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- Errata;

Paf, 38.lin. 15. as materias combufti-
veis , do que o gds inflammavel , /ea-f2
os oleos , e as fubftancias carbonaceas,
do que'com o gds inflammavel.
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DISCURSO PRELIMINAR.

E inutil demorar-me em referir as gran-

des utilidades , que (e podem tirar do

verdadeird conhecimento da caufa , das
condigdes neceflarias, ¢ dos fenomenos da Fet-
mentacab. Efte conhecimento nos enfina , quaes
fab as {ubftancias fermenrativas : que materias
fe devem extrahir , ou ajuntar a qualquef {ubf-
tancia, para que pofla fermentar : em que cirs
cunftancias deve ella eftar | para que fofra tal ,
ou tal férmentagsd : em fim o que fe deve fa-
zer , para que hum liquido fermentado nab pafl-
fe a huma nova fermentaga.

Eifaqui em poucas palavras o fruflo , que
fe pode tirar defta pequena Diflertacab, Eu me
nab demorei no exante particular da manipula-
Gab dos produftos de cada fermentagas. Podem-
fe ver em Macquer , Fouveroy , Bridelle ; Man=
fin , e eutros muitos os diverios , e optimos tra-
tados fobre a manipulagad do vinho , efpirito de
vinho, e vinagre : tratados, que nab entrad mo
objefto defts Obra | ¢ quando entralfem | eu nag
poderia fazet mais nada, dogue copiallos. O meén
objecto confilte principalmente em explicar a
verdadeira caufa dos fenomenos, que fe ob-
fervad na fermentagab 3 caufa, que tem eflca-
pado a todos os Chymicos, que tenho lide, e que
(fe me nab engano) fou o primeiro, qus dezen-
Yolvo ; e tiro da cfeuridade , em que :ﬂavai{
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~ He facil ver, que os meios , que fe devent
empregar , para que hum liquido fermentado nal
pafle a outra nova fermentagad , he privallo das
eircunftancias neceffarias para iffo. O efpirito de
vinho, € os faes fab outros tantos meios, cont
ue tambem podemos impedir a fermentagad
pitrida 3 nos damos a razab defle fenomenos
Scbéele enfina que o vinagre engarrafado , € met-
tido em agoa a ferver por alguns mifiutos tam=
bem (e conlerva por muito’ tempo.
Os Chymicos nab concordad entre fi fobre
a natureza do Etber, Cada hum a tem fuppolto
fegundo as idéas, que tinha da natureza do el-
irito de vinho, e da scgah dos acidos fobre el-
rt. Da minha parte fiz muiras, novas, e repe=
tidas experiencias fobre efle fluido : e fegundo
rie parece , cheguei ao verdadeiro conhecimen~
to da fua natureza : mas por hum caminho W~
téiramente novo,
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FerMENTACAS he huma
operagoens da natureza , de
que as Chymicos at¢ agora
nad tem dado huma exacta
explicagad. Com effeito he difficilli-
mo , e mefmo impoflivel , explicar a
caufa dos Fenomenos , que nella fe ob-
fervad , fem o foccorro das verdades
recentemente delcubertas ; antes das
quaes era mefmo melhor , que elles a
nad explicaffem,/do que admitriffers pa-
ra iffo hypotheles nunca demealtradas,
¢ capazes de induzir a erros. Agora
porém
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porém , que a Chymica tem mvdado
de face, e as fuas defcubertas fe tem
multiplicado prodigiofamente , nad he
difficil explicar a caufa de muiros Fe-
nomenos , que antes {e nad podia ma-
nifeftar : taes fad os da Fermentacad,
?ue eu paflo a explicar na prefente Dif-
ertagad ; deixando de parte { por nad
fer extenfo ) os differentes pareceres
dos Chymicos fobre ella ; E para o
fazer com ordem, definirei primeira-
mente a fermentagad em geral ; depois
examinarei as fuas efpecies, e condi-
foens nccellarias, para que ellas tenhad
ugar,conformando-me em muitas cou-
fas com Fourcroy, noffo Meftre da Chy-
mica moderna, a quem devemos, o
que ha de melhor a cfte refpeito.

A Fermentagad be bum movimento
efpontaneo , que , dadas certas circunf-
tancias , [¢ excita [omente em os [uccos,
e fluidos , e apenas em algumas partes
Jolidas dos Reinos organizados , que de-
pois delle mudad inteiramente de Bpro-
priedadesr. Os Chymicos defde Boer-
baave diftinguem tres efpecies de fer-
mens

Da FerMENTAGAS ,
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mentagad : Efpirituca , acida; e pu-
trida ; ainda g ha algamas fermentago-
ens , que parecem nad pertencer a ne-
nhuma deftas ; taes , como a fermenta-
¢ad das diverfas maffas , de que [ faz
pai , de algumas mucilagens , € a que
defenvolve as partes corantes O'C.

Alguns julgarad que as fermenta-
goens feguiad fempre a ordem , que a-
cabamos de referir ; porém , como diz
Fuurcroy (tom. 4. pag. 155.) ha corpos,
que fe tornad acidos fem paflarem pe-
la fermentacad efpirituofa : outros, que
apodrecem,fem paffarem pelas duas pri-
meiras fermentagBes. O movimento ex-
citado emcada huma dellas parece fer
devido a huma caufa principal , quero
dizer, a decompofigad &’ agea, como ve-
remos. Em geral , para que haja qual-
quer fermentagad , a experiencia tem
moftrado , que fad precifas ao menos

as tres condigoens feguintes :
1. Hium certo grde de fluidez : os

corpos feccos nad fermentad.
2. Hum certo grdo dv calor , que
yarfa fegundo as diverfus efpecies de
fermens
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fermentagad : porém o frio fe oppoem
a todas,

3- O contatlo do ar i os corpos no
vacuo nad fermentad.

Da Fermemagas' Efpirituofa.

.' Fermentagad efpirituofa , ou vi-
.A nofa he aquella, que nos forne-
ee o vinho , e o efpirito de vinho, ou
Agoa ardente, Para fe conhecer bem
efta fermentacad , devemos confiderar
com Fourcroy 1. as condigoens mecef
Jarias para a [ua produccai : 2. 05 fe-
HOWEROS , que @ aconipanhad : 3. os di-
verfos corpos., que [ad [ufteptiveis del-
la: 4. acaufa do feu movimento intefe
1000 : 5. em fim o produflo , que ella
#os formece. A experiencia tem moftra-
do aos Chymicos , que além de que
nem todas as materias vegetaes pades
cem efta fermentacad, fad precilas , pas
7a que ella tenha fugar, certas condi=
goens , das quaes as principaes fad :

1. Huma fluidez bum pouco vifeofa :
hura fucco muito fluidp , ou muito efe
pelio 1nad fermenta, Y ey
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2. O contaélo do ar.

Hum calor de 10 até 15 grdos
do thermometro de Reaumur.

4. Huma grande maffa , em que fe
pofla excitar hum movimento rapido.

Dadas eftas quatro condigoens , o
liquido principia a fermentar, ¢ nos of-
ferece os fenomenos feguintes :

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

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

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

0. -
4. Defenvolve-fe hum calor , que
fe augmenta defde 10 até 18 grios do
thermometro de Reaumur , fegundo
Rofier.

As partes folidas mifturadas no
fluido fe clevad, e fobrenadad no li-
quido.

6, Defenvolve-fe huma grande quan-

tidade
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tidade de gds acido cretofo , que for-
ma fobre o liquido huma como atmof-
fera , que fe Eiﬁingue muito bem do
ar, e que por iffo ha hum grande pe-
Tigo para os trabalhadores na faGura
do vinho,

7. A defenvolugad defte acido he
acompanhada de hum grande numero
de bolhas devidas certamente 4 vifco-
fidade do liquido , que o gds he obri-
gado a trafpaffar.

Todos eftes fenomenos ceflad 4
medida, que o liquido de doce, e af-
fucarado fe torna vivo , picante , e ca-
pds de embebedar ; ifto he , depois que
acaba de fermentar : e entad elle fe
torna tranfparente, e parte das mate-
rias folidas lhe fobrenada, parte fe pres
cipita, e forma hum fedimento.

experiencia tem moltrado , que

as magans , as peras , cerejas , pellegos,
ameixas , laranjas, limas, e limoens
doces : os grads cereaes, o aflucar dif-
folvido em agoa, e principalmente as
uvas, {ad fulceptiveis defta fermenta-
§ad , e de todos fe pode obter o vinho,
& efph_
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© efpirito de vinho. Tudo ifto prova,
jue {Omente as materias [accarinas po-
em fubir a fermentacad efpirituofa.

A caufa que produz o movimento
inteftino nefta fermentacad foi ignora-
da em quanto fe nad foube, que a agoa
era compofta de gds inflammavel , e ar
vital , ou o feu oxyginio (4): ¢ o aci-
do cretofo de ar vital , ou oxyginio,
e fubftancia carbonacea. Agora porém
que fe conhecem eftas novas verdades,
concebo facilmente que efte movimen-
to he produzido fem duvida alguma
pela agoa decompofia a beneficio do ca-
Jor. Efta decompoem-fe em gds infli-
mavel , e ar puro, ou oxyginio, do
qual

(a) Lavoifier , que demonfirou efta verdade
confirmada por muitos , € por mim mel(mo, co=
mo adiante veremos, penfa, que o ar he com-
pofto , como todos os corpos aeriformes , da ma-
teria do fogo , ou do calor, e huma bafe foli-
da, ainda defconhecida , fundida pelo mefmo
fogo, ou calor, a qual chama oxyginio , & Mor-
veau bafe acidificante dos acidos ; porem pol-
to que iflo nab feja ainda huma verdade demonf-
trada , com tudo he de advertir , que ifo im-
porta pouco para o noffo calo.
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qual huma parte fe combina com o
principio carbonaceo da materia mu-
cilaginofo-faccarina , e férma o acido
cretolo, que fendo mais leve , que o
liquido fermentante fébe 4 fuperficie,
fazendo as bolhas, que fe obfervad :
¢ a outra parte fe combina com hu-
ma porgad d’ aleo exiftente em o li-
quido, e férma o acido de tartaro: e
© gds inflammavel d’ agoa fe une com
a outra porcad d” oleo da materia fac-
carina , e férma o efpirito de vinho (a)e
O contacto da ar he precifo tanto pa-
ra que favorega com o pezo da atmof-
fera a decompofigad d’ agoa, e a com-
binagad dos feus principios , como pa-
ra fornecer algum ar precif'o para as
mefmas combinagoens. (8]

(a) Que o efpirito de vinho he compofto de
gis inflammavel , ¢ oleo prova-fe pelas feguin-
tes experiencias : Lavoifier queimando 16 on-
Gas d* efpirito de vinho, obteve 18 ongas d‘agoa:
cu, como adiante veremos , obtive do efpirito
de vinho huma grande quantidade de gis inflam-
mavel por meio do acido nitrofo , agoa regia,
#ds marino aerado , e outros acidos : diltillandos
~fe até a ficeidés a tinftura alcalina , refta na e

Yorta hum refiduo faponaceo, ., , o '
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O produ®o da fermentagad efpi-
tituofa he hum liguor particular mais,
ou menos cérado , de hum cheiro aro-
matico , de hum fabor picante, e al=
guma coufa quente, que em pequena

6ze reanima as forgas das fibras fro<
Xas ; mas em grande embebéda, que
todos conhecerh debaixo do nome de
vinko. Efte varfa fegundo a qualida-
de da fubftancia , donde fe extrahe:e
fendo extrahido das uvas , varia fegun
do a qualidade dellas , clima, terreno ,
tempo , em que fad colhidas, eftado
de madureza, fegundo he mais , ou me-
nios bem fermentado, e finalmente con«
forme as fubftancias , que fe lhe ajun-
tad.

O vinho dag uvas, de que fe faz
mais ufo, he compofto de huma gran«
de quantidade d’ agoa, d’efpirito de
vinho, de hum fal effencial acido , cha-
mado tartaro , e de huma materia ex-
tra@ivo-rezinofa , a quem os vinhos
vermelhos devem a fua cor.

Vé-fe pois o grande ufo, que o vi-
nho pdde ter , ¢ tem cffeftivamente

tanto
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tanto Economico, como Medico. A
Pharmacia ufa delle como menftruo das
fubftancias mucilaginofas em razad d’a-
goa : em razad do feu efpirito pode
diflolver as rezinis: e por hum , e ou=
tro principio he hum dos menftruos.
das {ubltancias mucilaginofo-rezinofas :
une-fe tambem com alguns metaes , de
que fe fazem alguns medicamentcs de
muito ufo na Medicina ; como o vinho
antimoniado, chalybiado , &c.

Da A 'goa ardente.

Vinho pelo fogo decompoem-fe
O em feus principios : affim diftil=
lando-fe efte liquor em hum alambi-
que, obtem-fe logo que ferve hum flui-
do alguma coufa laacfcente , de hum
fabor picante , e quente , de hum cheis
ro forte, e fuave, que fe chama agoa
ardente, a qual fe deixa diftillar, em
quanto fe inflamma pelo conta®o da
chamma de huma véla. A fua la@tef-
cencia he devida a huma por¢ad d’ o-
leo, com que vem mifturada,” A agoa
ardens
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ardente pois he compofta dehuma por-
¢ad d’ agoa , efpirito de vinho, e oleo.

Do Efpirito de vinbo , e alkool.

Ara {e obter o efpirito de vinho
P o melhor meio até agora defco-
berto he o da diftillagad. Baumé man-
da diftillar a agoa ardente em banho
de aréa por muitas vezes, e recolher da
primeira diftillagad huma quarta parte
da agca ardente pofta a diftillar : tor-
nar a diftillar efta quantidade recolhi-
da, e recolher della {émente ametade,
e affim por diante. A primeira ame-
tade do liquido, que pafla na tercei-
ra, ou quarta di&iﬂagad he o efpirito
de vinho muito puro, e muito forte,
que fe chama alkool. O que refta na
cucurbita he hum efpirito de vinho me-
nos forte, porém muito bom para os
ufos ordinarios. Vé-fe pois que o el-
pirito de virho pode fer mais , ou me-
nos puro, mais, on menos forte.

4 muitos meios de conhecer a
bondade do efpirito de vinho. Alguns
julga.-_
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julgarad qiie o mais puro era, o qi#
fe inflammava fem deixar refiduo al-
gum ; mas o calor excitado pela com-
bultad he capaz de diffipar qualqudr
agoa , ou phlegma , que contenha. Bo-
erhaave manda ajuntar ao efpirité de
vinho o alcale fixo cauftico bem fec-
co, paraque clte fc una com a agoa,
e forme hum liquor mais pezado ; e
immiflivel com o efpirito de vinho,
gue Ihe fobrenada. Baumé porém ven-

o que o elpirito de vinho he tanto
mais puro , quanto he mais leve do
que a agoa , conflruio hum areome-
tro , ou péza-liquor , pelo qual mais
exalta, e facilmente , que por nenhum
outro meio {e conhece a pureza defte
liquido. O mais puro defce 38 grdos
no feu areometro , como fe péde ver
nos Elementos de Pharmacia defte Chy~
mico.

O efpirito de vinho he tranfparen-
te, muito movel , muito leve , muito’
volatil , de hum cheiro agradavel , e
penetrante, de hum fabor vivo, e quen-
te. 'Lem as virtudes dos efpirituofos 4

e fras
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e fragrantes : he o menftruo proprio
das rezinas ; da camphora, &c. e por
iflo de hum grande ufo’ na Medicina.

Do Etber.

Ste liquido fe extralie do efpirito

de vinho pelo methodo feguinte :
Langa-fe parte igual , ou tres quartas
partes de qualquer dos acidos mine-
racs (4) gotta a gotta ( por caufa da
grande effervelcencia) fobre o efpirito
de vinho bem reétificado : poem-fe ef-
ta miftura a digerir por hum ; ou mais:
dias ; e depois poem-fe a diftillar, e
obtem-fe 1.° hum pouco d’ efpirito de
vinho nad alterado : 2.° huma porgad
delle algum tanto alterado : 3. hum
fluido muito mais leve 5 do que o ef-
pirito de vinho , de hum cheiro forte,
¢ fuave , de hum fabor quente;'e pi-
cante , muito volatil , e que produz
em fe volatilizando huma fenfagad de
B frio

(2) Além deftes acidos f¢ faz tambem com
0Utros muites , tanto MiNeraes , COmo vegekes,
© animags.
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frio tal , que he capds de gelar a agoa;
como demonftrou Eaumé na fua Difs
fertagad fobre o Ether , e eu o expe-
rimentei com o Ether vitriolico, mas
para produzir efta congelagad , he pre-
cifo que a fua volatilizagad feja mui-
to rapida : efte fluido he o que fe cha-
ma Ether , que fe conhece pelo feu
cheiro , e porque quando fe diftilla,
corre em eftrias pelo recipiente, e quan-
do fe queima, deixa hum refiduo-fuli-
ginolo. 4.° Depois do Ether fahe hum
oleo doce ; hum acido em maior , ou
menor quantidade mais, ou menos for-
te , e outros varios productos confor-’
me os diverfos acidos , que fe empre-
gad; como fe péde ver em Fourcroy ,
Macquer, Baumé na fua Diflertagad ci-
tada. Aqui nad fallarei fenad do Ether,
cuja natureza nad he ainda bem co-
nhecida. Eifaqui o que fe tem dito fo-
bre elle.

Macquer , como penfava que o el
pirito de vinho era compofto d’ agoa,
e phlogifto, julgou, que langando-fe
o acido fobre o efpirito de vinho , a-

quelle

;
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quelle feparava defte huma porgad da
agoa da fua compoligad, e o deixava
em hum eftado proximo de oleo. Af=
fim o Etker ,fegundo efte grande Chy-
mico, nad era fenad o elpirito de vi-
nho mais chegado ao eftado de phlo-
gifto , ou de oleo Ethereo. :

Bucequet porém , como o efpirito
de vinho fegundo elle era compofto de
oleo, acido, e agoa, julgou, que pe-~
la uniad do acido com o efpirito de
vinho fe formava huma efpecie de flui-
do bituminofo , que pela diftillagad da-
va os mefmos principios , que as fub(-
tancias bituminofas, ifto he , ham oleo
muito volatil , cheirofo ,.e combufti=
vel , huma efpecie de naphta, que era
o Ether , e ao depois hum oleo menos
volatil , mais cdrado do que o primei-
ro , que era o oleo doce do elpirito
de vinho.

Eu porém obfervando que os Chy-
micos, que fallarad nefte fluido , nad ti-
nhad examinado a naturcza do gis, 3ue'
fe defenvolvia pela combinagad dos
differentes acidos com o efpirito de

. B 2 vinho,
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vinho , adverti , que efte era, fem dus
vida alguma , hum dos maiores obl=
taculos , que fe oppunha ao conheci-
mento da natureza do Ether: motivo
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 efpirito
de vinho , como pelos fenomenos ga-
lantes , que me fez ver.

Primeira Experiencia com acido
vitriolico.

Lancei dentre de hum balad , que
tinha huma bexiga vazia atada a hum
orificio , hum quartilho d’ efpirito de
vinho bem rectificado , e fobre elle
derramei doze ongas em pezo de aci-
do vitriolico : no principio nad houve
combinagad alguma ; mas logo que co-
mecei a mover o balad , {e excitou
hum calor, que chegoun a ponto de fe
nad poder lofrer o balad fobre as
maons ; e defenvolverad-fe entad huns
vapores , que perturbarad a tranfpa-

rencia

T
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rencia do balad: porém ou foffe por
que erad muito denfos, ou por ferem
ainda poucos, nad pallou delles para
a bexiga , fenad muito pequena quan-
tidade , que depois de examinada nad
era verdadeiramente gds, nem acido,

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

Como julguei que hum dos emba-
ragos , que fe me oppoz para determi-
nar a natureza do gas recolhido na pri-
meira Experiencia , ferfa talvez os in-
finitos grdos differentes, em que po-
de eftar o gds fulphureo, ou vitrioli-
€o, defde a primeira paflagem de aci-
do vitriolico para enxofre, e pelo con-
trario ; tentei efta fegunda experiencia
com acido nitrozo , cujos principios
a6 mais bem determinados.

Lancei dentro do balad aparelha-
do do mefmo modo , que na primeira
Experiencia, meio quartilho do mel-
mo efpirito de vinho, ¢ fobre elle der-
ramei pouco mais, ou mMENOs onga ,

e
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e meia em medida de acido nitrofos
Houve huma pequena effervefcencia,
e fe defenvolveo huma pequena quan-
tidade de gds. Tornei a langar fobre
o efpirito de vinho nad acido nitrofo,
por fugir aos feus vapores , mas pouco
mais ou menos tres ongas em medida
de agoa forte. Houve huma fegunda ef-
fervelcencia , e fe defenvolveo maior
quantidade de gds , que fendo axami-
nado, era huma miftura de gds inflam-
mavel , e nitrofo , motivo ; porgue a-
quelle fe inflammava lentamente. Po-
rém como nefta experiencia em razad
da agoa forte entrou huma certa quan-
tidade d’ agoa ; duvidei fe o gis inflam-
mavel , que obtive , pertencia ao efpi-
rito 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 balad aparelhado da mef-
ma forte , que na primeira experiencia,
lancei
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lancei doze ongas em medida do mel-
mo efpirito de vinho, e fobre elle der-
ramei pouco mais ou menos feis ongas
em medida de acido nitrofo concentra-
do. Houve huma combinagad muito
forte , ¢ fe defenvolveo em quanto du-
rou a effervefcencia muita quantidade
de gds, que fendo recolhido em mui-
tas bexigas, e examinado , era huma
miftura de gés inflammavel , e gds ni-
trofo, que embaragava a combulftad ra-
pida daquelle. Efta experiencia me fez
ver duas coufas , 1.* que na compofi-
¢ad do efpirito de vinho entraya hu-
ma grande quantidade de gds inflam-
mavel , como acima dicemos. 2% que
huma grande parte do acido nitrolo
era decompofto , cujo gis fe defenvol-
via mifturado com o gis inflammavel
da porgad 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
diftillei o liquido reftante no aparelho
pneumato-chymico a fim de. obter o
: ether
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ether nitrofo, ¢ o gis ao mefino tem<
po. Com effeito logo que o liquido
comegou a aquecer-fe , principiou a
defervolver huma quantidade prodi-
giola de gis, que fucceflivamente re-
coihi em garrafas, e ao mefmo tempo
© hia examinando. Efte gds, que fe de-
fenvolveo fomente até o fim da deftil-
lagad do ether, era da mefma nature-
£ que o precedente , quero dizer, era
hum mixto de gis inflammavel , e gis
nitrofo , fomente com a differenca de fe
inflammar mais rapidamente , ¢ de for-
mar a agua pela fua combuftad , a qual
depais delta corria em eftrias pelas pa-
redes internas das garrafas. Logo que
todo o ether fe deﬁillou, nad houve
mais gds algum. Os vapores , que pal-
favad da retorta para o recipiente , [e
condenfavad nefte. :

Duarta Experiencia com acido vi-
triolico,

Metti no balag preparado , como
na primeira experiencia quatro partes
do
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do mefmo efpirito de vinho,e fobre
eflte lancei partes iguaes de acido vi-
triolico em medida : fuccederad os mel-
mos fenomenos , que na primeira ex-
periencia. Mifturei efta miftura com a
da primeira experiencia , e deftillei-
as no apparellio pneumato - chymico.
Tanto que o liquido comegou a aque-
cer-fe , entrou a defenvolver huma
grande guantidade de gds , que fen-
do fucceflivamente recolhido em gar-
rafas , e examinado , era hum gis
mixto de gis inflammavel , e gds ful-
phureo muito fraco, quero dizer, de
huma acidez infenfivel : differencava-fe
tambem do gds obtido na terceira ex-
periencia , em que aquelle fe inflamma-
va com alguma explofad, e fe conlo-
mia logo ; efte porém inflammava-le
lentamente , e fem explofad. A defen-
volugad defte gds nad durou tambem
fenad em quanto durou a diftillagad
do ether vitriolico ; acabadg efte, co-
megou logo a fahir hum gds fulphureo,
cada vez mais ativo &c.

Ouin-




26 DA FerMENTAGAS,

Quinta Experiencia com acido maring,

No balad preparado , como na
primeira experiencia, metti quatro par-
tes do mefmo elpirito de vinho , e tres
partes de acido marino. Movi para to-
dos os lados o balad, e a pezar difto
nad houve menor indicio de combina-
¢ad , nem fe defenvolverad gds , nem
vapores alﬁuns. Diftillei efta mixtura
no apparelho pneumato-chymico : to-
do o liquido paffou para o recipiente
fem fe defenvolver huma 6 pollegada
de gds. Ajuntei 4 mixtura a foda, oy
alcale fixo mineral , obfervei, que ha-
via combinagab do acido marino com
efta bafe : ajuntei-lhe mais alcale, e
deixei a mixtura em repoufo por 24
horas para fe fazer perfeita laturagad ;
depois difto dittillei o liquido no ap-
parelho pneumato-chymico : em todo
o tempo da diftillagad nad houve gis
algum , nem os vapores do efpirito de
vinho paffarad para a garrafa. Acaba-
da a diftillagad , examinei o liquido ,
que tinha paflado para o recipiente ,
. e achei
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e achei que era o efpirito de vinho
tad puro como d’ antes : e o refiduo §
ficou na retorta, era o fal marino.

Efta experiencia prova 1.° que ©
acido marino nad fe combina com ef-
pirito de vinho, e em geral com as
materias combuftiveis, fenad com mui-
ta difficuldade: o que nad pode depen-
der , como diz Fourcroy , fenad da fua
grande affinidade com o ar, ow OXy-
ginio , que entra na fua compofigad.
2.° que os vapores do efpirito de vi-
nho nad fad 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 eftdi no
eftado de gds marino aerado , como
diz Fourcroy , tentei fazer o ether ma-
rino por meio defte gds.

Sexta Experiencia com gds marino
acerado.

Para fazer efta experiencia meditei
primeiro no methodo mais facil de ob-
ter
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ter efte gds: e como nad tinha 2 man=
ganefia , nem a fua cal, para langar fo-
bre efta o acido marino ; nas me pude
fervir defte methodo , que he certa-
mente o melhor. Servi-me porém da
fattura d’ agoa regia; por quanto os
vapores , que fe defenvolvem na for-
magad delte acido , fad, fegundo re-
fere Fourcroy na fua ultima Edi a0 ,
o gds marino aerado, Para ifto I%bre
tres partes de acido marino lancei hu-
ma de acido nitrofo concentrado den-
tro do balad preparado, como na pri-
meira experiencia. Defenvolveo-fe hu-
ma poread de gds tad pequena , que

nad_péde fervir para exame algum,
Lancei a agoa regia em huma re-
torta de vidro, a fim de a diftillar no
apparelho pncumato - chymico : logo
que o liquido principiou ‘a-zquecer-fe,
comegou a defenvolver-fe huma im-
menfa quantidade de gds, cuja defen-
volugad durou até quafi o fim da dif-
tillagad. Efte gds me fez obfervar o fe-
guinte fenomeno admiravel ; que met-
tendo-fe hum pavio accezo dentro da
garra-
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garrafa immediatamente tP:mecia apa-
gado fem chamma, nem fumo algum;
mas fe fe tirava logo para féra, tor-
nava-fe logo a accender; e fe fe demo-
rava dentro algum tempo, apagava-fe
fem fumo algum.

Derramei dentro da garrafa chéa
defte gds huma pequena quantidade do
mef{mo efpirito de vinho : abalei a gar-
rafa: obfervei que havia combinagad,
e que fe defenvolviad vaporcs , como
fumo : cheguei-lhe huma véla acceza,
e logo fe inflimou huma grande quan-
tidade de gds inflimavel. %?‘ﬁc gds ma-
rino atacava o efpirito de vinho mais
fortemente , do que todes os acidos
precedentes ; pois o gds inflammavel,
que fe defenvolvia , inflimava-fe mais
rapidamente , e fazia maior explofad,
do que os antecedendes. Oblervei mais
que huma mefma garrafa com a mef-
ma quantidade de gds, e de efpirito de
vinho fazia até dés explofoens fuccefli-
vas, com tantcque depois de acabada
huma explofad , fe abalafle de novo
a garrafa. 8
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O efpirito de vinho mudava loIFo
de fabor, e de cor, e tomava o effa-
do d’ ether. Efta experiencia repetida
mais de doze vezes me deo fempre o
mefmo refultado. Na combuftad def-
te gds inflammavel fe formava mais a-
80a, do que na dos precedentes.

Depois de defpejada do balad a agoa
regia diftillada , obfervando que efte
eftava cheio do mefmo gds marino ae-
rado, langei-lhe dentro huma porcad
muito pequena do mefmo efpirito de
vinho : cheguei-lhe huma véla acceza,
nad houve inflammagad alguma : movi
o balad , e tornando-lhe a chegar a vé-
la houve huma inflammagad tag vio-
lenta , e tad rapida , que a alonga ,
que ainda eftava lutada ao balad, fe fez
em pedagos , fahindo por ella huma
lingoa de fogo pouco mais ou menos
de huma braga de comprido.

Septima Experiencia com agoa regia.

Lancei parte igual de agoa regia

fobre o meimo efpirito de vinho no-
balad
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balad aparelhado , como na primeira
ex‘:eriencia. Os vapores, que fe defen-
volverad , forad quafi infenfiveis. Dif-
tillei a mixtura no apparelho pneuma-
to-chymico a fim de obter o ether ;e
o gds ao mefmo tempo. Tanto que o
liquido aqueceo , comegou a defenvol-
ver-fe huma grande abundancia de gds,
que fendo recolhido em garrafas , e
examinado era o gds inflammavel quafi
puro ; pois que {e inflammava imme-
diatamente pelo contacto da véla ac-
ceza , e fazia huma explofad mais ra-
pida, e violenta, do que nenhum gds
obtido pelos methodos precedentes.
Efte gis fe defenvolveo em quanto du-
rou a diftillacad do ether da agoa re-
Eia , que he baftantemente grato, e de

um cheiro , e fabor mais agradavel,
do que o ether nitrofo, e marino; ¢
ue imprimia huma grande fenfagad de

rio.
Conclufad.

De todas eflas experiencias fe vé
12 que o acido vitrialico ataca o ef-
pirito
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pirito de vinho com menos forga , do’
que o acido nitrofo : 2.> que o acido
marino nad ataca o efpirito de vinho,
fenad em eltado de gis marino aera-
rado, e que nefte eftado , fenad mais ,
a0 menos ataca tanto como o icido ni-
trofo : 3°% que a agoa regia , pofto que
nad ataque tanto o efpirito de vinho,
como o acido nitrofo, com tudo de-
fenvolve delle huma grande porgad de
as inflammavel mais puro , doque de-
ﬁenmlve o acido nitrofe. Porém he de
advertir , que me fervi da agoa regia
diftillada na fexta experiengia. 4°. que
todos eftes acidos, e o gds marino ae-
rado feparad do elpirito de vinho hu-
ma porgad do feu gis inflammavel.
5% que ao mefino tempo que atacad o
efpirito 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 gis fe
fepara mixturado com o gds inflamma-
vel defte : daqui vem, que o gds in-
flammavel feparado pelo acido vitrio-
lico fe inflamma lentamente em razad.
do
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do gds fulphureo , que fe oppoem 4
fua combuftad ; e affim dos mais.

De tudo ifto fe vé, que o efpirito
de vinho pad alterado ; que fe obtem
na diftillagad do. ether , he aquelle ,
que fe nad combinou com o acido :
que o elpirito de vinho dulcificado he
aquelle , que foi em parte atacado pe<
lo acido ; quero dizer; que tem per
dido alguma porgad do feu gds inflam-
mavel, e fe tem combinado com hus
ma parte do ar ; ou oxyginio do aci-
do. Parece pois que o ether nad he
outra coufa ; fenad o efpirito de vi-
nho levado a hum grdo maior de dul-
cificagad ; quero dizer ; que tem per-
dido maior parte do feu gds inflam-
mavel , e fe tem combinado com hu-
ma porgad maior do ar, ou oxyginio
do acido decompofto. Advirta-fe ulti-
mamente , que em todas eftas experi-
encias me fervi fomente d’ agoa , e
riad de Mercurio no apparelho pneu-
mato-chymico.

; G &7
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Do refiduo do vinko diftillado.

O Liquido que refta, depois de dif-
tillada a agoa ardente, he de hum
{abor acido, e auftero : he turvo, e dei-
xa 1!:lu'v:.::ipitar o acido criftallizado. O

vinho pois he decompofto , ¢ nad fe
torna a recompor pela addigad da agoa
ardente delle extrahida , per fer efta
analyfe complicada. Se fe evapdra ef-
te refiduo, elle toma a confiftencia de
extralto , e pode-fe feparar delle por
meio do efpirito de vinho a parte co-
lorante, que nad fe precipita pela agoa,
e nem pertence ao tartaro. Aquelle ex-
traéto evaporado até a ficcidez , infla-
ma-fe facilmente , e he diffoluvel na a-
goa. Elle nad he pois fenad huma fubf-
tancia rezinofo-extractiva , que o efpi-
rito de vinho formado pela fermenta-
¢ad diffolve da pellicula das uvas. Do
que temos dito fe vé , que o vinho,
como acima dicemos , he compofto d’
agoa , efpirito de vinho, fal effencial
acido , e huma fubftancia rezinofo- ex-

n‘ﬁﬂ iva, o Dg
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Da Fermentagad acida.

M Uitas {ubftancias vegetaes po-
dem fubir 4 fermentagad acida

taes como as gemas , O amido ; mas
efta -propriedade pertence particular-
mente aos liguores fermentades efpirie
tuofos. Todos eltes expoftos a hum
eerto grdo de calor , € ao contacto do
ar fobem a fermentagad acida, e nos
dad hum liquido acido , que chama-
mos vinagre. O vinho he aquelle, que
ordinariamente {e emprega para obters
fe efte acidos .

A natureza defta fermentagad fe nos
fard manifelta depois de examinarmos
1.° as condigoens mecefJarias , para que
tenba lugar : 2.0 es fenomenos , que a
acompanhad : 3.° a caufa do [fets mpvis
mento inteftimo: 4.° as [wbflantias , que
Jai fufceptiveis della: 5.° o feu produ-
élo. Para que hum liquido palle a fer-
mentagad acida 5 fad precifas ao me-
nos as condigoens feguintes : '
1.  Hum calor de 20 até 25 grdos do
i w8 ter:

-
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termometro de Reaumur.

2. Hum corpo vifcofo , e ao mefine
tempo acido, como a mucilagem , e 6
tartaro.

3. O contaélo do ar.

Dadas eftas tres condigoens, o li-
quido paffa logo a fermentagad acida,
¢ fe obfervad os fenomenos feguintes :

1. O liquido comeca a mover-fe
até fazer huma, como effervefcencia,
com afloviamento.

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

Turva-fe o liquido por bolhae
do acido cretofo, que fe defenvolve,
e por filamentos opacos, que fe mo-~
vem em todo o femtido.

4. Exhala-fe hum cheiro vivo , aci-
do, mas nad perigofo.

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

Depois de formade o vinagre , to-
dos eltes fenomenos defapparecem, e o
liquido fe torna homogeneo. Os Chy=-
micos at¢ agora nad conhecerad a cau-
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{fa do movimento inteftino defta fer-
mentagad , nem a formagad do feu
produtto , e nem podiad conhecer,
fenad depois das verdades recente-
mente delcubertas, Eifaqui o que diz
Fourcroy ,, Nad f{e péde attribuir
s a mudanga dos vinhos , que paflad
»» a eftado de vinagre , fenad ao movi-
»» mento inteftino excitado neftes flui-
»» dos pela prefenga de huma cerra
»» quantidade de corpo mucofo nad
», alterado, e capaz de fubir a huma
»» nova fermentagad. A prelenga de
», Muma materia acida , tal como o
5, tartaro , lhes he neceflaria para de-
s, terminar a fermentagad acida. Fi-
s, Nalmente o contacto do ar lhes he
»» indifpenfavel ; e parece que delle fe
»» abforve huma porgad no tempo da
»y fermentagad , como provou o Ab-
sy bade Rofier, ,, Mas por ventura
defte modo fe manifefta a caufa defta

fermentaga®d , e do feu producto?
Eifaqui o que me parece de acor-
do com as verdades recentemente def-
cuber-
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cubertas : nés ja vimos , que a fermen3
tagad elpirituofa era devida 4 decom-
poficad &’ agoa a beneficiods calor , cus
jo gds inflammavel unindo-fe com o
oleo da fubftancia mucilaginofo - facs
carina formava o efpirito. de vinho;
e huma porgad do feu ar, ou oxygi-
nio fe combinava com a materia car-
bonacea , e formava o acido cretofo;
e a outra por¢ad unindo-fe com huma
parte do oleo effencial, formava o aci-
do tartarofo. Depois difto. he facil de
conceber, que como o ar, ou o feu oxy-
ginio tem em geral mais affinidade com
as materias combuftiveis , do que o gis
inflammavel , deve a beneficio do ca-
lor langar efte fora das fuas bafes, e
combinar-fe com ellas : quero dizer,
que @ agoa do vinbho a beneficio de bum
calor maior contimia q decompor-fe , e
parte do feu ar, ou oxyginie.decompo-
em o efpirito de vinho, expelle delle
o gis inflammavel , e unindo-fe com-o
feu oleo effencial , forma o vinagre ;
parte combinando-fe com a materia
“T3dy carbo-

#
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éarbonacea férma o acido cretofo ;e a
outra parte fe vai unir com a bafe do
acido tartarofo , e o reduz tambem a
vinagre , o que fe prova pelas novas
experiencias de Crel/ , que mudou ef-
te acido em acido tartarofo , e efte ou-
tra vez em vinagre , € provou , que 2
differenga deftes dous acidos , como
tambem do acido faccarino pendia tad
{émente da maior, ou menor quantis
dade de ar, ou oxyginio, que em fi
continhad , e que o acido acetofo , ou
vinagre era mais faturado defte prin-
cipio, do que o acido tartarofo.
- O movimento inteftino pois da fer-
mentacad acida he devido & decompa/i-
¢ca6 d agoa , donde huma quantidade
de ar , ou oxyginio {e vai unir com
o oleo effencial do efpirito de vinho
( expellindo delle o feu gds inflamma-
vel ) e férma o vinagre : parte vai aca-
bar de faturar o acido tartarofo, e ©
torna tambem em vinagre ; e a outra
parte, combinando-fe com o principio
carbonaceo , forma o acido cretofo ; e
aquel-

PR
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aquelle ar, ou oxyginio, que para ifs
fo falta, he abforvido da atmofphera.
Parte do gds inflammavel fe diffipa com
a por¢ad mais volatil do vinagre , e
parte fe combina com a mofeta conti-
da no vinho , ¢ férma huma porcad
de alcale volatil (a), como veremos
na diftillagad do vinagre. O contaéto
do ar he abfolutamente neceffario tan-
to para favorecer eftas decompofigoés
com o feu pezo, como para fornecer o
ar precifo para a formagad do vina-
re.

. Do que temos dito fe vé& 1°. por
que razad he precifo para efta fermen-
tagad hum grdo de calor maior, do que
para a efpirituofa ? 2° por que razad o
vinagre nad contém o efpirito de vi-
nho ? 3% por que razad o vinho de-
pois ?ue paffa a fermentagad acida nag
depolita tartaro algum , mas {omente
hum fedimento ?

As

(a) Pelas experiencias recentiffimas de Berw
thollet fabe-fe , que o alcale volatil he com<
pofto de gis inflammavel , & mofeta.
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As [ubflancias wiftofv-acido-fluidas
fad aquellas , que {fobem mais facil-
mente 4 fermentagad acida, e nos dad
Eor ella hum liquido muito fluido, de

um cheiro acido , e efpirituofo, e de
hum fabor agro, mais ou menos for-
te , que todos conhecem debaixo do
nome de Vinagre. Efte acido {endo dif-
tillado dd4 no principio hum phlegma
de hum cheiro vivo, e agradavel , mas
muito pouco acido : e depois hum li-
quido acido muito branco , e muito
cheiroio : efte he o vinagre diftillado:
e ultimamente hum liquido ainda mais
acido, porém menos cheirofo , ¢ hum
pouco empyreumatico. O que refta na
retorta , he mais efpeflo, de hum ver-
melho amarellado , muito acido , e de-
pofita huma pequena quantidade de tar-
taro. Evaporando-fe toma a férma de
extratto , que depois de fecco, fendo
diftillado em hiuma retorta dd no prin-
cipio hum phlegma avermelhado aci-
do, hum oleo no principio leve, e cé-
rado, e ao depois pezado, ¢ hum pou-

co
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co de alcale volatil. O carvad , que
deixa , contém muito alcale fixo , ou
potaila.

O vinagre tem hum grande ufo e-
conomico. A Medicina ferve-fe mui-
to tanto delle , como das fuas combi-
na}goens. Internamente he hum grande
refrigerante , corroborante , e antifep-
tico. Externamente he relolvente, e
difcufliente. A Pharmacia ferve-fe del-
le em muiras preparagoens , e tambem
para extrahir os principios medicinaes
de muitas plantas. Finalmente fe o vi-
nagre depois de feito nad he logo fe-
Faradu da fua borra, ou fedimento,
obe logo a férmentagad putrida.

 Da Fermentacao putrida dos
' Vegetaes.

Epois que as materias vegetaes

: tem paflado pelas duas fermenta-
goens antecedentes ; {e nad fe feparad
do feu fedimento, fobem a huma no-
va
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va fermentagad, que fe chama putrida.
Ha porém muitas fubftancias , como a
mucilagem , a goma das farinhas , que
paffad 4 fermentacad acida , e defta 4
putrida , fem paffarem pela fermenta-
¢ad efpirituofa, a0 menos fenfivelmen-
te. Outras , que fobem logo 4 fermen-
tagad putrida’, fem paflarem pelas duas
Frimeiras de hum modo fenfivel , tacs
ad o gluten , e em geral as Jfubflancias
wegeto-aninaes, :

Efta fermentagad tem do mefmo
modo que as outras fuas condigoens
neceflarias : fenomenos particulares:
movimento inteftino : e producto que
lhe he proprio. As materias vegetaes

dem apodrecer tendo as condigoens

eguintes :

1. A prefenga & agoa : as materias
wvegetaes feccas nad fe alterad.

2. Hum certo grdo de calor , ainda
que feja menor do que aquelle, que he
precifo para as duas primeiras fermen-
tagoens. O frio nad fomente fe lhe o
poem , mas parcce fazer rctrogrechnr
. asls clia
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elta decompoficad efpontanea.

3. O aceeffo do ar favorece: mas
nao he tad effencial, como as duas pri=
meiras condigoens.

O corpo entrando nefta fermenta-
Gad, logo que tem as circunftancias ,
que acabamos de referir , nos offerece
os fenomenos feguintes :

1. Turva-fe, e perde a fua cér.

2. Depofita varios fedimentos.

3. Langa varias bolhas de mofeta,
¢ gds acido cretofo para a fuperficie.

4. Parece nad augmentar de volu-

“me, nem fe excira hum movimento tad
confideravel , como nas duas fermen-
tagoens antecedentes.

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

6. Muda de cheiro, e exhala hum
principio volatil , de hum cheiro acre,
picante , e ourinofo, que nad he fenad
0 alcale volatil. :

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

nire
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nir. Entad a decompofigad fe vai com-
pletando, ¢ o corpo fe torna em hu-
ma mafla molle, e padece muitas mo-
dificacoens no principio volatil , que
exhala.

8. Em fim elle fe fecca , o fen
cheiro defagradavel fe diffipa , e dei-
xa hum refiduo carbonaceo, denegri=
do, que fe chama terra vegetal, bu-
mus vegetabilis.

Tal he a ultima decompofigad ef-
pontanea dos vegetaes,, porém ella he
em alguns muito lenta , e longa , e
por iflo nad he tad bem obfervada,
como as outras antecedentes. A caufa
defte movimento inteftino depende da
decompofigab’ da agoa ,donde o ar, ou
oxyginio fe vai unir com o principio
carbonaceo, e férma o acido cretofo,
que fe defenvolve : e o feu gds inflam-
mavel fe une com huma parte da mo-
-feta contida nos vegetaes, e dad ori-
gem a0 alcale volaril , que exhala: e
a2 outra parte da mofeta fe combina
¢om huma porgad de ar , ou oxygi-
nio
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nio por intermedio do phlogifto, o
materia elerica, e férma huma por«
¢ad de acido nitrofo (2). Ve-fe pois:
qual he a razad, porque nas materias
vegctaes , e animaes podres fe acha hu-
ma grande quantidade de faes nitrofos,
principalmente de nitro ammoniacal ,
e nitro commum, :

Da Fermentagad putrida dos -
Amimaes.

M Uitas materias vegetaes paric:

cem fucceflivamente as fermen=
tagoens efpirituofa , acida 4 e putrida ,
como acima vimos : porém as {ubftan-
cias animaes parecem nad foffrer fe-
nad efta ultima decompofigad muito
mais rapidamente, do que os vegetaes..
Todas as partes moller , e fluidas dos.
. ani=

—

: (a) Cavendilch foi o primeiro , que defcu=~
brio efla verdade : que o-acido nitrofo he com-
pofto d& af; & mofeta condenfados por meld
das ‘faifcas elelricas,
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animaes {offrem a fermentagad putri-
da, mais ou menos facilmente {egun-
do o feu grio de molleza , ou fluidez :
mas para iffo exigem certas condigo=
ens neceflarias; taes {ad:

1. O contatto do ar.

- 2. Hum calor de 8, ou 10 grdos para
cima do thermometro de Reaumur ;
porem o frio fe lhe oppoem.

A humidade , ¢ repoufo da maffa.

- As fubftancias animaes, depois que
F‘rincipiaé apodrecer , aprefentad os
enomenos feguintes :

-1. Mudad de cor, e de confiften-
cia, e le {20 al%umas partes folidas,
como a carne, langad de fi huma fe-
rofidade , cuja c6r tambem fe altéra.

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

Inchad-fe , e tomad huma cér
denegrida , ou negra-averdongada.

- 4. Exhalad hum cheiro muito acti=
vo , defagradavel , infupportavel , dam-
nofo, e mifturado com huma grande
guantidade de alcale volatil , que h;ez
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feu corre@ivo: tal he a providencia da
Natureza.

5. Ha huma como effervelcencias;
em que exhala huma grande quantida-
de de acido cretofo, e huma porgad
de gds inflammavel.

6. Perdem o feu tecido , e fe tor-
nad em huma mafla molle, de pou-
cg coherencia , e mudad outra vez de
cor.

7. - O alcalino volatil fe diffipa pou-
co a pouco 4 depois que a fermenta~
gad tem chegado: ao feu cume : e ref-
ta {6mente hum cheiro naufeofo , de-
fagradavel , a&tivo, e ainda damnofo;
porém que fe vai tambem diminuindo,
e perdendo a fua forga. _

Os principios volateis fe diffi-
pad todos pouco a pouco , o0 corpo di=
minue de volume , e vai tomando hu-
ma confiftencia fecca , e friavel : mu-
da outra vez de cér , e fe reduz fi-
nalmente a terra, que chamad terra
animal , bumus animalis.

Taes {ad as alteragoens, que as par-
te§
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tes dos animaes padecem , depois que
fad privados do movimento , e forga
vital. A caufa defte movimento intef-
tino hie certamente devido 4 decompafi-
fﬂﬁ da agoa a beneficio do calor : donde
wma parte do feu ar, ou oxyginio fe
vai unir com o principio carbonaceo,
e forma o acido cretofo , que fe defen-
volve ; e a outra parte fe combina por
meio do phlogifto , ou materia eleétri-
ca com a mofeta , e férma o acido
nitrofo ; e huma porgad do feu gis in-
flammavel fe une com a mofeta, e fér=
ma o alcale volatil , que exhala: e a
outra porgad do mefmo gds inflamma-
vel fe diflipa talvez combinado com al-
%uma parte do acido phosforico , e
érma o principio volatil fetido , nau-
feofo , e infupportavel das fubftancias
em putrefagad ; por quanto eu .obfer~
vo, que esfregado o Ehosforo , deixa
depois de queimado hum cheiro baf-
tantemente naufeofo, e alguma coufa
femelhante ao que os corpos exhalad

is de podres.
depo po b Nés
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Nés diftinguiremos com Boiffien , €
Fourcroy quatro grios na fermentagad
putrida :

1. A tendencia d podridad , que fe
manifelta pelo primeiro grio de alte«
ragad do corpo , em que toma hum
cheiro ingrato, como je batio , e pe-
lo amollecimento das fuas partes.

2. A podridai principiada , que fe
percebe por alguns fignaes de acidez,
pelo augmento de veolume, e diminui-
¢ad de pezo: pelo cheiro fetido , que
exhala, pela forofidade , que o corpe
langa, e pela mudanga de cér.

3. A podridad adiantada , que fe
conhece pelo cheiro alcalino, e putri-
do, que exhala : o tecido fe desfaz,
e cahe em diffolugad : a cér fe altera
de mais em mais : diminue de volume,
€ pezo.

4. A podridaé acabada, em que nad
exhala mais alcale volatil : o cheiro
putrido fe diminue , e perde a fua for-
¢a : o volume , e pezo fe diminuem
confideravelmente : Janga huma mlﬁco-

da-
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fidade ; e finalmente fecca-fe o corpo,
e fe reduz a terra.

Alguns Chymicos penfarad , que o
acido cretofo , que fe defenvolve nas
fermentagoens exiftia fixado nos cor-
pos ; porém ifto era hum engano ine-
vitavel antes dos conhecimentos mo-
dernos. Na6 ha duvida que os vege-
taes ablorvem huma grande quantida-
de de acido cretofo : porém a maior
parte defle he decompofto pelos or-
F&us dos mefmos vegetaes , donde ab-
orvem o principio carbonaceo, e ex-
halad o ar, ou oxyginio, que entrava
na compofigad do mefmo acido , co-
mo tem demonftrado as experiencias,
¢ obfervagoens modernas : mas a maior
parte do que fe defenvolve nas fer-
mentacoens dos vegetaes , he formado
pelo ar, ou oxyginio da agoa decom-
Eoﬂa combinado com o principio car-

onaceo exiftente nos mefmos vege-
tacs.

Nos animaes porém nad fe tem a-
chado acido cretolo fixado : tem-fe po-

. rém
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rém extrahido a mafera de quafi todas
as fuas partes , principalmente da par-
te mufculofa, donde Bertholler a tem
extrzhido em grande abundancia por
meio do acido nitrofo: ella parece fer
huma das caufas da folidez dos mufcu-
los, e dos outros folidos : e talvez
conftitua a differenga entre os dous
Reinos organizados, como diz Four-
erey. O acido cretofo , que fe defen-
volve na fermentagad putrida dos ani-
maes , he formado no tempo da mef-
ma fermentagad pelo ar, ouoxyginio
da agoa decompofta, combinado com
o principio carbonaceo exiftente nos

me{mos animaes. '
Alguns tem confundido a mofeta
com o acido cretofo; porém entre el=
les ha huma grande differenca ; efte
tem propriedades acidas , e aquella
nad : o acido cretofo he mais pezado
do que a mofeta. O alcale volatil , que
fe defenvolve na fermentagad patrida,
he devido 4 combinagaé do gds in-
flammavel da agoa decompofta com a
.mofeta
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mofeta exiftente , e fixada has partes
animaes.

Parece pois que a defenvolugad da
mofeta fixada nas partes animaes, he
huma das caufas talvez a principal da
podridad , quero dizer , da diflolu ad
dos folidos , ¢ fluidos animaes. A hu-
midade , e o calor {ad neceflarios para
fe fazer efta defenvolugad. lio que a-
gora attribuimos 4 mofeta , Macbride
em outro tempo attribuio ao ar fixo,
ou acido cretofo , por nad conhecer a
differenga entre eftes dous gifes.

Do que temos dito fe péde muito
bem conceber a razad , porque os ad{-
tringentes , e em geral todos os cor-
roborantes {ad antifepticos. Eltes dan-
do robur aos neflos folidos , augmen-
tando-lhes a parte terrea , ou dimi-
nuindo-lhes a quantidade do gluten,
oppoem-fe 4 defenvolugad da mofeta,
e defte modo n2d deixad lugar 4 po-
dridad. Daqui fe vé 1° porque razad
-os adftringentes fortes ll;& em geral
mais antifepticos , doque as fubftan-

cias
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cias fimplefmente amargas: 2°. porque
Tazad. os amargos mais rezinofos {28
em geral mais antifepticos , doque os
menos rezinofos fendo as mais coufas
iguaes : 3°. porque razad os antifepti-
cos {émente tem lugar no primeiro
grio de podridad : por quanto depois
2ue hum corpo foffre o fegundo grio

e podridad, ifto he , a podridad prin-
cipiada, os corroborantes nad podem
jd remedialla, porque entad j4 ha hu-
ma diflolugad das fuas partes , decom-
¥oﬁqa5 da agoa , defenvolugad da mo-
€ta, e principio de combinagad defta
com o gds inflammavel.

Refta-me fomente dizer, que o ef-
pirito de vinho , e os faes em quanti-
dade {ufficiente impedem a fermenta-
¢ad putrida : a caufa difto tem fido
defconhecida : mas fegundo me pare-
ce , pende da maior affinidade deftas
fubftancias com a agoa; que combi-
nando-fe com ellas nad fica em acgad
de fer decompofta pelas fubftancias a-
podrecentes.

Eftes
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Eftes a8 os conhecimentos até ho=
je adquiridos fobre as Fermentagoens,
feus productos, e a fua caufa; e nds
efperamos que os trabalhos dos gran-
des Sabios, incanfaveis no defcobri-
mento das verdades Chymicas , adi-
antem muito mais eltes conhecimen-

tes.
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