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Qusl serd a composigdo da farinka de trigo? indicar o5 meios de reconhecer chimicamente a presenca
de diversos corpos empregados na falsificagio do pio.

Trico, — (Triticum sativum. Familia das gramincas) ¢ o vegetal das regioes
temperadas; e posto que, elle sirva de principal alimento aos povos  Europa,
nio ¢ d'ahi oriundo: clle abunda nos Estados-Unidos, na Africa da parte do
Norte, na Seeilia, Franca, Inglaterra, Allemanha, Hungria, ¢ Russia meri-
dional, &e., entretanto alguns autores asseverao ser elle indigena da Persia: elle
abunda emfim, com igual fertilidade, nos prados euja temperatura aproxima-se
da que ¢ propria das regives temperadas. Em bons terrenos rende o trigo 20 a 30
por 100, ¢ segundo Plinio, rende no Egypto, Betica, e Secilia, 100 por 1, como
acontecia na provincia do Rio Grande do Sul, no tempo em que elle era cultivado
em grande escala.

A qualidade do trigo ¢ avaliada pela quantidade de gluten, que elle contém:
¢ 4 esta materia, que elle deve princialmente suas propriedades alimentares,
Segundo M. Davy, quanto mais meridional for o paiz, em que o trigo se cultive,
tanto mais gluten clle conterd: o seu peso, ¢ o mais segure indicio de sua hoa
qualidade,
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E pois dos graos d'este vegetal, que pela trituracdo se extrahe a farinli, do
que se faz o pao, que serve de base de alimentacio 4 maior parte dos povos
civilisados,

A farinha de trigo de que nos servimos, nos éordinariamente introduzida dos
Estados-Unidos, Franca, Hespanha, Trieste, Chile, &e., ¢ muito lamentamos,
que uma das provincias do Brasil; tenha deixado de tambem a importar. Ea
provineia de Sao Pedro do Rio Grande do Sul, a de que queremos [allar. O trigo,
era n'esta provincia cultivado principalmente no territorio banhado pelo Taquary
ao Norte, nos campos da parte meridional, e mesmo na regido arenosa entee o
mar, e as lagoas.

Ainda em 1817, esta provineia importoun mais de trezentos mil alqueires
de trigo, mas d’essa épocha em diante, as importacoes diminuirio successivamente,
até que hoje estao de todo paralysadas, nio por imper|

sia, ou deleixo dos agricul-
tyres, mas porque a natureza lhes recuson wm premio para os tio grandes trabalhos
quetinhao tido. Foialerrugem, que assaltou estes vegelaesem 1818, e anniquilon
uma hoa parte das colheitas ; no anno seguinte activou o flagello a sua severidade,
e presteza, de sorte que, o lavrador desacorocoado, ndo quiz plantar mais, ¢ hoj
supponho ji nao haver collicitas, e se ha, ¢ esta em insignificante quantidade.
A farinha de trigo nos ¢ importada, eomo ja dicemos, dos Estades-Unidos
principalmente, depois, da Franca, Trieste, lespanha, Chile, e mais outros lugares
* que, uma ou outra vez a importio. As farinhas dos Estados-Unidos girio na
praca do Rio de Janeivo, classificadas em tres qualidades, com as marcas dos
lugares de sua exportacio. A classifieacdo admittida pelos eommerciantes, ¢a
seguinte : :

\ Gallego. . . )
1.* Qualidade superior,

Haxaal ... .}

Odanee, . . .

2.* Qualidade - | media,
Columbia. . . )
New-Orleans

3.* Qualidade | Philadelphia | inferior,
Baltimore . .

A farinha franceza tambem ¢ dividida em duas classes, Baron-uiné, que
¢ a de primeira qualidade, e Marsetlle, a de segunda : da mesma sorte os sao a de
Trieste, tendo a melhor d'eslas a marca




¢ a inferior, a marca

A farinha de Hespanha, que girou na praca do Rio de Janciro, era de quali-
dade hem ordinaria, entretanto nos consta haver melhor, Comparando entre si
estas farinhas, colhemos em resultado, ser a farinha de Baron-aind como as de
primeira qualidade dos Estados-Unidos, e as de primeira qualidade de Triestre :

unda franceza, ¢ segunda de Triestre, como as de terceira qualidade dos
Estados-Unidos : finalmente, a farinha de Hespanha, sendo boa, ¢ como a de
Baltimore, isto ¢, como a de tereeira qualidade dos Estados-Unidos,

Nas favinhas de trigo de marca Baltimore, nos consta haver falsificacio;
entretanto, ella ¢ vendida sem o mais pequeno escrupulo.
de que, nao s6 a farinha de Baltime como algumas outras, serdo falsificadas ;
assim como, muitas das diversas substancias alimentar porém infelizmente
miuitas vezes temos visto annunciada pelos pring s jornaes desta cidade, 4 venda
em hasta publica, eaté mesmod portad’ Alfandega, diversas substancias avariadas,
como carnes salgadas, peixes, &c., substancias estas que,
sio mui nocivas 4 saude publica.

istamos convencidos

tando deterioradas,

A farinha de trigo analysada, apresenta os seguintes caracteres: branea, ou
branca amarellada, doce ao tocar, apenas sapida, e muito avida de humidade,

« Mr. Chevallier diz, que a boa favinha de trigo deve apresentar os caracteres
segnintes : branca amavellada, d’um cheiro sui generts, lustro vivo, sem pontos de
qualquer outra ¢!

Seu sabor pode ser comparado ao da massa fresca, Ella é
doce a0 tocar, e forma uma especie de pasta, quando comprimida entre os dedos.
Amassada com agua da qual toma mais do terco do peso, [az uma pasta elastica, ¢
longa, que nao deve collar; e se conhece a farinha ser mais ou menos boa, segundo
a pasta ¢ mais ou menos longa ».

« A farinha de trigo, analysada por Vuu,qug_-fin, contém, agua 10, gluten
10,960, amido 11,490, materia assucarada 4,720, materia gommo-glutinosa
3,320. A analyse de Mr. Proust dd o seguinte: amido 7,415, gluten 42, 5, extracto
aquoso assucarado 12, resina 1, Vogel dd a seguinte analyse: amido 68, gluten
humido 20, assucar gommoso 5, ¢ albumina vegetal 1,5, »

« Mr. Péligot publicou uma analyse do trigo da Hespanha, ¢ outra d'um que
gira muito no mercado em Pariz (Tg,ngamk)

F. Hesp.  F. Tang.
AR o v b et o 15,2 14,8
Materias: graxasi, ., oo iviyo g des 1.8 1,9
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Materias asotadas insol. n'agua, 8.9
»  soluveis (albumina}. . = 1.8
» sol. ndo asmarlas{da‘xlrhm). Fud
Anndn i3 i i 63,5
i » il
S W 1.6

« A farinha, antes de ser enchuta, encobre ordinariamente § a 10 por 100
d'agua. Mr. Orfila diz, que a absorprdo da farinha estd na razio directa da quan-
tidade de gluten, que ella contém, ¢ por eonseguinle pode-se avaliar a proporcio
do gluten, pelo gras de absorpcao, que a farinha apresenta. MMrs. Burruel. e
Orfile maredo para termo medio na flor da farinha, gluten humido 28 por 100,
e seeco 5120 Segundo Mr. Levy, a farinha superior contém 42,50 por 100 de
zluten, e a de Odessa 14,55, Mr. Devergie diz, que a quantidade de gluten, além
de variavel nas diversas especies de trigo, ¢ ainda modificada pela maneira por
que € elle triturado, que ella se altera tanto mais, quanto esta operacio ¢ feita
€om mais presteéza, Em uma these apresentada & Escola de Pharmacia em Pari
por Me. Villuin, elle diz, quea farinha de trigo pura encerra 35,60 por 100 de
gluten humido, ¢ 12,75 por 100, de glulen secco. »

Se se faz com a favinha uma bolla, e lava-se esia lenlamente, fica na mio
uma pasta pardacenta, elastica, tenaz, e de um cheiro sui generis. Esta pasta, diz
Mr. Dumas (Annales de chimie loc ¢ o que os anligos chimicos chamio
gluten; a agua de lavagem acarreta o amido com algum resto de gluten, esta se
apodera de todos os productos soluveis: o amido pouco 4 pouco deposita-se, ¢ a
agua que fica limpida, contém albumina, Com elfcito, se se submette este liquido
& ebulligdio, ha formacio de escumas, que condensio-se em fibras pardas, ¢ apre-
sentao todos os caracteres de albumina coagulada: o gluten que fica na mao do
operador é uma substaneia complexa que pode-se separar a0 menos em quato
productos distinctes, o primeiro, a que Mr. Dumas no seu curso de 1839 chamou
fibrina vegetal, sc obtem fazendo ferver o gluten em aleool concentrado, e depois.
ein aleool diluido: o segundo, que os licoresaleoolicos abandondo pelo resfriamento
apresenta as propriedades da castina: estes mesmos licores depois de bem [rios,
depositio uma substancia pultacéa, que apresenta todas as propriedades das
substancias albuminoides, porém que, pelos seus caracleres especiacs, recebeo o
nome de glutina: emfim, como esta precipita-se uma maleria graxa, que confunde-
s com as materias gordas, A analyse das farinhas fornece pois, albumina, febrina,
glutina, materias graxas, amido, dextrina, e assucar de fecula: Ora a albumina,
febrina, castina, e glutina pertencem aos productos asotados neutyos, que por si
coastituem alimentos assimiluveis. As materias graxas feculentas, e assucarudus
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concorrem & combustdo, que mantém o calor animal ; emfim, a farinha encerra
ainda phosphato de cal, sal inorganico, que dominana composicio do systema
Gsseo. Admittindo, que existeamesma identidade, e proporcio entre aalbumina,
glutina, € casdina, (carbono, hydrogenio, asoto, ¢ oxig.) com as substancias do
mesmo nome, que fornecem as materias animaes, segue-se que o homem deve
achar nos cereacs, um alimento completo, visto que, elles offerecem as materias
necessarias & combustio respiratoria, e 4 regeneracio do sangue.

Me1os de conhecer chimicamente a presenga do diversos corpos que entrdo na falsificagdo do péo.

~ Muitas vezes encontrdo-se no mercado as farinhas de trigo alteradas pela
addiecdo, nao s6 de substancias feculosas mais baratas, como pela de substanc
ndo alimentares, algumas das quaes podem comprometter a saude publica: é esla
uma questdo que, muito interessa i populacio, principalmente & classe pobre, e
que tem preoccupado nao sb grande numero de chimicos, como aos que s¢ tent
dedicado ao negocio d’esta substancia.

Galvany na ltalia, Prenesivs na Allemanha, na Belgica MMuvs. Marten e Donniy,
em Franca Parisol, Robine, Rodriguez, e Villuin, apezar de suas numerosas expe-
riencias, e innegavel habilidade, nao conseguirio descobrir, senao uma ponta
d’esse espesso véo, com que se escondem das vistas da policia, os falsificadores
d'uma substancia, que serve de allivio 4 fome, substancia, que muitas vezes ent
lugar de nutrir, péde servir para exterminio.

Nes occuparemos primeiramente da falsificacdo do pao pelas farinhas de
batatas, e pela dassementes das leguminosas, pois sio as que mais ordinariamente
se juntio 4 farinha de trigo: depois tratavemos successivamente dos diversos
modos, pelos quaes poderemos reconhecer as outras falsificacoes,

Falsificagio pela farinha de batatas,

Segundo Mr. Devergie, ndo é possivel reconhiecer no pao esta falsificaciio ;
entretanto se nos [or possivel conseguir alguma quantidade da farinha, que servio
paraa preparacio do pao assim falsificado, poderd tornar-se um tanto mais facil
este reconhecimento,

A addicgdo 4 farinha de trigo da fecula de batatas, ndo Ihe altera nem a cor,
nem o sabdr, e cheiro: em nada pois, trahe aos sentidos os mais delicados, e os
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mais exercidos. A farinha porém falsificada assim absorve menor quintidade
d’agna, que a farinha pura, por conseguinte em igual peso, forneee menor quap-
tidade de pdo.

Sabe-se que, a fecula nilo modifica sensivelmente as propriedades da farinha
pois que entre ella, e o principio mais abundante d’esta (o amido) existe umg
completa identidade de composicio. Wil

Resulta d'esta eomposicio, que ndo ¢ possivel descobrir-se a existencia de
fecula na farinha, sendo quando se tiver lancado mao de reactivos, que possio
trahil-a, mostrando as differentes maneiras, pelas quaes esta se porta para com
elles, ou mesmo determinando sua separacio, se é possivel. A determinagio da
diminuicio proporcional, que a fecula faz experimentar aos outros principios
constituintes da farinha, além do amido, nao forneceria resultados satisfactorios,
principalmente no gluten, ou melhor, no asoto, que conla no numero de seos
elementos, este gluten, ¢ a albumina : as causas $10 evidentes: de um lado, 4
proporcio dos principios constituintes varia n’este ponto mas farinhas, que por
exemplo algumas, depeis da addicdo de fecula, ricas de gluten, e por conseguinte
de asoto, conteriao ainda maior quantidade de gluten, ou de asoto, que outras
isentas de fecula, mas pelo contrario, pobres em glaten : de ontro lado, a intro-
duecio de qualquer substancia estranha ndo asotada nas farinhas, tambem
diminuiria como a fecula & proporcio nio 86 do gluten, como do asoto.

« Mr. Le-Canu estabelece esta differenca : a fecula é de um branco mais claro
que o amido; ¢ rude ao tocar, e o amido doce; a fecula eorre & maneira dos
liquidos, tio grande ¢ a mobilidade de suas moléculas, o amido conserva-se como
08 oulros pos. »

« Collocando-se a feeula no trajecto de um raio solar, esta mostra-se formada
de particulas brilhantes, que lhe dio o aspeeto d'uma agglomeracio de pequenos
fragmentos de cristal: o amido porém, mostra-se formado de particulas, umas
brilhantes, outras opicas, que o lazem assemelhar-se @ neve, »

« Com um microscopio igual a 100 as particulas tanto da feeula, como do
amido, apresentio-se globulares, porém mui differentes de volume e de forma. »

« Segundo Mr. Payen, o diametro dos graos de fecula torna-se muito mais
consideravel, do que o dos de trigo ; os primeiros chegiao d ser quasi o quadrupulo
'estes. »

ACGCRO D'AGUA. — A agua, na temperatura ordinaria ndo exerce sobre estas
substaneias accio alguma, a nio ser o inchar um pouco o0s seus grios ; ella ndo 03
dissolve, ndo adquire mesmo pelo seu contacto a propriedade de azular-se pelatin-
tura de iodo, sendo pela trituracio, que neste caso tem despedagado os seus enyol:
1orios, e tem permittido ao liquido penetrar hem no interior dos seus globulos.

« Segundo Gay-Lussae, este cileito tem lugar com muito mais difficuldade
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com o amido, quecom a fecula, o que denota que com o amido haum maior estado
de cohesdo. »

« Depois de ter-se separadamente diluido n’agua, se se examina com o
niicroscopio os deposilos successivos, que ellas produzem pelo repouso, se reco-
nhece, que os primeiros apresentdo maior quantidade de grossos globulos de
fecula, ou de amide, e reciprocamente. » i

« Operacoes suflicientementespepetidas coordenio de tal sorte a separacio
de suas moléeulas, que ¢ facil obter massas, seja de pequenos, seja de grossos
globulos de amido, ou de lecula. »

« Pode-se chegar tambem 4 iguaes resultados, mas com menor seguranca,
substituindo a operacio indicada, pelo amellecimento dirigido & travez dos tecidos
d’uma peneira. »

ACGLO DAS DISSOLUGOES DE PoTAssa cavstica — Uma dissolucio fraca de
potassa (uma parte de alcali para 100 d’agua) nio obra sensivelmente, na tempe-
ratura ordinaria sobre a fecula, ou sobre oamido: mesmo depois de algumas
horas de contacto esta ndo modifica nem o volume, nem a férma de seus
globulos. »

Semente pode-se perceber sobre alguns globulos de fecula, tracos de uma
pequena abertura, ordinariamente eireular, outras vezes crucial, que estes nio
apresentdo quando estdo seccos. Os globulos de amido nio offerecem nada de
notavel.

As dissolucies a 1,50 e a 1,75 de potassa para 100 d’agua ndo se comportio
da mesma maneira que a precedente para com o amido; os graos d’este tornados
opacos, ¢ resistentes, separdo-se pelo repouso do liquido alealino, cuja densidade
nio parece ter augmentado; eobservados sobre o microscopio, nio mostrao nem
deformacio, nem inchamento: acontece o contrario & fecula sendo tratada por
estas dissoluces.

Na temperatura de 15 a 20° C. uma parte de fecula, e trinta, pouco mais ou
menos de solucio de potassa, estandoem contacto por alguns minutos, convertem-
se em uma geleia transparente:

Desde que assolucoes tem 3,75 a 4 p. 100 d’aleali, ellas obrio de tal maneira
sobre a fecula e amido, que inchio seus globulos, deformao, e convertem-os em
geléa, produzindo immediatamente a rotura de seus envolucros,

A quente adestruicao dos globulos tem lugar rapidamente: n'este caso a
dissolucio amilacea ¢ diflicilmente completada, e conserva uma viscosidade tal,
que ella ndo pode atravessar os filtros sendio diluida em grande porcio d’agua.

Estas geléas, principalmente as obtidas por meio de feculas, e das solugies
de potassa a 1,50 e a 4,75, quando estendem-se em camadas delgadas em uma
vlaca de vidro, deixio-se vér por meio do micrcscopio, tanto as membranas
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dobradas, ondeadas, ou de um brilho semelhante ao dochamalote, como vesieulas
colladas assemelhando=se @ primeira vista d celulas juxtapostas.

Se se tem comecado por humidecel-as sobre o vidro com agua iodada aeidy-
lada de acido chlovydrico, ou por deluil-as neste liquido antes de as estender na
sua superficie, vé-se directamente apparecer azulatlas, ou membranas em parte
desdobradas, e em parte descobertas, ou verdadeiras bolhas, segundo a alteracio
dos globulos tem sido mais ou menos profunda. Dislingue-se com singular facili-
dade seo estado vesicular, quando o liqnido que as tem emsuspencio communica-
Thes um movimento o mesmo tempo de progress

Pode-se mais, obrando comparativamente sobre os g
os pequenosde fecula, provar, queas vesiculas produzidas sao tanto mais volumosas
quanto ellas provém primitivamente de globulos mais volumosos; donde conclue-se
gjue um pequeno glabulo de feeula poderd dar lugar a uma vesieula d'um diametro
inferior do de um grosso globulo de amido,

As geléas de que temos fallado sendo tratadas pelo aleool, apresentio flocos
de um branco amarellado, ¢ d'um aspecto resindide reproduzindo por meio do
microscopio, depois de terse as humidecido de tintura de iddo, vesiculas ou
membranas susceptiveis de tornar  tomar no-ar sua transparencia primitiva, e
seun aspecto gelatinoide em seguimento da evaporacio do aleool,

A observacio de Mr. Payen, a da dilferenca da accio exercida pela agua,
de potassa a 1,75 p. 100 d'agua, fornece um meio de separar-se o amido da
fecula. Basta diluir a mistura na solucao alealina, prolongar o contacto por mais
meia hora eom cuidado de vascolejar amiundadas vezes augmentar aagua, a fim de
tornar mais facil a precipitacio das particulas em suspencio, sacudir violenta
mente, afim de despedacar mais promptamente as vesiculas dos grios de fecula;
emfim deixar repousar o liguido por um momento, e decantar; assim o amido vai
depositando-se todo no fundo do vaso, entretanto a fecula fica convertida em
geleia, depois de dissolvida, ou antes depois de destruida.

Quando se axamina com o microscopio uma igual mistura de amido e fecula,
depois de se ter collocado um pouco d'esta mistura sobre uma lamina de vidro,
tendo-se dissolvido esta por meio de um tubo na soluco de potassa, deixando-se
cahir sobre a camada gelatinoide, que entdo produz-se, algumas gottas d’agua
indada acidulada, percebe-se distinetamente os globulos de amido, cujo volume
tem persistido o mesmo: entretanto que percebe-se as vesiculas de fecula, cujo
volume torna-se cineo on seis vezes maior, que no estado primitivo.

ACCAO DO ACIDO GHLORYDRICO — () acido chlorydrico diluide na temperatura
ovdinaria, ndo exerce accio alguma sobre a fecula, ou o amido. N'essa mesma
temperatura, estando concentrado, (ransforma-os em geléas transparentes,
incolores, e soluveis em uma sulliciente quantidade de vehiculo, Na temperatura

10, e Tolacao.

ssos globulos, e sobre
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de banho-maria o acido chlorydrico concentrado, ndo so.0s dissolve, coma m2sm)
o8 converte em assucar, I preferivel este acido aos licores alcalinos. Observamos
que, se a fecula tem-se dissolvido sem deixar residuo algum, o amido por muito
nta todos os caracteres de farello,

branco que seja, deixa um residuo que apre
o de tecido celiular, que ¢ insoluvel n'agua em todas as temperaturas, no acido
chlorydrico concentrado, ¢ queniginagua depolassaa 45 p. 100 de aleali, ¢ no
leool acidulado de aeido chlorydrico, (1) Resulta do que precede, que a fecula
da batata. e o amido do trigo, apresentae differcneas notaveis no volume, na for-
1na. e na maneira de se comportar com 0s reactivos, conseguintemente pode-se
muito bem distinguir, e provar sua mistura.

Palsificagao pelas sementes das leguminesas.

A addicedo 4 farinha de trigo das feculas de favas e eryilhas ¢ logo percebida
em razio da cor asulada d'estas ultimas, e s6 pode ter lugar esta addicio em
farinhas de qualidade inferior. Alem da cor, o sabore cheiro das farinhas sio
tambem alterados pela addiceio d'estas favas: ellas perderiio a propriedade de
formar pasta pela pressio feita com a mdo, e tornar-se-hido até improprias i
pannificacio,

Os processos imaginados para distinguir a fraude si0 as seguintes :

« 1.° Determinar a proporcio do gluten que contém as farinhas duvidosas,
amassando-as em mui pequem quantidade d'agua, depois de as ter reduzido ao
estado de pasta.

As sementes das leguminosas niio contendo gluten, sua addiccio diminuird
nas farinhas de trigo & proporcao d'este,

« 2. Decompor pelo calor emumaretorta seguida de um balio condensador,
uma porgiao de farinha suspeita.

As farinhas puras fornecerdo um preducto neutro aos reactivos colo-
rados, as farinhas addicionadas de leguminosas, um producto ammoniacal
(Rodriguez).

« 4.2 Expor a farinha, primeiramente 4 accio dos vapores do acido asotico,
e depois aos do ammoniaco,

A farinha pura tomard uma cor amarella uniforme, a farinha addicionada de
farinhas de favas ou ervilhas, tomard uma cor amarella, marcada de porntos
vermelhos e correspondentes s particulas extranhas interpostas (Donny).

(1) Jornal de Chimie 3.5 Serie,
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seopio a farinha previamente diluida, so-

« .* Examinar por meio do micr
Hre uma lamina de vidro com uma solucio de potassa a 10:p. 100.

O Aleali determinaré a destruicao dos globos de amido, ¢ deseubrird os
pedacos de um tecido cellular reticulado, de manchas hexagonaes ; por pouco que
tenha sido a addiceao leguminosa (Donny).

© 5. Fazer macerar a farinhiaem duas vezes sew volume d'agua na tempera-
tara de 25 4 50°, recolher o macevado, filtrar, ¢ experimentar pelo acido acetico
juntando golla & gotla.

Sese opera sobre uma mistura, o licor se turvard em consequencia da preci-
pitagio do principio particular das sementes leguminosas, que Mr. Braconiof
descubrio, ¢ chama legumina (:\lurlins).

0 primeiro destes processos, pelos motivos expostos, quando tratamos da
falsificacdo das farinhas de trigo pela fecula, ndo poderd fornecer resultados ver-
dadeiramente satisfatorios, ainda mesmo quando, para abrigar-se dos erros resnl-
tantes da propriedade mencionada por Galvani nas sementes leguminosas, de
fazer perder ao gluten dos cereacs, sua dogura, sua elasticidade, a ponto de o
tornar susceplivel de embaracar os tecidos, nos (uaes se operariao as lavagens,
se determinasse & proporcde do gluten diversamente da do antigo processo.

Demais, poder-se-hia encontrar um indicio da presenca das luguminosas, na
ansencia mais on menos completa do gluten, ou para melhor dizer, em sua
presenca no estado de extrema divisao no meio dos productos que terido atravessado
o tecido,

O segundo faz apparecer ohjecco
juizo difinitivo sobre seus resultados.

Com effeito, admittindo mesmo, que as farinhas de boa qualidade fornecio
constantemente pela distillacao, productos neutros em consequencia do equilibrio
entre as quantidades do acido, ¢ as do ammoniaco desenvolvidas, e a farinha de
leguminosas productos ammoniacaes, em consequencia da predominancia do
principio asotado ; ¢ evidente, que tal farinha de trigo pura, considerayelmente
riea em gluten, poderd fornecer productos alcalinos, entretanto que uma outra
addicionada de uma pequena quantidade de sementes de leguminosas, porém nio
contendo tanto gluten, fornecerd productos neutros,

Em todos os casos a alcalinidade dos productos nio nos mostrarido mais que
a presenca de uma materia capaz de dar nascimento a um excesso de amnoniaco,
sem preeisar a de legumina, e por conseguinte, a das sementes leguminosas.

Quanto & edr vermelha que desenvolvem as farinhas ¢ favas soba dupla
influencia do acido asolico e do amoniaco, bem que se possa racionalmente
suppor, que outras materias poderidao produzir effeitos analogos, clla fornece
indicacoes bem preciosas,

ia impossivel formar um

taes, que
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Infelizmente a cor vermelha nao tem lugar nem para os feijoes, nem para os
graos de bico, nem para as lentilhias.

s caracteres tivados da presenga de wn teeido cellular de conformacio
particular em todas as leguminosas, sobretudo os tirados da presenca de um
principio immediato particular & legumina, tem am outro valor.

Porém nao percamos de vista, (ue'a presenca nas farinhas de trigo de um
tecido cellular analogo ao mestrado por Me. Dowiy nas leguminosas, exporia &
spandes erros experimentadores que ndo tivessem grande habito.

Basta para convencer-se diluir comparativamente, em laminas de. vidro
um pouco de farinha leguminosa, e um pouco da de trigo, scja em uma solucao
de potassa caustica a 10 para 100 d’agua, e esaminar pormeio do microseopio o
residuo das duas dissolucoes.

Reconhece-se depois, que se o tecido cellular das legnminosas apresenta ent
alzuns pontos a disposicao reticulado, tio bem deseripta por Mr. Donny, sob o
maior numero, esta disposicio desapparece e mostrao-se, solidos de formas
¢ configuracdes extremamente variadas, que s6 um grande habito faria distinguir
dos restos analogos dos outros cereacs.  De ontra parte, no que diz respeito a le-
aumina ‘Diz Mr. le-Cannu) é de lamentar que Mr. Martins, e depois d’clle, Mr.
Bonny tenhio acreditado poder-se contentar , ensaiando as aguas da lavagem das
tavinhas, pelo acido acetico, e de contestar o facto essencialmente secundario
de sua precipitacao, ou ndo precipitacio.

Nio somente, como dizMr. Bossi no seu importante relatorio sobre o pre-
cioso trabalho de Mr. Donny, seria possivel, que reaccoes mais ou menos des-
copheeidas ‘tornassem  soluveis n'agua, e precipitaveis pelo acido acelico, o
slulen, e as outras materias asotadas dos cereaes, porém ainda acontece que,
nao 86 as dissolugdes da legumina, quando ndo concentradas, nio precipitio
pelo acido acetico, como tambem que as materias amylaceas, aiém das sc-
mentes das leguminosas, taes como o milho, communicao ."1. agua a propric-
dade de precipitar-se por este acido. 5

A farinha, convenientemente formada pasta, diz Mr. le Cannu (1) serd en-
volvida em nm panno de linho, e amassada em uma pequena porcao dagua.
tomando em concideracdo o eheiro das sementes das leguminosas, o aspecto
graxo que pode apresentar a pasta, o estado sabonoso que apresentdo as aguas
divlavagem, o poucobrilho, tenacidade , e plasticidade do residuo glutinoso, co-
Iher-se-ha as aguas da lavagem, agitar-se-ha para d'esta sorte por em suspensio
as moleculas , que estarido depositadas , passar-se-ha depeis em uma peneira de
seda a fim de reter os restos de gluten, e dividir-se-ha entdo em duas porcoes,

(1) Jornal de Chimié T.* 13.
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Uma serd abandonada na temperatura de 18 a 20°C para fazer »assae
a fermentacio putrida, que provio as aguas das loguminosas n’estas condi¢ies;
entretanto que, as das farinhas que ndo contém gluten, nio experimentio senio
a fermentacio lactica, nioe exhalando senio cheivo de leite azedo,

A outra serd dissolvida n’agua, se ha necessidade, afim de tornar mais
tarde sua filtragio possivel, ¢ defacilitar aprecipitacio das particulas em sns-
pensio, depois serd abandonada ao repouso. Quando a divisio estiver com-
pletada, decantar-se-ha de manciva ; que obtenha-se separadamente o liguido,
que serd: designado por A e o deposito designado por B,

« O liquido A serd filtrado, ¢ concentrado até que venha se formar na
sua superlicie, uma pellicnla amarellada,  N'este estado se deixard esfriar,
ou filirar-se-ha de novo para separar algans flocos de albumina coagulada, que
dio todas as favinhas , depois se langard, golla @ gotta, acido acetico. Por
peueca legumina que contenha, preecipitard em branco (precipitado floconoso).
o qual lavado em agua pura, até que toriae-se neatro a acglo da tintura de
girasol , apresentard o0s caracteres seguinies,

Ao microscopio ; apresentar-se-ha. ¢om a forma de laminas  de bordes
chanfrados; e sem cdr: nio apresentard cheivo, nem sabor, estando secco
adquire dureza ¢ transparenc a agna iodada nio o colora, a agua fria,
¢ quente mdo o dissolvem; o alcool nio e dissolve ignalmente, a agua de
potassa, e o ammoniaco lig. o dissolvem mui facilmente, e snas dissolucoes
sio preeipitadas pelo acido chlorydrico, nitrico e acetico.

Depois: de ter sido submettido & ac¢do prolongada dagua quente, esta
materia perde sua solubilidade no ammoniaco.

« O deposito B dividir-se-ha como. o liguide A em duas porgoes des-
iguaes. Na menos consideravel se procurard pelo microscopio o tecido re-
ticulado das leguminosas, depois de o tev diluido, evitando o mais possivel
despedacar este tecido na lamina de video: com a agna ordinaria nephuma
acgdo apresenta; com a iodada, que colora em azul os globulos do amido,
deixard ineolore o tecido que os involve & mancira de uma rede: a agua
de potassa & 10 para 100. o acido chloryldrico fario despresar o amido.
ou melhor depois de ter tratado  pela agua de potassa, ou pelo acido chlo-
rydrieo, ver-se-ha pelo microscopio os residuos tornados gelatinosos, e trans-
parentes. =

A porgio mais consideravel serd repelidas vezes posta em suspensio n'agua,
depois abandonada somente o tempo. necessario para que os globulos de amido
mials volumosos precipitem-se de preferencia.  Emfim, tralada desta maneird,
quando tentar-se de produzir o allastamento dos glohos da fecula, mistarados
aos globos do amide do trigo, serd mesmo a porcio a mais rapida a se de-

]
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positar , por conseguinte a mais rica em grossos globos, que se submetlera
de sua parte ao axame do microscopio. (1)

Serd mui facil reconhecer os globos das leguminosas,  Sua forma, sea vo-
lume os aproxima singularmente ; eom efleito, os globulos de fecula, quando exa-
mindo se impregnados d'agua deixdo pereeber, tanto uma simples fenda longitu-
dinal divigida no sentido do sen grande eixo, como uma dupla fenda, cruzando de
tal maneira, que simula uma estrella em um e outro caso susceptivel de fechar, e
desapparecer pela humectacio, sem que nem a potassa enfraquecida, nem o
acido ehlorydrico, nem a agua iddada ponhao embaraco a este phenomeno,

As particulas que ficio o maior espaco de tempo em suspensio n’agu
a0 contrario, principalmente os restos de tecido cellular; de sorte que,
sobretudo que ha probabilidade de encontrar o que provém das leguminosas.

Que se em uma farinha suspeita tem-se contestado a presenca de tecido
cellular reticulado de malhas hexagoneas, de globos de cicatriz linear, ou crueial,
de legumina, que encerrio as sementes das leguminosas, ¢ que ndo se encontrio
no trigo ; poder-se~ha concluir a existencia de uma ou mais leguminosas.

E como depois de Mr. Dunny, 0s feijoes, graos de bicos, e lentilhas nio com-
municio 4s farinhas a facilidade de envermelheeer-se pela influencia successiva
do acido nitrico, e da amonea, assim como tambem o residuo cellular tratado em
banho-maria pelo acido chlorydrico em tres ouquatro vezes o seu volume d'agua é
sem cor, se provém de favinha de trigo, de feijao, ou de grao de bico; e fortemente
corado de vermelho, se provém de farinha de ervilhas, favas, ou lentilhas, poder-
se-ha conheeer-se com qual destas substancias ¢ feita a fraude.  Deve-se além
disto tomar em consideracio as fendas simples, ou duplas, que so por si nio
bastarido para mostrar a existencia dos globos de amido nas sementes das legu-
minosas.

Falsificagio da farinha de trigo pelas farinhas de arroz, aveia, cevada, &c.

86 em circumstancias muito excepcionaes pode ter lugar a addicdo destas
farinhas & farinha de trigo ; pode-se, segundo Mr. Donny distinguir pelo microseo-
pio:se priva-se a farinha suspeita do gluten, encontra-se no amido eolhido de parte
tragmentos angulosos semi-transparentes, provindo da juxto-posicio, e configu-

(1) A grande solubilidade da legumina n
ordivaria do amido, permitte o extrahi

ammoniaco, que se sabe nho atacar, na temperatura

! hir com facilidade das favinhas de grao de bico, de fejao, &,

Basta tratar a5 fariuhas uiaeo, filtrar os licores; depois de os ter dissolvidos n'agua, se sua

viseosidade impede atravessar amente os filtros de papel, langar nos licores fillrados um ligeiro

ma‘ s0 e acido acetico, collier a [eguming precipitada, lavar n'agua destillada, ¢ secear em banho-
.
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ragio polyedrica dos graos. O milho, sendo o que emprega-se mais na faliificsedio
da farinha de trigo, torna-se 'pnr isso mais importante o mostrar. Mr. Mauviel —
Lagrange (1) tem reconhecido que lancando-se acido nitrico diluido na farinhy
falsificada com- o milho, e sendo depois posta em uma solucio de sub-carbonato
de potassa formio-se flocos amarellos, que pelo desprendimento do acido carbo
nico apresentio pontos ¢dr de laranjas.  Em fim Mr. Villain da como meio par
reconhecer a mistura de farinha de trigo eom as de milho, arroz, cevada, eeateio,
&e., 0 exame comparativo tirado du cor sobretudo que apresenta o gluten do
trigo puro, e do de uma d’estas mistu

Os caracteres sio 08 seguinies:

O gluten do trigo puro mostra-se em laminas sobre as vasilhas; sua ecor de
um amarello luzido, ¢ analoga a da colla forte.

O gluten da mistura de trigo e centeio ¢ muito viseoso, bastante escuro, ¢
sem homogencidade. Elle desaggrega-se, e adhere aos dedos.

0 de uma mistura de trigo e cevada ¢ desaggregado, seeco, e nio viscoso;
parece formado de filamentos vermiculados, entermeiados e torcidos sobre si
mesmos. Sua cor ¢ de um roxo sujo.

A de uma mistura de trigo ¢ avein ¢ amarello escuro, apresenta na sua su-
perficie um grande numero de pontos brancos.

A de uma mistura de trigo e milho ¢ amarello, nio viscoso, perém firme, e
ndo estende-se nas vasilhas,

0O exame attento destes caracteres, diz Mr. Villain, faz reconhecer a fraude,
mesmo quando existe 5 °/, de farinha extranha.

Ia uma especie de trigo mourisco, de que lan¢io mio os falsificadores para
misturar a farinha de trigo ; este ¢ logo descoberto pelos caracteres exteriores da
farinha.

A farinha a que se ajunta o trigo mourisco nio ¢é tio doce ao tocar, tio avel-
ludada ; ella ¢ mais secca, e menos adherente que a pura, de um sabor desagra-
davel, aere bastante, = Apresenta diversas particulas negras, devidas indubitavel-
mente a fragmentos do perisperma deste vegetal,

Tem-se tambem achado a favinha do joio (lolium temulentum) em algumas
farinhas de trigo; esta fraude deve necessariamente comprometter a saude pu-
blica.. Mr, Geovani Ruspini descobrio por meio do alcool esta terrivel fraude.
‘Faz-se dissolver no alcool a 35° a farinha suspeita, se for pura o aleool apresentar-
se=ha limpido, apenas tomara uma ligeira cor pallida se a farinha eontiver alguma
porgio de pericarpo do trigo escapada da peneira. O sabor do alcool nio serd
desagradavel. Se ao contrario a farinha dissolvida contiver joio, o alcool tomard

(1) Chevallier. Dice. des fuls.
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nma edr verde, que tornar-se-ha cada vez mais carregada ; o sabor deste licor serd
adstringente, desagradavel, nauseabundo. Evaporado dard um producto resinoso,
de um verde escuro, apresentando os mesmos caracteres da tintura, porém em
grdo muito mais elevado.

Uma outra alteracio na farinha de trigo foi mostrada pelo Dr, Dise; ¢ a mis-
wra do melampyro: amassa-se 15 ge. da favinha suspeita em sufliciente guanti_
dade de acido acetico, dissolvido em 2/3 d'agua, forma-se uma pasta muito molle
que toma-se em uma colher de prata, aquece-se até aevaporacdo completad’agua
¢ do acido. A pequena porcio que fica na cother despega-se della, corta-se;
entio a cor violacea da face interna da secgdo indica o melampyro.

Palsificagdo pelas substancias ndo alimentares.

A addicio de substancias noeivas, ¢ nio alimentares ds farinhas, nio data
de muitos annos, ou ao menos até entdo nao era feita em tio gramde escala; pois
foi no'anno de 1829, que em Paris se publicon wma lei contra os falsificadores
desta substancia.  Foi sobretudo a mistura do sulphato de cobre, e de crei, de
que tanto usdvio w'essa epocha, que deo lugar a esta lei severa,

No Brasil fazem os padeiros a addicio d’estas substancias sem o menor eseru-
pulo, pois ainda nao existe lei alguma, gue faca vedar uma fraude gue sem duvida
algwna tanto contribue para as innumeras enfermidades, de que ¢ accommettida
a populagio,

As substancias mais empregadas para semelhante {raude, sio os carbonates
de ammoniaco, de magnesia, de potassa, o alumen, o phosphato de zinco, e de
eobre.  Devemos os meios de conhecer esta (raude a MMrs. Barruel, Gautier de
Claubry, e sobretudo a Mr. Kulilman.

PRo FALSIFICADO PELO CARBONATO DE AMMONIACO. — Faz 0 piio poroso: mace-
Ta-se wagua o pao, depois de partido em fatias delgadas, filtra-se e evapora-se o
liquido, até que fique em consistencia de extracto, e trata-se o residuo pela potassa,

PrLo carBoNaTo DE poTAsss. — Tratando-se como da maneira antecedente,
o liquido di a propriedade de envermelhecer o papel do girasol, e se se evapora
ate a consistencia de extracto, elle cefle ao alcool o carbonato de potassa; este
noyo licor precipita em amarello ¢or de eanario, pelo hydrochlorato de platina:
emfim, o pio reduzido 4 cinzas, estas apresentio-se ricas em potassa.

PELo camBoNATO DE MAGNESIA. — Reduz-se 4 cinzas 200 grammas de pio,
Porpherisa-se estas, que n'este caso torndo-se mais brancas, e mais volumosas
que o ordinario, dissolve-se-as no acido acético, depois faz-se evaporar branda-
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mente, torna-se a dissolver-se no alcool, e evapora de novo, frata-se pela agua,
¢ lanca=se no liquido um excesso de bicarbonato de potassa, que fard apparecer
a magnesia,

Piro seLeinato pu ziNco. — Amassa-se 0 pio n'agua, filtra-se, ¢ mostra-se y
presenca do acido sulfurico pelo nitrato de barita, evapor: e a consistenein
viscosa 0 resto do liquido, lanca-se um ligeiro excesso de ammoniaco liquido,
e filtra=se, depois torna-se o liquido fracamente aeido pelo acido nitrico, e trata-
se isoladamente pelo ferrocionato de potassa, e hydrosulphato de ammoniaco, que
dao precipitado branco de zinco.

Pero arvaex.— Reduz-se 4 cinzas 200 grammas de pio, porpherisa-se eslas,
dissolve-se no acido nitrico, depois evapora-se o liquido brandamente, dilue-seo
producto da evaporagio em vinte grammas de agua destilada, junta-se ao liquido
um ligeiro excesso de potassa pura, aquece-se, e filtea-se, depois precipita-se a
alumina pelo hydrosulphato de ammoniaco, faz-se ferver para gque a precipitagiao
seja completa, e assim colhe-se a alumina para determinar o peso.

PELO SULPHATO DE COBRE. — Queima-se em um cadinlio uma porcio de pio
que o contém, este arde com chamma ao principio azul, depois verde; seas cinzas
sio tratadas pelo acido sulphurico enfraquecido, e esta dissolucao filtrada, deve
fornecer com o prussianato de potassa um precipitado de cor parda escuras com
o hydrogenio sulphuretado um precipitado negro, e tambem precipitard pela am-
monia em verde claro.

Peracat.—A cal livee ¢ logo descoberta pela forte reaccio alealina que
apresenta a pasta fcita com a farinha assim falsificada, e sua agua de la-
vagem; eniretanto que asaguas de lavagem da pasta feita com a farinha de
trigo, ou com a dos outros cereacs apenas envermelhecem o papel de gi-
rvasol. Além disto estas aguas de lavagem alcalinas concentradas pela eva-
poracdo, e filtradas dardo com wm carbonato alcalino um precipitado branco,
facil de decompor-se em temperatura elevada, e fornecer cal viva, que en-
‘vermelhecerd o papel de curcuma.

PELO SULPIATO DE CAL (g0S50) CARBONATO DE CAL (creio) ossos momos: (1)
separa-se o gluten da farinba suspeita, que servio a fabricar o pio, o licor lei-
toso que resulta ¢ lancado em um vaso conico; a materia terrosa precipila-
se, e vai occupar o fundo do vaso. Depois de algum repouso tira-se a ma-
teria precipitada que fica com a forma’ conica, e reduz-se a cinzas. Se as
cinzas tratadas pelo acido chlorydrico, nitrico, fizerem effervescencia, e for-
necerem uma solucao precipitando em branco pelo axalato de ammoniaco,

(1) M. Clarke reconbieceo em uma expediciio de 1.400 saceas de farinha de trigo para Hespanha
e Portugal } de gesso e ossos moidos, O falsificador foi condemnado a 1,000 £ sterlinas.
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serd um indicio que a farinha contém uma destas substancia. O precipitado
branco fornecido pelo axalato de ammoniaco decomposto em lemperatura ele-
vada dard a cal viva.

Um outro meio ha de procurar-se o gesso.na farinha de trigo; para isto
ferver-se em agua destillada uma pequena quantidade da farinha suspeita: o
liquido filtrado fornecera com a agua de baryta, e com o axalato de ammo-
niaco precipitados brancos: o primeiro insoluvel no acido nitrico, o segundo
soluvel.

Se, dissolvendo-se em agua a farinha, uma materia granulosa, estalando ao
contacto dos dentes, apresentar-se insoluvel nos acidos, e precipitando-se no
fundo de vaso ; serd o saibro.

O subearbonato de chumbo addicionado ao pio reconhece-se: diluindo a
farinha de que o pao foi preparado em agua quente; desta maneira obtem-se o
alvaiade pulverulento. Assim obtido ¢ soluvel com effervescencia noacido nitrico,
O nitrato que resulta precipita em branco pelos alcalis, e pelos acidos sulphurico,
¢ chlorydrice, em amarello pelo chromato de potassa, e em preto pelos hydro-
sulfatos.

. Prro sve-xirrato DE pisyuTo. — A farinha sendo deluida em agua quente,
formio-se palhetas com o aspeeto de madreperola, que nio sao mais que o sal em
questido. Ella dissolve=se com effervescencia no acido nitrico. (Orfila) O acido
sulfurico dd-lhe uma cor preta.

Taes sio as numerosas falsificacdes, a que estd sujeita a farinlia de trigo, ¢
por conseguinte o pao: felizniente e¢stas ultimas sdo raras, pois que facilmente
podem ser recenhecidas.

A ambicdo ¢ aprincipal causa de tdo abominavel crime, para o qual a illustre
commissdo de hvgicne publica deve lancar suas vistas, e mesmo deve exigir unia
lei'severa, para (ue possio ser punidos como merecem, os falsificadores de qual-
quer substancia, que falsificada possa comprometter a saude publica,
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