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D I S C U R S O P R E L I M I N A R . 

HE inuti! demora r -me em refer i r as gran-
des ut i l idades , que fe podem tirar do 
verdadei ro conhec imento da caufa , das 

condições necef far ias , e dos fenomenos da Fe r -
mentação. Efte conhecimento nos enlina , quaes 
faõ as fubftancias fermentat ivas : que matérias 
fe devem extrahir , ou ajuntar a qualquer f u b f -
t a n c i a , pnra que po(Ta fermentar : em que cir-
eunítancias deve ella eitar , para que fofra tal , 
oa tal fermentação : em fim o que fe deve f a -
zer , para que hum liquido fermentado naõ paf-
fe a huma nova fermentação. 

Eifaqui em poucas palavras o f r u f t o , q u e 
fe pode tirar delta pequena Ditfer taçaõ. Eu me 
naõ demorei no exame particular da manipula-
ção dos productos de cada fermentaçaõ. Podem-
fe ver em Macqucr , Fouvcroy , Briàelle , M.iu-
pin , e eutros muitos os d i v e r f o s , e optimos t ra-
tados ("obre a manipulaçaõ do vinho , efpir i to de 
v i n h o , e vinagre : t r a t ados , que naõ entraõ no 
objeí lo defta Obra , e quando entraífem , eu na5 
poderia fa^er mais nada, doque copiados. O meu 
objecto coníifte principalmente em explicar a 
verdadeira caufa dos fenomenos , que fe ob -
fervaõ na fermentaçaõ ; caufa , que tem e f e a -
pado a todos osChymicos , que tenho lido, e que 
( fe me naõ engano) fou o primeiro , que dezen-
V o l y o j e t iro ca e f e u r i d a d e , em que eftava. 



*" He fácil v e r , que o? m e i o s , que fe devení 
empregar , para que hum liquido fermentado naS 
pafie a outra nova fermentaçaô , he privallo das 
circunftancia? neceífarias para ilío. O efpiri to de 
Vinho , e os faes faò outros tantos m e i o s , com 
que também podemos impedir a fermentaçaô 
pútr ida nós damos a razaõ defte fenomeno. 
Scbéele enfina que o vinagre engarrafado , e m e t -
t ido em agoa a ferver por alguns minutos t a m -
b é m fe cotiferva por muito* tempo. 

Os Chymicos naô concordaô entre íi fobre 
a natureza do Etber. Cada hum a tem fuppoílo 
íegundo as i déa s , que tinhaÕ da natureza do e f -
pi r i to de vinho , e da scçaõ dos ácidos fobre el-
Se. Da minha parte fiz mu i t a s , novas , e r epe -
t idas experiencias fobre eííe fluido : e fegundo 
rne parece , cheguei ao verdadeiro conhecimen-
to da fua natureza : mas por hum caminho i a -
t í i r amen te novo. 

D A ' 
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F E R M E N T A Ç A Õ , 

E 

S U A S E S P E C I 

FERMENTAÇAÕ he huma das 
opcraçoens da natureza , de 
que QS Chymicos até agora 
naõ tem dado huma exadta 

explicaçaõ. Com eíFeito he difficilli-
mo , e mefrno impoffivel , explicar a 
caufa dos Fenomenos , que nella fe ob-
fervaõ , fem o íoccorro das verdades 
recentemente deícubertas ; antes das 
quaes era mefmo melhor , que elles a 
naò explica(Tem, do que admittiflem pa-
ra iíTo hypotheíes nunca demoultradas, 
e capazes de induzir a erros. Agora 

porém 

/ L 
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porém , que a Chymica tem mndado 
de face , e as fuas defcubertas fe rcm 
multiplicado prodigiofamente , nao he 
difficil explicar a caula de muitos Fe-
nomenos , que antes fe naõ podia ma-
nifeítar : taes faõ os da Fermentaçaô, 
que cu paflo a explicar na prefente Dif-
íertaçao ; deixando de parte ( por nao 
fer extenfo ) os differentes pareceres 
dos Chymicos fobre ella ; E para o 
fazer com ordem , definirei primeira-
mente a fermentaçaô em geral depois 
examinarei as fuas efpecics , e condi-
çoens ncceílarias, para que ellas tenhaó 
lugar, conformando-me em muitas cou-
fas com Fourcroy, noíTo Meftre da Chy-
mica moderna , a quem devemos , o 
que ha de melhor a efte refpeito. 

A Fermentaçaô he hum movimento 
efpontaneo , que, dadas certas circuns-
tancias , fe excita fomente em os fuccos, 
e fiuidos , e apenas em algumas partes 
folidas dos Reinos organizados , que de-
pois delle mudao inteiramente de pro-
priedadei. Os Chymicos defde Bóer-
haave diítinguem tres efpecies de fer-

men-
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mentaçao : Efpirituoja , acida , e pú-
trida ; ainda q ha algumas fermentaço-
ens , que parecem naõ pertencer a ne-
nhuma deitas ; taes , como a fermenta-
çaõ das diverfas majjas , de que fe faz 
jpaÕ, de algumas mucilagens , e a que 
defenvolve a r partes corantes &c. 

Alguns julgarao que as fermenta-
coens íeguiaõ íempre a ordem , que a-
cabamos de referir ; porém , como diz 
Fourcroy ( tom. 4. pag. 1^5".) ha corpos, 
que fe tornaõ ácidos fem paliarem pe-
la fermentaçaõ efpirituofa : outros* que 
apodrecem,fem paíTarem pelas duas pri-
meiras fermentações. O movimento ex-
citado emeada huma delias parece fer 
devido a huma caufa principal , quero 
dizer, a decompofiçao d" agoa, como ve-
remos. Em geral , para que haja qual-
quer fermentaçaõ , a experiencia tem 
moftrado , que faõ precifas ao menos 
as tres condiçoens feguintes : 

1. Hum certo gr do de fluidez : os 
corpos feccos naõ fermentaõ. 

1. Hum certo gr do de calor , que 
varia fegundo as diverk.s efpecies de 

fermen* 
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fermentaçaô : porém o frio fe oppoem 
a todas. 

3. O contaílo cio ar ; os corpos no 
vácuo nao fermentaô. 

Da Fermentação Efpirituofa. 

Fermentaçaô efpirituofa , ou vi-
nofa he aquella , que nos forne-

ce o vinho , e o elpirito de vinho , ou 
agoa ardente. Para fe conhecer bem 
efta fermentaçaô , devemos confiderar 
com Fourcroy 1. as condiçoens necef-
Jar ias para a Jua producçcio : 2. os fe-
nomenos , que a acompanbaõ 13 .os di-
verfos corpos , que faõ fufceptiveis de Ir 
la : 4. a caufa do feu movimento intes-
tino : 5". em fim o producio , que ella 
nos fornece. A experiencia tem moítra-
do aos Chymicos , que além de quq 
nem todas as matérias vegetaes pade-
cem efta fermentaçaô, faô precilas , pai-
ra que cila tenha lugar , certas condi-
çoens , das quaes as principaes faô : 

1. Huma fluidez bum pouco vifcofa : 
hum fucco muito fluido , ou muito e(-
ptl lo nao fermenta. z O 
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1. O conta cio cio ar. 
3. Hum calor de 10 ate 15" gr dos 

do thermometro de Reaumur. 
4. Huma grande maffa , em que fe 

polia excitar hum movimento rápido. 
Dadas eftas quatro condiçoens , o 

liquido principia a fermentar, e nos of-
ferece os fenomenos feguintes : 

1. Excita-fe hum movimento no li-
quido , que fe augmenta cada vez mais, 
até que a fermentaçaõ fe complete. 

2. O volume do liquor fe augmen-
ta á proporção , que o movimento fe 
faz maior. 

3. A tranfparencia do liquido fe 
turva por filamentos opacos , que fe 
movem por todos os pontos do liqui-
do . 

4. Defenvolve-fe hum calor , que 
fe augmenta defde 10 até 18 gráos do 
thermometro de Reaumur , fegundo 
Roíier. 

5. As partes foi idas mifturadas no 
fluido fe elevaó , e fobrenadaõ no li-
quido. 

6. Defenvolve-fe huma grande quan-
tidade 
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tidade de gás acido cretofo , que for-
ma fobre o liquido huma como atmof-
fera , que fe diítingue muito bem do 
a r , e que por iííb ha hum grande pe-
rigo para os trabalhadores na faétura 
do vinho. 

7. A defenvoluçaó deite acido he 
acompanhada de hum grande numero 
de bolhas devidas certamente á vifco-
fidade do liquido , que o gás he obri-
gado a trafpaílar. 

Todos cites fenomenos ceflaó á 
medida , que o liquido de doce , e af-
fucarado fe torna vivo , picante , e ca-
pás de embebedar ; iíto he , depois que 
acaba de fermentar : e então elle fe 
torna t ranfparente , e parte das maté-
rias folidas lhe fobrenada, parte fe pre-; 
cipita , e forma hum fedimento. 

A experiencia tem moítrado , que 
as maçans , as peras , cerejas , pelTegos, 
ameixas , laranjas , limas , e limoens 
doces : os grãos cereaes, o aílucar dif-
folvido em agoa , e principalmente as 
uvas , faó fufceptiveis deita fermenta-
çaô , e de todos fe pode obter o vinho, 

e elpi-
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e efpirito de vinho. T u d o ifto p r o v a , 
que fomente as matérias faccarinas po-
dem fubir a fermentaçaõ efpirituofa. 

A caufa que produz o movimento 
inteilino nefta fermentaçaõ foi ignora-
da em quanto fe naõ foube, que a agoa 
era comporta de gás inflammavel , e ar 
vital , ou o feu oxyginio (a) : e o aci-
do cretofo de ar v i t a l , ou oxyg in io , 
e íubftancia carbonacea. Agora porém 
que fe conhecem eítas novas verdades, 
concebo facilmente que efte movimen-
to he produzido fem duvida alguma 
pela agoa decompojla a beneficio do ca-
lor. Eíta decompoem-fe em gás infla-
mável , e ar puro , ou oxyginio , do 

qual 

(/?) Lavoifier , que dcmonftrou efla verdade 
confirmada por muitos , e por mim m e f m o , co -
mo adiante v e r e m o s , perifa, que o ar he com-
porto , como todos os corpos aeriformes , da ma-
téria do f o g o , ou do c a l o r , e huma bale foii-
da , ainda defconhecida , fundida pelo mefmo 
fogo , ou calor , a qual chama oxyginio , e Mor-
veau bafe acidificante dos ácidos •, porem pof -
to que ifto naõ fcja ainda huir.a verdade demonf-
trada , com tudo he de advert i r , que iílu im-
porta pouco para o noíTo cafo. 
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qual huma parte fe combina com o' 
principio carbonaceo da matéria mu-
cilaginofo-faccarina , e forma , o acidp 
c re to fo , que fendo mais leve , que o 
liquido fermentante íobe á íliperficie, 
fazendo as bolhas , que fe obfervaó : 
e a outra parte fe combina com hu-
ma porção d' o.leo exiítente em o li-
quido , e fórma o acido de tartaro : e 
o gás inflammavel d' agoa fe une com 
a outra porção d' oleo da matéria fac-
carina , e fórma o efpirito de vinho (a). 
O ccntaf to do ar he precifo tanto pa-
ra que favoreça com o pezo da atmoí-
fera a dccompofiçaâ d' agoa , e a corn-
binaçaõ dos feu§ princípios , como pa-
ra fornecer algum ar precifo para as 
mefmas combinaçoens. O. 

(«) Que o efp i r i to de vinho he comporto de 
gás infiammavel , e oíeo prova-fe pelas feguin-
tes experiencias : Lavoiíier queimando 16 on-
ças d ' efpirilo de vinho, obteve i3 onças d ' agoa : 
tu , como adiante veremos , obt ive do efpirito 
de vinho huma grande quant idade de gás inflam-
mavei por meio do acido ni t rcfo , agoa r e g i a , 
gns marino aerado , e outros ácidos : diftillando-
fe até a íiccidês a tinctura a l ca l i na , reíla na ro*. 
t o r u hum_reiiduo faponacso. . . . » 
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O producto da fermentaçaõ efpi-
rituoia he hum liquor particular mais, 
ou menos corado , de hum cheiro aro-
matico , de hum fabor picante , e al-
guma coufa quente , que em pequena 
doze reanima as forças das fibras f rô-
xas mas em grande embebeda , que 
todos conhecem debaixo do nome de 
•vinho. Efte varia fegundo a qualida-
de da fubftancia , donde fe extrahe : e 
fendo extrahido das uvas , varia fegun-
do a qualidade delias , clima , terreno , 
tempo , em que faõ colhidas , eftado 
de madureza, fegundo he mais , ou me-
nos bem fermentado, e finalmente con-
forme as fubftancias, que fe lhe ajun-
ta o. 

O vinho das uvas , de que fe faz 
itiais ufo , he comporto de huma gran-
de quantidade d' agoa , d' efpirito de 
vinho, de hum fal eíTencial acido , cha-
mado tartaro , e de huma matéria ex-
tradlivo-rezinofa , a quem os vinhos 
vermelhos devem a fua côr. 

Vê-fe pois o grande ufo , que o vi-
nho pode ter , e tem efteálivamente 

tanto 
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tanto Economico , como Medico. A 
Pharmacia ufa delle como menftruo das 
fubftancias mucilaginofas em razaõ d'a-
goa : em razaó do feu efpirito pode 
diílolver as rezints : e por hum , e ou-
tro principio he hum dos menftruos 
das fubftancias mucilaginofo-rezinofas: 
une-fe também com alguns metaes , de 
que fe fazem alguns medicamentos de 
muito ufo na Medicina ; como o vinho 
an t imoniado , chalybiado, &c. 

Da Jlgoa ardente. 

O Vinho pelo fogo decompoem-fe 
em feus princípios : aílim diftil-

lando-fe efte liquor em hum alambi-
q u e , obtem-fe logo que ferve hum flui-
do alguma coufa ladiefcente , de hum 
labor picante , e quente , de hum chei-
ro forte , e fuave , que fe chama agoa 
a rden te , a qual fe deixa d i f t i l l a r , em 
quanto fe inflamma pelo con tado da 
chamrna de huma vela. A fua laiítef-
cencia he devida a huma porção d' o-
leOj com que yem mifturada. A agoa 

arden-
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ardente pois he compofta de huma por-
ção d' agoa , efpirito de vinho , e oleo. 

Do Efpirito de vinho, c a/kool. 
P A r a fe obrer o efpirito de vinho 

o melhor meio até agora defco-
berto he o da diftillaçao. Baumé man-
da diftillar a agoa ardente em banho 
de arêa por muitas vezes, e recolher da 
primeira diftillaçao huma quarta parte 
da agoa ardente pofta a diftillar : tor-
nar a diftillar efta quantidade recolhi-
da , e recolher delia fomente ametade, 
e aílim por diante. A primeira ame-
tade do liquido , que pafia na tercei-
r a , ou quarta diftillaçao he o efpiri to 
de vinho muito puro , e muito forte, 
que fe chama alkool. O que refta na 
cucurbita hehum efpirito de vinho me-
nos fo r t e , porém muito bom para os 
ufos ordinários. Vê-fe pois que o ef-
pirito de vinho pode fer mais , ou me-
nos puro , mais , on menos forte. 

Há muitos meios de conhecer a 
bondade do efpirito de vinho. Alguns 

julga-
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julgarao qiie o mais puro era , o que'" 
ie inflaminava fem deixar reílduo al-
gum ; mas o calor excitado pela com-
bullaõ lie capaz de diííipar qualquer 
agoa , ou phlegma , que contenha. Bo-
erhaave manda ajuntar ao efpirito de 
vinho o alcale fixo cauftico bem fec-
co , paraque efte fe una com a agoa, 
e forme hum liquor mais pezado , e 
immiíiivel com o efpirito de v i n h o , 
que lhe fobrenada. Baumé porém ven-
do que o efpirito de vinho he tanto 
mais puro , quanto he mais leve do 
que a agoa , conftruio hum areome-
t ro , ou péza-liquor , pelo qual mais 
exacla , e facilmente , que por nenhum 
outro meio fe conhece a pureza defte 
liquido. O mais puro defee 38 grãos 
no feu areometro , como fe pode Ver 
nos Elementos de Pharmacia defte Chy-
mico. 

O efpirito de vinho he tranfparen-
te , muito movei , muito leve , muito 
volátil , de hum cheiro agradavel , e 
penetrante, de hum fabor vivo, e quen-
te. T e m as virtudes dos efpirituofos j 

e fra-



E SUAS ESPECIES. 
2-3 

e fragrantes : he o menftruo propr io 
das rezinas , da camphora , &c. e pol-
ido de hu;n grande ufo na Medicina. 

Do Ether. 

ESte liquido fe extralie do efpir i to 
de vinho pelo methodo feguinre : 

Lança-fe parte igual , ou tres quartas 
partes de qualquer dos ácidos mine-
raes (a) gotta a gotta ( por caufa da 
grande effervefcencia) fobre o efpiri to 
de vinho bem reéliíicado : poem-fe ef-
ta miftura a digerir por hum , ou mais 
dias ; e depois poem-fe a dif t i l lar , e 
obtem-fe i.° hum pouco d ' e fp i r i t o de 
vinho nao alterado : z.° huma porção 
delle algum tanto alterado : 3." hum 
fluido muito mais leve , do que o ef-
pirito de vinho , de hum cheiro for te , 
e fuave , de hum fabor quente , e pi-
cante , muito volátil , e que produz 
em fe volatilizando huma lenfacaó de 

B f r io 

( a ) Além deftes ácidos fe faz também cora. 
outros m u i t o s , tanto roinsraes , como vegeiees, 
e aniraaes. 
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fr io tal , que lie capas de gelar a agoa, 
como demonftrou Baumé na fua Dif-
fertaçaõ fobre o Ether , e eu o expe-
rimentei com o Ether vitriolico , mas 
para produzir efta congelaçaó , he pre-
cifo que a fua volatilizaçao feja mui-
to rapida : eíte fluido he o que fe cha-
ma Ether , que fe conhece pelo feu 
cheiro , e porque quando fe diftiila , 
corre em eftrías pelo recipiente, e quan-
do 1'e queima , deixa hum reliduo fuli-
ginoío. 4.0 Depois do Ether fahe hum 
oleo doce ; hum acido em maior , ou 
menor quantidade mais, ou menos for-
te , e outros vários produétos confor-
me os diverfos ácidos , que fe empre-
gaõ; como fe pode ver em Foiircroy , 
Macquer , Baumé na fua DiíTertaçaó ci-
tada. Aqui naó fallarei fenao do Ether , 
cuja natureza naó he ainda bem co-
nhecida. Eifaqui o que fe tem dito fo-
bre elle. 

Macquer , como penfava que o ef-
pirito de vinho era comporto d' agoa, 
e phlogif to , julgou , que lançando-fe 
o acido fobre o efpirito de vinho , a -

queJle 
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quelle feparava deíle huma porção da 
agoa da fua compofiçao , e o deixava 
em hum eftado proximo de oleo. Af-
lim o Ether , fegundo efte grande Chy-
mico , nao era fenaô o efpirito de vi-
nho mais chegado ao eftado de phlo-
gifto , ou de oleo Ethereo. 

Bucquet porém , como o efpir i to 
de vinho fegundo elle era compofto de 
oleo , acido , e agoa , julgou , que pe-
la uniaó do acido com o efpiri to de 
vinho fe formava huma efpecie de flui-
do bituminofo , que pela diftillaçao da-
va os mefmos princípios , que as lubí-
tancias bituminofas , ifto he , hum oleo 
muito volátil , cheirofo , e combufti-
vel , huma efpecie de naphta , que era 
o Ether , e ao depois hum oleo menos 
volá t i l , mais corado do que o primei-
ro , que era o oleo doce do efpir i to 
de vinho. 

Eu porém obfervando que os Chy-
micos, que fallaraõ nefte fluido , nao ti-
nliaõ examinado a natureza do gás, que 
fe defenvolvia pela combinaçao dos 
differentes ácidos com o efpiri to de 

B a vinho ^ 
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vinho , adver t i , que efte era , fèm du-
vida alguma , hum dos maiores obf-
taculos , que fe oppunha ao conheci-
mento da natureza do Ether : mo t ive 
porque me refolvi a fazer efta nova 
Analyfe , que me encheo de prazer 
tanto pelo conhecimento , que me deo 
da natureza defte fluido , e do eípirito 
de vinho , como pelos fenomenos ga-
lantes , que me fez ver. 

Primeira Experiencia com acido 
vitriolico. 

Lancei dentro de hum ba l aõ , que 
tinha huma bexiga vazia atada a hum 
orifício , hum quartilho d' efpiri to de 
vinho bem redlificado , e íobre elle 
derramei doze onças em pezo de aci-
do vitriolico : no principio naõ houve 
combinaçao a lguma; mas logo que co-
mecei a mover o balaõ , le excitou 
hum calor , que chegou a ponto de fe 
xiaõ poder íòfrer o balaõ fobre as 
maons ; e defenvolverao-fe entaõ liuns 
.yapores } que perturbaraõ a tranfpa-

rencia 
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rencia do balaò: porém ou fofle por 
que erao muito denfos , ou por ferem 
ainda poucos , nao paíTou delles para 
a bexiga , fenaõ muito pequena quan-
tidade , que depois de examinada nao 
era verdadeiramente gás , nem acido. 

Segunda Experiencia com acido ni-
trozo , e agoa forte. 

Como julguei que hum dos emba-
raços , que fe me oppoz para determi-
nar a natureza do gás recolhido na pri-
meira Experiencia , feria talvez os in-
finitos grãos differentes , em que po-
de eftar o gás fulphureo , ou vitrioli-
eo , defde a primeira paílagem de aci-
do vitriolico para enxofre, e pelo con-
trario ; tentei efta fegunda experiencia 
com acido nitrozo , cujos princípios 
faõ mais bem determinados. 

Lancei dentro do balaõ aparelha-
do do meímo modo , que na primeira 
Experiencia , meio quartilho do mef-
mo efpirito de vinho , e fobre elle der-
ramei pouco m a i s , ou menos onça , 
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e meia em medida de acido nitrofo. 
Houve huma pequena efferveícencia 
e fe defenvolveo huma pequena quan-
tidade de gás. Torne i a lançar fobre 
o efpirito de vinho naõ acido nitrofo, 
por fugir aos feus vapores , mas pouco 
mais ou menos tres onças em medida 
de agoa forte. Houve huma fegunda ef-
fervefcencia , e fe defenvolveo maior 
quantidade de gás , que fendo axami-
nado , era huma miltura de gás inflam-
mavel , e nitrofo , motivo ; porque a-
quelle fe inflainmava lentamente. Po-
rém como nefta experiencia em razaõ 
da agoa forte entrou huma certa quan-
tidade d' agoa ; duvidei fe o gás inflam-
mavel , que obtive , pertencia ao efpi-
r i to de vinho, ou a alguma quantidade 
de agoa decompofta : por cuja caufa 
fiz a feguinte experiencia. 

Terceira Experiencia com acido ni-
trofo concentrado. 

Dentro do balaõ aparelhado da mef-
ma forte , que na primeira experiencia, 

lancei 
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lancei doze onças em medida do mef-
mo efpirito de v inho , e fobre elle der-
ramei pouco mais ou menos feis onças 
em medida de acido nitrofo concentra-
do. Houve huma combinaçaÒ muito 
forte , e íe defenvolveo em quanto du-
rou a effervefcencia muita quantidade 
de gás , que fendo recolhido em mui-
tas bexigas , e examinado , era huma 
miílura de gás inflammavel , e gás ni-
trofo, que embaraçava a combuftaõ ra-
pida daquelle. Efta experiencia me fez 
ver duas coufas , i .a que na compofi-
çaò do efpirito de vinho entrava hu-
ma grande quantidade de gás inflam-
mavel , como acima dicemos. 2a. que 
huma grande parte do acido ni t rofo 
era decompofto , cujo gás fe defenvol-
via mifturado com o gás inflammavel 
da porção do efpirito de vinho decom-
pofto : e o ar do acido decompofto fe 
combinava com a bafe oleofa do efpi-
rito de vinho decompofto. 

Depois de acabada a effervefcencia 
diftiliei o liquido reftante no aparelho 
pneumato-chymico a fim de obter o 

ether 
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ether n i t ro fo , e o gás ao mefmo tem-
po. Com effeito logo que o liquido 
começou a aquecer-ie , principiou a 
defenvoiver huma quantidade prodi-
gioía de gás , que fucceílivamente re-
colhi em garrafas , e ao mefmo tempo 
o hia examinando. Efte gás, que fe de-
fenvolveo fomente até o fim da deftil-
laçaó do ether , era da mefma nature-
za que o precedente , quero d i z e r , era 
hum mixto de gás inflammavel , e gás 
nitrofo , fomente com a difterenca de fe t r* . j 

inflammar mais rapidamente , e de for-
mar a agua pela fua combuftaÕ , a qual 
depois defta corria em eftrías pelas pa-
redes internas das garrafas. Logo que 
todo o ether fe deltillou , naó houve 
mais gás algum. Os vapores , que paí-
favaõ da retorta para o recipiente , fe 
condenfivaõ nefte. 

Quarta Experiencia com acido vi-
triolico. 

Mett i no balaõ preparado , como 
na primeira experiencia quatro partes 

do 
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do meímo efpiri to de vinho , e fobre 
efte lancei partes iguaes de acido vi-
triolico em medida : fuccederao os mef-
mos fenomenos , que na primeira ex-
periencia. Mifturei efta miftura com a 
da primeira experiencia , e deftillei-
as no apparellio pneumato - chymico. 
T a n t o que o liquido começou a aque-
cer-fe , entrou a defenvolver huma 
grande quantidade de gás , que fen-
do fucceílivamente recolhido em gar-
rafas , e examinado , era hum gás 
mixto de gás inflammavel , e gás ful-
phureo muito fraco , quero dizer , de 
huma acidez infenfivel : differençava-íe 
também do gás obtido na terceira ex-
periencia , em que aquelle íe inflamma-
va com alguma explofaõ , e le confo-
mia logo ; efte porém inflammava-íe 
lentamente , e fem explofaó. A defen-
voluçaò defte gás nao durou também 
fenaõ em quanto durou a diftillaçao 
do ether vitriolico , acabado efte, co-
meçou logo a fahir hum gás fulphureo, 
cada vez mais adlivo &c. 

Ouin-
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Quinta Experiencia com acido marino. 

No balaõ preparado , como na 
primeira experiencia, metti quatro par-
tes do mefmo cipirito de vinho , e tres 
partes de acido marino. Movi para to-
dos os lados o balaõ , e a pezar difto 
naõ houve menor indicio de combina-
ção , nem fe defenvolveraõ gás , nem 
vapores alguns. Diftillei efta mixtura 
no apparelho pneuinato-chymico : to-
do o liquido paííou para o recipiente 
fem fe defenvolver huma fó pollegada 
de gás. Ajuntei á mixtura a foda , ou 
alcale fixo minera l , obferve i , que ha-
via combinaçaõ do acido marino com 
efta bafe : ajuntei-lhe mais alcale, e 
deixei a mixtura em repoufo por 24 
horas para fe fazer perfeita laturacaõ : 
depois difto diftillei o liquido no ap-
parelho pneumato-chymico : em todo 
o tempo da diftillaçaõ naõ houve gás 
algum , nem os vapores do efpirito de 
vinho paíTaraõ para a garrafa. Acaba-
da a diftillaçaõ , examinei o liquido , 
que tinha paílado para o recipiente , 

e achei 
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e achei que era o efpirito de vinho 
raô puro como d' antes : e o refíduo q 
ficou na retorta , era o fal marino. 

Efta experiencia prova i .° que o 
acido marino nao fe combina com ef-
piri to de vinho , e em geral com as 
matérias combuftiveis, fenaõ com mui-
ta difficuldade: o que nao pode depen-
der , como diz Fourcroy , fenaõ da fua 
grande aíiinidade com o ar , ou oxy-
ginio , que entra na fua compofiçaó. 
i . ° que os vapores do efpirito de vi-
nho nao faõ expanfiveis. Ifto pofto ten-
tei fazer o ether marino pelo metho-
do do Marquez de Courtanvaux ; po-
rém lembrando-me , que o acido ma-
rino no fublimado corrofivo eftá no 
eftado de gás marino aerado , como 
diz Fourcroy , tentei fazer o ether ma-
rino por meio defte gás. 

Sexta Experiencia com gás marino 
aerado. 

Para fazer efta experiencia meditei 
primeiro no methodo mais fácil de ob-

ter 
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ter efte gás : e como naõ tinha a man-
ganefia , nem a lua ca l , para lançar fo-
bre efta o acido marino ; naõ me pude 
fervir defte methodo , que lie certa-
mente o melhor. Servi-me porém da 
faétura d' agoa regia ; por quanto os 
vapores , que fe defenvolvem na for-
maçaõ defte acido , laõ , fegundo re-
fere Fourcroy na fua ultima Edição , 
o gás marino aerado. Para ifto fobre 
tres partes de acido marino lancei hu-
ma de acido nitrofo concentrado den-
t ro do balaõ preparado , como na pri-
meira experiencia. Defenvolveo-fe hu-
ma porção de gás taõ pequena , que 
naõ pôde fervir para exame algum. 

Lancei a agoa regia em huma re-
torta de vidro , a fim de a diftillar no 
apparelho pneumato-chymico : logo 
que o liquido principiou a-aquecer-fe, 
começou a defenvolver-fe huma im-
menfa quantidade de gás , cuja defen-
voluçaõ durou até quaíi o fim da dif-
tillaçaõ. Efte gás me fez obfervar o fe-
guinte fenomeno admiravel 5 que met-
tendo-fe hum pavio accezo dentro da 

garra-
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garrafa immediatamente parecia apa-
gado fem chamma , nem fumo algum ; 
mas fe fe tirava logo para fora , tor-
nava-fe logo a accender ; e fe fe demo-
rava dentro algum tempo , apagava-fe 
fem fumo algum. 

Derramei dentro da garrafa chêa 
deite gás huma pequena quantidade do 
mefmo efpirito de vinho : abalei a gar-
rafa : obfervei que havia combinaçaõ , 
e que fe defenvolviao vapores , como 
fumo : cheguei-lhe huma vela acceza , 
e logo fe inflamou huma grande quan-
tidade de gás inflamavel. Efte gás ma-
rino atacava o efpiri to de vinho mais 
fortemente , do que todos os ácidos 
precedentes ; pois o gás inflammavel, 
que fe defenvolvia , inflamava-fe mais 
rapidamente , e fazia maior explofao , 
do que os antecedendes. Obfervei mais 
que huma mefrna garrafa com a mef-
ma quantidade de gás , e de efpiri to de 
vinho fazia até dés explofoens fuccefli-
vas , com tantcque depois de acabada 
huma explofaó , fe abalaíTe de novo 
a garrafa. 
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O efpir i to de vinho mudava logo 
de f a b o r , e de côr , e tomava o cita-
do d1 ether. Efta experiencia repetida 
mais de doze vezes me deo fempre o 
mefmo refultado. Na combuftaõ def-
te gás inflammavel fe formava mais a -
goa , do que na dos precedentes. 

Depois de defpejada do balaõ a agoa 
regia diftillada , obfervando que efte 
eftava cheio do meímo gás marino ae-
rado , lançei-lhe dentro huma porção 
muito pequena do mefmo efpiri to de 
vinho ; cheguei-lhe huma véla acceza, 
naõ houve inflammaçaõ a lguma: movi 
o balaõ , e tornando-lhe a chegar a vé-
la houve huma inflammaçaõ taõ vio-
lenta , e taõ rapida , que a alonga , 
que ainda eftava lutada ao balaõ, fe fez 
em pedaqos , fahindo por ella huma 
lingoa de fogo pouco mais ou menos 
de huma braça de comprido. 

Septima Experiencia com agoa regia. 

Lancei parte igual de agoa regia 
fobre o mefmo efpirito de yinho 110 

balaõ 
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balão aparelhado , como na primeira 
experiencia. Os vapores, que fe defen-
volverad , foraõ quaíi infeníiveis. Dif-
tillei a mixtura no apparelho pneuma-
to-chymico a fim de obter o e t h e r , e 
o gás ao mefmo tempo. T a n t o que o 
liquido aqueceo , começou a defenvol-
ver-fe huma grande abundancia de gás, 
que fendo recolhido em garrafas , e 
examinado era o gás inflammavel quaíi 
puro ; pois que fe inflammava imme-
diatamente pelo contaélo da vela ac-
ceza , e fazia huma explofao mais ra-
pida , e violenta , do que nenhum gás 
obtido pelos methodos precedentes. 
Efte gás fe defenvolveo em quanto du-
rou a diftillaçao do ether da agoa re-
gia , que he baftantemente grato , e de 
hum cheiro , e fabor mais agradavel, 
do que o ether nitrofo , e marino ; e 
que imprimia huma grande fenfaçaÕ de 
frio. 

Conclufao. 

De todas eílas experiencias fe vê 
2.° que o acido vitrialico ataca o ef-

pirito 
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piri to de vinho com menos força , da 
que o acido nitrofo : 2.° que o acido 
marino naõ ataca o efpiri to de vinho, 
fenaõ em eftado de gás marino aera-
rado , e que nefte eftado , fenaõ mais , 
ao menos ataca tanto como o icido ni-
trofo : 3°. que a agoa regia , pofto que 
naó ataque tanto o efpirito de viniio , 
como o acido nitrofo , com tudo de-
fenvolve delle huma grande porção de 
gás inflammavel mais puro , d o q u e de-
fenvolve o acido nitrofo. Porém he de 
advertir , que me fervi da agoa regia 
diftiliada na fexta experiencia. 4°. que 
todos eftes ácidos , e o gás marino ae-
rado fcparaõ do efpirito de vinho hu-
ma porçaõ do feu gás inflammavel. 
50. que ao mefmo tempo que atacaõ o 
efpiri to de vinho , parte delles fe de-
compoem , donde o feu ar , ou oxy-
ginio fe combina com a bafe oleofa 
do efpirito de vinho , e o feu gás fe 
fepara mixturado com o gás inflamma-
vel defte : daqui vem , que o gás in-
flammavel feparado pelo acido vitrio-
lico fe inflamma lentamente em razao 

d o 
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do gás íulphureo , que fe oppoem á 
fua combuftao ; e aíTim dos mais. 

De tudo ifto fe vê , que o efpiri to 
de vinho paò alterado * que fe obteni 
na diftillaçao do ether , he aquelle , 
que fe nao combinou com o acido : 
que o efpirito de vinho dulcificado he 
aquel le , que foi em parte atacado pe-
lo acido , quero d i z e r , que tem per-
dido alguma porção do feu gás inflam-
mavel , e fe tem combinado com hu-
ma parte do ar , ou òxyginio do aci-
do. Parece pois que o ether nao he 
outra coufa , fenaõ o efpirito de vi-
nho levado a hum gráo maior de dul-
cifícaçaõ ; quero dizer , que tem per-
dido maior parte do feu gás inflam-
mavel , e fe tem combinado com hu-
ma porçaõ maior do a r , ou oxyginio 
do acido decompofto. Advirta-fe ulti-
mamente , que em todas eftas experi-
ências me fervi fomente d' agoa , e 
riaõ de Mercúrio no apparelho pneu-
mato-chymico. 

Ç D» 
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Do rejiduo do vinho diflillado. 

O Liquido que refta , depois de dif-
tiliada a agoa ardente, he de hum 

fabor acido, e auftero : he turvo, e dei-
xa precipitar o acido criftallizado. O 
vinho pois he decompofto , e naõ fc 
torna a recompor pela addiçaõ da agoa 
ardente delle extrahida , por fer efta 
analyfe complicada. Se fe evapora ef-
te refiduo , elle toma a confidencia de 
extra í to , e pode-fe feparar delle por 
meio do efpirito de vinho a parte co-
lorante, que naõ fe precipita pela agoa, 
e nem pertence ao tartaro. Aquelle ex-
traélo evaporado até a íiccidez , infla-
ma-fe facilmente , e he diííoluvel na a -
goa. Elle naõ he pois fenaõ huma fubf-
tancia rezinolo-extraétiva , que o efpi-
r i to de vinho formado pela fermenta-
çaõ diííolve da pellicula das uvas. Do 
que temos dito fe vê , que o vinho , 
como acima dicemos , he compofto d' 
agoa , efpiri to de vinho , fal eíTencial 
acido , e huma fubítancia rezinofo- ex-
iraátiva. Da 
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Da Fermentaçaô acida. 
M U i t a s fubftancias vegetaes po-

dem fubir á fermentaçaô acida ; 
taes como as gomas , o amido ; mas 
efta propriedade pertence particular-
mente aos liquores fermentados efpiri-
tuofos. Todos eítes expoftos a hum 
certo gráo de ca lo r , e ao contaiílo do 
ar fobem a fermentaçaô acida , e nos 
daô hum liquido acido , que chama-
mos vinagre. O vinho he aquelle , que 
ordinariamente fe emprega para obter-
fe efte acido. 

A natureza defta fermentaçaô fe nos 
fará manifefta depois de examinarmos 
1as condiçoens neceffarias , para que 
tenha lugar : 2.0 es fenomenos , que a 
acompanhao : 3.0 a ca ufa do feu movi-
mento intejlino : 4.0 as fubftancias , que 
Jaó fufceptiveis delia : 5.0 o feu pr o du-
elo. Para que hum liquido paíTe a fer-
mentaçaô acida * faô preciias ao me-
nos as condiçoens feguintes : 

I. Hum calor de 20 até 2 > _ gr d os d o 
C 2 t e r ; 
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termometro de Reaumur. 
2. Hum corpo vifcofo , e ao mefmê 

tempo acido, como a muciJagem , e õ 
tartaro. 

3. O contaSio do ar. 
Dadas eftas tres condiçoens, o li-

quido paíTa logo a fermentaçaõ acida, 
c fe obfervaõ os fenomenos feguintes : 

1. O liquido começa a mover-fe 
até fazer h u m a , como effervefcencia, 
com aíloviamento. 

2. Elle fe aquenta , e o calor fe 
augmenta até certo ponto. 

3. Turva-fe o liquido por bolhas 
do acido c re to fo , que fe defenvolve, 
e por filamentos opacos , que fe mo-
vem em todo o fentido. 

4. Exhala-fe hum cheiro vivo , aoi-
do , mas naõ perigofo. 

5'. Abforve-fe huma quantidade de 
ar puro , fegundo Roíier. 

Depois de formado o vinagre , to-
dos eftes fenomenos defapparecem, e o 
liquido fe torna homogeneo. Os Chy-
micos até agora naõ conhecerão a cau-

k 
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fa do movimento inteftino defta fer-
mentaçaô , nem a formação do feu 
produélo , e nem podiao c o n h e c e r , 
íenaô depois das verdades recente-
mente defcubertas, Eifaqui o que d i z 
hourcroy , , Nad fe pode attribuir 
,, a mudança dos vinhos , que paflaõ 
„ a eftado de vinagre , fenao ao movi-
„ mento inteftino excitado neftes flui-
,, dos pela prefença de huma certa 
j, quantidade de corpo mucofo nao 
j, alterado , e capaz de fubir a huma 
„ nova fermentaçaô. A prelença de 
,, àuma matéria acida , tal como o 
j, tartaro , lhes he neceííaria para de-
,, terminar a fermentação acida. F i -
,, nalmente o contaéto do ar lhes he 
j, indifpenfavel ; e parece que delle fe 
„ abforve huma porção no tempo da 
s, fermentaçaô , como provou o A b -
,, bade Rofier, , , Mas por ventura 
defte modo fe manifefta a caufa defta 
fermentaçaô , e do feu produiílo ? 

Eifaqui o que me parece de acor-
do com as verdades recentemente def-

cuber-
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cubertas : nós ja vimos , que a fermen-
taçaõ efpirituofa era devida á clecom-
fojiçao d' agoa a beneficio do calor , cu-
jo gás inflammavel unindo-fe com o 
oleo da fubítancia mucilaginofo - fac-
carina formava o efpirito de vinho ; 
e huma porção do feu a r , ou oxygi-
nio fe combinava com a matéria car-
bonacea , e formava o acido cretofo \ 
e a outra porçaõ unindo-fe com huma 
parte do oleo eíTencial , formava o aci-
do tartarofo. Depois difto he fácil de 
conceber, que como o ar, ou o feu oxy-
ginio tem em geral mais affinidade com 
as matérias combuítiveis , do que o gás 
inflammavel , deve a beneficio do ca-
lor lançar eíte fora das fuas bafes , e 
combinar-fe com cilas : quero dizer , 
que a agoa do vinho a beneficio de hum 
calor maior continua a decompor-fie , e 
par te do feu ar, ou oxyginio decompo-
em o efpirito de vinho , expelle delle 
o gás inflammavel, e unindo-fe com o 
feu oleo eíTencial , forma o vinagre ; 
parte combinando-fe cora a matéria 

carbo-



E SUAS ESPECIES. 2-3 

carbonacea fórma o acido cretofo ; e a 
outra parte fe vai unir com a bafe do 
acido tartarofo , e o reduz também a 
vinagre , o que fe prova pelas novas 
experiencias de Crell, que mudou ef-
te acido em acido tartarofo , e efte ou-
tra vez em vinagre , e provou , que a 
differença deftes dous ácidos , como 
também do acido faccarino pendia tao 
fomente da maior , ou menor quanti-
dade de a r , ou oxyginio , que em li 
continhaó , e que o acido acetofo , ou 
vinagre era mais íaturado defte prin-
cipio , do que o acido tartarofo. 

O movimento inteftino pois da fer-
mentaçaô acida he devido d decompofi-
çaõ d> agoa , donde huma quantidade 
de ar , ou oxyginio íe vai unir com 
o oleo eíTencial do efpirito de vinho 
( expellindo delle o feu gás inflamma-
vel ) e fórma o vinagre : parte vai aca-
bar de faturar o acido t a r t a ro fo , e o 
torna também em vinagre e a outra 
parte, combina ndo-fe com o principio 
carbonaceo , fórma o acido cretofo ; e 

aquel-
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aquelle a r , ou oxyginio, que para if-
fo falta , he abforvido da atmofphera. 
Parte do gás inflammavel fe diílipa com 
a porção mais volátil do vinagre , e 
parte fe combina com a mofeta conti-
da no vinho , e forma huma porção 
de alcale volátil (a) , como veremos 
na diftillaçaõ do vinagre. O contaf to 
do ar he abfolutamente neceflario tan-
to para favorecer eftas decompofiçoes 
com o feu pezo , como para fornecer o 
ar precilo para a formaçao do vina-
gre. 

Do que remos dito fe vê i°. po r 
que razaõ he precifo para efta fermen-
taçaõ hum gráo de calor maior, do que 
para a efpirituofa ? 2o. por que razaõ o 
vinagre naõ contém o efpirito de vi-
nho ? 3q. por que razaõ o vinho de-
pois que pafla a fermentaçaõ acida naõ 
depofita tartaro algum , mas fomente 
hum fedimento ? 

As 

( a ) Pelas experiencias recentiífimas de Ber -
thol le t fabe-fe , que o alcale volátil he com-
yofto de gás in f lammavel , e mofe ta . 
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As fubjlancias lifcofo-acido-Jluidas 
faô aquellas , que lobem mais facil-
mente á fermentaçaô acida , e nos daô 
Í3or ella hum liquido muito fluido , de 
íum cheiro acido , e efpirituofo , e de 

hum fabor agro , mais ou menos for-
te , que todos conhecem debaixo do 
nome de Vinagre. Efte acido fendo dif-
tillado dá no principio hum phlegma 
de hum cheiro vivo , e agradavel , mas 
muito pouco acido : e depois hum li-
quido acido muito branco , e muito 
cheiroío : efte he o vinagre diftillado : 
e ultimamente hum liquido ainda mais 
acido , porém menos cheirofo , e hum 
pouco empyreumatico. O que refta na 
retorta , he mais efpelTo , de hum ver-
melho amarellado , muito acido , e de-
poíita huma pequena quantidade de tar-
taro. Evaporando-fe toma a fórma de 
extradlo , que depois de fecco , fendo 
diftillado em huma retorta dá no prin-
cipio hum phlegma avermelhado aci-
do , hum oleo no principio leve , e co-
rado , e ao depois pezado , e hum pou-
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co de alcale volátil. O carvao , que 
deixa , contém muito alcale fixo , ou 
potafla. 

O vinagre tem hum grande ufo e-
conomico. A Medicina ferve-fe mui-
to tanto delle , como das fuas combi-
naçoens. Internamente he hum grande 
refrigerante , corroborante , e antifep-
tico. Externamente he refolvente , e 
difcuííiente. A Pharmacia ferve-fe del-
le em muitas preparaçoens , e também 
para extrahir os princípios medicinaes 
de muitas plantas. Finalmente fe o vi-
nagre depois de feito naõ he logo fe-
parado da fua borra , ou fedimento , 
íbbe logo a fermentaçaõ pútrida. 

Da Fermentaçaõ pútrida dos 
Vegetaes. 

DEpois que as matérias vegetaes 
tem paliado pelas duas fermenta-

çoens antecedentes , fe naõ fe feparaõ 
do feu fed imento , fobem a huma no-

va 
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va fermentaçaô, que fe chama pútrida. 
Ha porém muitas fubftancias , como a 
mucilagem , a goma das farinhas , que 
paífaõ á fermentaçaô acida , e defta á 
pútrida , fem paííarem pela fermenta-
çaô efoirituofa , ao menos fenfivelmen-j i j 
te. Outras , que fobem logo á fermen-
taçaô pútrida , fem paliarem pelas duas 
primeiras de hum modo fenlivel , taes 
faô o glúten , e em geral as fubjlancias 
vegeto-animaes, 

Efta fermentaçaô tem do mefmo 
modo que as outras fuas condiçoens 
neceíTarias : fenomenos particulares : 
movimento inteftino : e produdto que 
lhe he proprio. As matérias vegetaes 
podem apodrecer tendo as condiçoens 
feguintes : 

1. A prefeuça d' agoa : as matérias 
vegetaes feccas nao íe alteraõ. 

2. Hum certo grão de calor , ainda 
que feja menor do que aquelle, que he 
precifo para as duas primeiras fermen-
taçoens. O frio nao fomente fe lhe op-
poem , mas parece fazer retrogredir 

efta 
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efta decompofiçaõ efpontanea. 
.3. O accefjb do ar favorece: mas 

naõ he taõ eíTencial, como as duas pri-
meiras condiçoens. 

O corpo entrando nefta fermenta-
çaõ , logo que tem as circunftancias , 
que acabamos de re fe r i r , nos offerece 
os fenomenos feguintes : 

1. Turva-fe , e perde a fua côr. 
2. Depoíita vários fedimentos. 
3. Lança varias bolhas de rnofeta, 

e gás acido cretofo para a fuperficie. 
4. Parece naõ augmentar de volu-

me ,nem fe excita hum movimento taõ 
confideravel , como nas duas fermen-
taçoens antecedentes. 

5". O calor fe augmenta , ainda que 
naõ tanto como nas antecedentes. 

6. Muda de cheiro , e exhala hum 
principio volá t i l , de hum cheiro acre, 
picante , e ourinofo , que naõ he fenaõ 
o alcale volátil. 

7. Efte cheiro pouco a pouco íe 
diílipa , e lhe fobrevem outro mais 
defagradavel , que he difficil de fe defi-

nir . 
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nir. Entaõ a decompofiçaõ íe vai com-
pletando , e o corpo fe torna em hu-
ma maífa mol le , e padece muitas mo-
diíicaçoens no principio vo lá t i l , que 
exhala. 

8. Em fim elle fe fecca , o feu 
cheiro defagradavel fe diílipa , e dei-
xa hum refiduo carbonaceo , denegri-
do , que fe chama terra vegeta l , bu-
mtts vegetabilis. 

T a l he a ultima decompofiçaõ ef-
pontanea dos vegetaes , porém ella he 
em alguns muito lenta , e longa , e 
por iiío naõ he taó bem obfervada , 
como as outras antecedentes. A caufa 
defte movimento inteftino depende da 
decompofiçaõ da agoa , donde o ar , ou 
oxyginio fe vai unir com o principio 
carbonaceo , e fórma o acido cretofo, 
que fe defenvolve : e o feu gás inflam-
mavel fe une com huma parte da mo-
feta contida nos vegetaes , e daó ori-
gem ao alcale volátil , que exhala : e 
a outra parte da mofeta fe combina 
com huma porção de ar , ou oxygi-
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nio por intermédio do phlogifto , o'Uf 
matéria eleélrica , e forma huma por-
ção de acido nitrofo {a). Ve-fe pois 
qual he a razaõ , porque nas matérias 
vegetaes , e animaes podres fe acha hu-
ma grande quantidade de faes nitrofos, 
principalmente de nitro ammoniacal , 
e nitro commum. 

Da Fermentaçaõ pútrida dos 
Animaes. 

M U i t a s matérias vegetaes pade-
cem fucceífivamente as fermen-

taçoens ejpirituoja , acida , e pútrida , 
como acima vimos : porém as fubftan-
cias animaes parecem naõ foffrer fe-
naõ efta ultima decompofiçaõ muito 
mais rapidamente, do que os vegetaes. 
Todas as partes moller, e fluidas dos 

ani~ 

( à ) Cavendifch foi o primeiro , que d e f e u -
br io efta verdade : que o acido nitrofo he com-
porto dd a f , e mofôta condenfedos por í t i e í í 
das faifeas eledricas. 
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A-nhnaes foífrem a fermentaçaô pútr i -
da , mais ou menos facilmente fegun-
do o feu gráo de moíleza , ou fluidez : 
mas para iíTo exigem certas condiço-
ens neceílarias ; taes faó : 

i. O conlatlo do ar. 
i. Hum calor de 8, ou io gr dos para 

cima do thermometro de Reaumur j 
porem o fr io fe lhe oppoem. 

3. A humidade , e repoufo da maffa. 
As fubftancias animaes , depois que 

Íirincipiaõ apodrecer , aprefentaò os 
enomenos feguintes : 

1. Mudaõ de côr , e de confiden-
cia , e íe faõ algumas partes folidas , 
como a carne , lancaó de fi huma fe-
rofidade , cuja côr também fe altera. 

2. O feu cheiro fe altera , e fe tor-
na defagradavel. 

3. Inchaô-fe , e tomaó huma côr 
denegrida , ou negra-averdongada. 

4. Exhalaô hum cheiro muito adli-
vo , defagradavel , infupportavel, dam-
nofo , e mifturado com huma grande 
quantidade de alcale yo la t i l , que he o 

feu 
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feu correct ivo; tal he a providencia da 
Natureza. 

5. Ha huma como effervefcencia 
em que exhala huma grande quantida-
de de acido cretofo , e huma porqso 
de gás inflammavel. 

6. Perdem o feu tecido , e fe tor-
naõ em huma maíTa molle , de pou-
ca coherencia, e mudaó outra vez de 
côr. 

7. O alcalino volátil fe diífipa pou-
co a pouco , depois que a fermenta-
çaõ tem chegado ao feu cume : e ref-
ta fomente hum cheiro naufeofo , de-
fagradavel , aétivo , e ainda d a m n o f o ; 
porém que fe vai também diminuindoj 
e perdendo a fua força. 

8. Os princípios voláteis fe diífi-
paó todos pouco a pouco , o corpo di-
minue de volume , e vai tomando hu-
ma confiítencia fecca , e friável : mu-
da outra vez de côr , e fe reduz fi-
nalmente a terra , que chamaó terra 
an imal , humus animalis. 

Taes fao as alteraçoens, que as par-
te^ 
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tes dos animaes padecem , depois que 
faó privados do movimento , e força 
vital. A caufa defte movimento intef-
tino he certamente devido á decornpofi-
çao da agoa a beneficio do calor : donde 
huma parte do feu a r , ou oxyginio fe 
vai unir com o principio carbonaceo , 
e forma o acido crctoío , que fe defen-
vo lve ; e a outra parte fe combina por 
meio do phlogifto , ou matéria eleélri-
ca com a mofeta , e forma o acido 
nitroío ; e huma porçaõ do feu gás in-
flammavel fe une com a mofeta , e for-
ma o alcale volátil , que exhala : e a 
outra porção do mefmo gás inflamma-
vel fe diíTipa talvez combinado com al-
guma parte do acido phosforico , e 
forma o principio volátil fétido , nau-
feofo , e infupportavel das fubftancias 
cm putrefaçaõ ; por quanto eu obfer-
vo , que esfregado o phosforo , deixa 
depois de queimado hum cheiro baf-
tantemente naufeofo , e alguma coufa 
femelhante ao que os corpos exhalaõ 
depois de podres. 

D Nós 
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Nós diftinguiremos com Boiffieu, c 
Fourcroy quatro gráos na fermentaçaô 
pútrida : 

1. A tendencia d podridão , que fe 
manifeila pelo primeiro gráo de alte-
raçaó do corpo , em que toma hum 
cheiro ingrato , como de bafio , e pe-
lo ainollecimento das fuas partes, 

2. A podridão principiada , que fe 
percebe por alguns fignaes de acidez , 
pelo augmento de volume , e diminui-
ção de pezo : pelo cheiro fétido , que 
exhala , pela forofidade , que o corpo 
lança , e pela mudanqa de côr. 

3. A podridão adiantada , que fe 
conhece pelo cheiro alcalino , e pútri-
do , que exhala : o tecido fe desfaz , 
e cahe em diíToluçaô : a côr fe altera 
de mais em mais : diminue de volume, 
e pezo. 

4. A podridão acabada, em que nao 
exhala mais alcale volátil : o cheiro 
pútr ido fe diminue , e perde a fua for-
ça : o volume , e pezo fe diminuem 
confideravelmente : lança huma muco-
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fidade; e finalmente fecca-fe o corpo, 
e fe reduz a terra. 

Alguns Chymicos penfaraõ , que o 
acido cretofo , que fe defenvolve nas 
fermentaçoens exiftia fixado nos cor-
pos ; porém iílo era hum engano ine-
vitável antes dos conhecimentos mo-
dernos. Naõ ha duvida que os vege-
taes abíorvem huma grande quantida-
de de acido cretofo : porém a maior 
parte deíle he decompoíto pelos or-
gaos dos mefmos vegetaes , donde ab-
íorvem o principio carbonaceo, e ex-
halaõ o ar , ou oxyginio , que entrava 
na compofiçao do mefmo acido , co-
mo tem demonftrado as expenencias, 
e obfervaçoens modernas : mas a maior 
parte do que fe defenvolve nas fer-
mentaçoens dos vegetaes , he formado 
pelo ar , ou oxyginio da agoa decom-
pofta combinado com o principio car-
bonaceo exiftente nos mefmos vege-
taes. 

Nos animaes porém naõ fe tem a-
chaclo acido cretofo fixado : tem-fe po-

rem 
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rcm cxtrahido a iucfeta de quaíi todas 
as luas parres , principalmente da par-
to mu feu lo la , donde Berthollet a tem 
extrahido em grande abundancia por 
meio do acido nitrofo : ella parece ler 
huma das cauías da folidez dos mufeu-
los , e dos outros folidos : e talvez 
conflitua a diíFerença entre os dous 
Reinos organizados , como diz Four-
croy. O acido cretofo , que fe defen-
volve na fermentaçaô pútrida dos ani-
maes , he formado no tempo da mef-
ma fermentaçaô pelo a r , ou oxyginio 
da agoa decompofta, combinado com 
o principio carbonaceo exiftente nos 
mefmos animaes. 

Alguns tem confundido a mofeta 
com o acido cretofo ; porém entre el-
les ha huma grande diflerença ; efte 
tem propriedades acidas , e aquella 
nao : o acido cretofo he mais pezado 
do que a mofeta. O alcale volát i l , que 
fe defenvolve na fermentaçaô pútrida, 
he devido á combinação do gás in-
flammavel da agoa decompofta com a 

mofeta 



E SUAS ESPECIES. 2-3 

mofeta exiftente , e fixada nas partes 
animaes. 

Parece pois que a defenvoluçaõ da 
mofeta fixada nas partes animaes , he 
huma das caufas talvez a principal da 
podridão , quero dizer , da diíloluçaó 
dos íolidos , e fluidos animaes. A hu-
midade , e o calor faõ neceííarios para 
fe fazer efta defenvoluçaõ. Ifto que a-
gora attribuimos á m o f e t a , Macbride 
em outro tempo attribuio ao ar fixo, 
ou acido cretofo , por naó conhecer a 
differença entre eftes dous gafes. 

Do que temos dito fe pode muito 
bem conceber a razaó , porque os adf-
tringentes , e em geral todos os cor-
roborantes faó antifepticos. Eftes dan-
do robur aos nolTos folidos , augmen-
tando-lhes a parte terrea , ou dimi-
nuindo-lhes a quantidade do glúten , 
oppoem-fe á defenvoluçaõ da mofeta, 
e defte modo naó deixaó lugar á po-
dridão. Daqui fe vè Io. porque razaó 
os adftringentes fortes faõ em geral 
mais antifepticos , doque as fubftan-
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cias íimplefmente amargas: 2o. porque 
razaõ os amargos mais rezinoíos faó 
em gerai mais antifepticos , doque os 
menos rezinoíos fendo as mais coufas 
iguaes : 30. porque razaó os antifepti-
cos fomente tem lugar no primeiro 
gráo de podridão : por quanto depois 
que hum corpo foffre o fegundo gráo 
de podridão , ifto he , a podridão prin-
cipiada , os corroborantes nao podem 
já remedialla , porque então já ha hu-
ma difloluçaõ das fuas partes , decom-
pofiçaó da agoa , defenvoluçaÕ da mo-
feta , e principio de combinaçaó defta 
com o gás inflammavel. 

Refta-me fomente d ize r , que o ef-
pirito de vinho , e os faes em quanti-
dade fulHciente impedem a fermenta-
çaô pútrida : a caufa difto tem lido 
defconhecida : mas fegundo me pare-
ce , pende da maior affinidade deftas 
fubftancias com a agoa ; que combi-
nando-fe com ellas nao fica em accaõ 
de ler decompofta pelas fubftancias a-
podrecentes. 

Eftes 
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Eftes faõ os conhecimentos até ho-
je adquiridos fobre as Fermentaçoens, 
feus produdtos , e a fua caufa ; e nós 
efperamos que os trabalhos dos gran-
des Sábios , incanfaveis no defcobri-
mento das verdades Chymicas , adi-
antem muito mais eftes conhecimen-
tos. 

F I M . 
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