmente do lado exterior.

Sobre as plataformas existem as linhas ferreas de 1 metro de
bitola para o movimento dos trens que transportam a pedra desde
as pedreiras. A que vae para o molhe de Leste ¢ transbordada no
Cocuruto, das chatas em que ¢ carregada, tambem por transhorda-
mento na bocca do arroio Pelotas, dos wagons em que ¢ carregada
na pedreira do Monte Bonito. -— Sobro a plataforma dos molhes
corre tambem a linha do Titan, cuja bitola é de m 5,50.

A pedra para a construce¢dio dos molhes e para os servicos e en-
rocamento atraz da muralha do ecdes, capeamento do mesmo ¢ cal-
camento das ruas e avenida do Novo Porto ¢ extrahida das pedreirvas
de Monte Bonito e do Capio do Leflo e transportada por via ferre:
a destinada ao molhe de Oesto e por via ferrea e por agua da Barra
de Pelotas ao Cocuruto a destinada ao molhe de Leste.
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