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II faul nécessairement connaître quelque
clii >sc de certain avanl de se porter vers des
objects inconnus ; c’est l’cxperiencc des au-
tres qui duii noos instruire, leurs pensées
nous éclairer, et pour ainsi dire, leurs ailes
nous porter avant «pie nous puissions être
inventeurs.

Zimmermann. Trait , de l'exp. en tned.
Tom. Ï.« pag 57.

fcal sera a composição da farinha áe trigo? indicar os meios de reconhecer chiraicamcnte a presença
de ditersos corpos empregados na falsificação do pão.

TRIGO.— (Trilicum sativum, Família das gramineas) c o vegetal das regiões
temperadas ; e posto que, elle sirva de principal alimento aos povos d’ Europa,
não é d'uhi oriundo: elle abunda nos Eslados-lnidos, na Africa da parte do
\orte, na Secilia , França , Inglaterra. Allemanha , Hungria , e Russia meri-
dional , &c., entretanto alguns autores asseverão ser elle indigena da Persia: elle
abunda enifmi, com igual fertilidade, nos prados cuja temperatura aproxima-se
da que é propria das regiões temperadas. Em bons terrenos rende o trigo 20 a 30
por 100, e segundo Plinio, rende no Egypto, Retira , e Secilia, 100 por 1 , como
acontecia na província do Rio Grande do Sul, no tempo em que die era cultivado
em grande escala.

A qualidade do trigo é avaliada pela quantidade de gluten. que elle contêm:
é á 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 elle conterá : o seu peso, é o mais seguro indicio de sua bòa
qualidade.
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E pois dos grãos d'estc vegetal, que pela trituração se extralie a farinha, de

que se faz o pào, que serve de base de alimentação á maior parte dos povos
civilisados.

A farinha de trigo de (pie nos servimos, nos éordinariamente introduzida dos
Kstados-l nidos, França, llespanlia, Trieste, Chile , &c., e muito lamentamos,
(( ne uma das províncias do Eras'd , tenha deixado de também a importar. K a
província de São Pedro do Rio Grande do Sul, a de (pie queremos laliar. O trigo,
era n’esta provinda cultivado principalineiite no território banhado pelo Taquarx
ao Norte, nos campos da parle meridional, c mesmo na região arenosa entre o
mar, c as lagoas.

Ainda cm 1817, esta provinda importou mais de trezentos mil alqueires
de trigo, masd’essa é|>ocha em diante, as importações diminuirão successivamcnle,
até ipie hoje estão de todo paralysadas, não por imperícia, ou deleixo dos agricul-
t »res, mas porquea natureza lhes recusou um premia para os tão grandes trabalhos
que tinhão tido. Foia ferrugem, que assaltou estes vegetaesem ISIS, eanniquilou
uma bòa parte das colheitas; no anno seguinteactivou ollagello a sua severidade,

e presteza, de sorte que, o lavrador desacorocoado, não quiz plantar mais, o hoje,
supponho já não haver colheitas, e se ha, é esta em insignificante quantidade.

A farinha de trigo nos é importada, como já diremos, dos Kstados-l nidos
principalmeute,depois, da França, Trieste, Hcspanha, Chile, e maisoutros lugares
que, uma ou outra vez a imporlão. As farinhas dos Kstados-lnidos girão na
praça do Rio de Janeiro, classificadas em 1res qualidades, com as marcas dos
lugares de sua exportação. A classificação admiltida pelos commcrcianles, é a
seguinte :

^ Gallcgo 1
I Haxaal . . . .\
j Odancc.. . . 1

( Columbia.. . )
í New-Orleansi

3/ Qualidade Philadelphia ' inferior.( Baltimore . . )

A farinha franccza também é dividida cm duas classes, Baron-ainé, que
é a de primeira qualidade, e Marseille, a de segunda: da mesma sorte os são a de
Trieste, tendo a melhor d’estas a marca

I.â Qualidade 1 superior.

2/ Qualidade media.

S. S. S. F.
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e a inferior, a marca

\ farinha de llcspanha, que giron un praça do Rio de Janeiro, era de quali-
dade hem ordinaria, entretanto nos consta haver melhor. Comparando entre si
estas farinhas, colhemos em resultado, ser a farinha de fíaron-ainé confio as de
primeira qualidade dos Kstados-Unidos, c as de primeira qualidade de Triestre:
a segunda france/.a, e segunda de Triestre, como as dc terceira qualidade dos
Estados-lnidos: fmalmente, a farinha de Hespanha, sendo bôa, é como a de
Baltimore, isto é, como a de terceira qualidade dos Kstados-l nidos.

Nas farinhas de trigo de marca Baltimore, nos consta haver falsificação;
entretanto, cila é vendida somo mais pequeno escrupulo. Estamos convencidos
de que, não sò a farinha de Baltimore, como algumas outras, serão falsificadas ;
assim como, muitas das diversas substancias alimentares: porém infelizmente
muitas vezes temos visto annuncioda pelos principacsjornacsd*esta cidade, á venda
em liasta publica, e até mesmoá porta d’Alfandcga, diversassubstanciasavariadas,
como carnes salgadas, peixes, &c., substancias estas que, estando deterioradas,
são mui nocivas á saúde publica.

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

« Mr. Chevallier diz, que a bôa farinha de trigo deveapresentar oscaracteres
seguintes: branca amarellada, d’uni cheiro sui ycncris, lustro vivo, sem pontos de
qualquer outra còr. Seu sabòr pôde ser comparado ao da massa fresca. Ella é
doce ao tocar, e fôrma uma cspecic de pasta, quando comprimida entre os dedos.
Amassada com agua da qual toma mais do terço do peso, faz uma pasta elastica, e
longa, que não deve collar; c se conhece a farinha ser mais ou menos bôa, segundo
a pasta é mais ou menos longa ».

« A farinha de trigo, analysada por Vauquelin, contém, agua 10, gluten
10,000, amido 11,490, matéria assucarada 4,720, materia gommo-glutinosa
3,320. A analyse de Mr. Proust dá o seguinte:amido 7,415, gluten 12, 5, extracto
aquoso assucarado 12, resina I . Vuijcl dá a seguinte analyse: amido 08, gluten
h ú mido 24, assucar gommoso 5, e albumina vegetal 1 ,5, »

« Mr. Pèligot publicou uma analyse do trigo da Hespanha, c outra d’uni que
gira muito no mercado cm Pariz (Tangaruk)

F. Hesp. F. Tang.
Agua,
Matérias graxas

14,815,2
1,91.8
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8.0 12.2Matcrias asotadas insol . n'agua . .

» solúveis (albumina)
» sol . não asotadas(dcxtrina) .

Amido
Cellulosa, á deduzir do amido,

bács,

M1.8
7.3

03.5
9.

57.0
2.3lfll <

1.0

* A farinha , antes dc ser enclmla , encobre ordinariamente 8 a 10 por 100
d'agua. Mr. Orfila diz, que a absorpcâo da farinha está na razão directa da quan-
tidade de gluten , que ella contêm , e por conseguinte pódc-se avaliar a proporção
d / gluten , pelo gráo de absorpção, que a farinha apresenta. MMrs. liarrucl . e
Orfila marcão para termo medio na flor da farinha, gluten húmido 28 por 100,

c secco 5i 2. Segundo Mr. Levy, a farinha superior contêm 12,50 por 100 de
gluten , e a de Odessa 1 1 ,55. Mr. Devmjie diz, que a quantidade de gluten , alèm
de variavcl nas diversas especies de trigo, é ainda modificada pela maneira por
que é elle triturado, que ella se altera tanto mais, quanto esta operação c feita
com mais presteza. Em uma these apresentada á Escola de Pharmacia cm Pari/,
por Mr. Villain , elle diz, que a farinha de trigo pura encerra 35,00 por 100 de
gluten húmido, e 12,75 por 100. de glulen sccco. »

« Sc se faz com a farinha uma huila , c lava-se esta lenlamcntc, fica na mão
uma pasta pardacenta, clastica , tenaz, e de um cheiro mi generis. Esta pasta , diz.
Mr. Dumas (Annales dt? chimie loc. cil.) é o que os antigos chimicos cha î nât»
gluten; a agita de lavagem acarreta o amido com algum resto de glulen , esta se
apodera de todos os productos solúveis ; o amido pouco á pouco deposita- se. e a
agua que fica l ímpida, contêm albumina. Com efleito, se se submette este liquido
ã ebullição, ha formação de escumas, que condcnsão-se em fibras pardas, e apre-
sentão todos os caracteres de albumina coagulada : o gluten que lica na mão do
operador è uma substancia complexa que pódc-se separar ao menos em quatro
productos distinctes, o primeiro, a que Mr. Dumas no seu curso de 1839 chamou
librina vegetal , se obtem fazendo ferver o gluten cm alcool concentrado, c depois,

em alcool diluído: osegundo, que os licoresalcoolicos abandonào pelo resfriamento
apresenta as propried tiles da casêina : estes mesmos licores depois de bem frios,

ilepositâo uma substancia pultacéa, que apresenta todas as propriedades das
substancias albuminoides, porém que, pelos seus caracteres especiacs, rcccbco o
nome de glutina: emfim, como esta prccipita-se uma materia graxa, que confunde-
se com as matérias gordas. A analyse this farinhas fornece pois, albumina, febrina,
glutina, matérias graxas, amido, dextrina, e assucar de fécula : Ora a albumina,

febrina, casêina, e glutina pertencem aos productos asotados neutros, que por si
constituem alimentos assimiláveis. As matérias graxas feculentas, e assucaradas
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concorrem á combustão, quo mantôm o calôr animal ; cmfnn, a farinha encerra
ainda pliosphato de cal, sal inorgânico, que domina na composição <lo systema
ósseo. Admittindo, que existe a mesma identidade, c proporção entre a albumina,

glutina, c caseína, (carbono, hydrogenio, asoto, coxig.) comas substancias do
mesmo nome, que fornecem as matérias animaes, segue-se que o homem deve
achar nos ccreacs, um alimento completo, visto que, elles oflereccm as matérias
necessárias á combustão respiratória, e á regeneração do sangue.

Meios de conhecer chimicamente a presença de diversos corpos que entrâo na falsificação do pào.

Muitas vezes cncontrão-se no mercado as farinhas de trigo alteradas pela
addicção, não só de substancias fcculosus mais baratas, como pela de substancias
não alimentares, algumas das quaes podem compromette!* a saude publica : é esta
uma questão que, muito interessa á população, principalmcntc á classe pobre, c
que tem prcoccupado não só grande numero de chimicos, como aos que se tem
dedicado ao negocio d'esta substancia.

Galeany na ltalia, Frenesins na Allemanha, na Bélgica MMrs.Martene Donny,
em França Parmi, Robine, Rodrigues, c Villain, apezar de suas numerosas expe-
riências, c in negavcl habilidade, não conseguirão descobrir, senão uma ponta
d’esse espesso véo, com que se escondem das vistas da policia, os falsifícadorcs
d uma substancia, que serve de allivio á fome, substancia, que muitas vezes em
lugar dc nutrir, póde servir para extermí nio.

Nos occuparemos primeiramente da falsificação do pão pelas farinhas de
batatas, c pela dassementes das leguminosas, pois sãoas que mais ordinariamente
se juntão á farinha de trigo : depois trataremos successivamente dos diversos
modos, pelos quaes poderemos reconhecer as outras falsificações.

Falsificação pela farinha de batatas.

Segundo Mr. Devcrgie, não é possivel reconhecer no pão esta falsificação ;
entretanto sc nos fór possivel conseguir alguma quantidade da farinha, queservio
para a preparação do pão assim falsificado, poderá tornar-se um tanto mais facil
este reconhecimento.

A addicção á farinha dc trigo da fécula dc batatas, não lhe altera nem a côr,nem o sabor, c cheiro : em nada pois, trabe aos sentidos os mais delicados, e os
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mais exercidos. A farinha porém falsificada assim absorve menor quantidade
d’agua, que a farinha pura, por conseguinte em igual peso, fornece menor quan-
tidade de pão.

Sabc-se que, a ferula não modifica sensivelmente as propriedades da farinha
pois que entre ella, e o principio mais abundante d’esta (o amido) existe uina
c ompleta identidade dc composição.

Resulta d’esta composição, que não é possivol descobrir-se a existência de
fécula na farinha, senão quando se tiver lançado mão de reactivos, que possão
trahil-a, mostrando as differentes maneiras, pelas quaes esta se porta para com
edles, ou mesmo determinando sua separação, see* possí vel. A determinação ela
diminuição proporcional, que a fécula faz experimentar aos outros prinripios
constituintes ela farinha, além elo amido, não forneceria resultados satisfactorios,
principalmente no gluten, ou melhor, no asolo, que conta no numero ele sens
elementos, este gluten, ca albumina : as causées são evidentes: ele um lado, a
proporção dos princípios constituintes varia n’este ponto nas farinhas, que pnr
exemplo algumas, depr i > ela addição ele* fécula , ricas de gluten, e por conseguinte
ele asoto, contcrião ainda maior quantidade ele gluten, ou ele asoto, que outras
isentas dc fécula , mas pelo contrario, pobres em gluten : de outro lado, a intro-
elucção de qualquer substancia estranha não asotada nas farinhas, também
diminuiria como a f écula á proporção não só do gluten, como elo asoto.

« Mr. Le-Canu estabelece esta differeiiça : a fécula é de um branco mais claro
q u e o amido ; é rude ao tocar, c o amido doce; a fécula corre ã maneira dos
l íquidos, tão grande é a mobilidade de suas moléculas, o amido conserva-se como
os outros pós. »

« Collocando-se a fécula no trajecto de um raio solar, esta mostra-se formada
de partículas brilhantes, que lhe dão o aspecto d’uma agglomeração de pequenos
fragmentos de cristal: o amido porem, mostra-se formado de part ículas, umas
brilhantes, outras opácas, que o fazem assemelhar-se á neve. »

« Com um microscopio igual a 100“ as partículas tanto da fécula, como do
amido, aprcsentão-sc globulares, porem mui differentes de volume e de fórma. *

« Segundo Mr. Paijcn, o diâmetro dos grãos de iccula lorna-se muito mais
considerável , do que o dos de trigo ; os primeiros chcgão á scr quasi oquadnqmlo
«l’estes. »

•tu

ACçãO D AGUA. — A agua, na temperatura ordinaria não exerce sobre estas
substancias acção alguma, a não ser o inchar um pouco osseus grãos: cila não os
dissolve, não adquire mesmo pelo seu contacto a propriedade de azular-se pelatin-
tura de iodo, senão pela trituração, que neste caso tem despedaçado os scusenvol-
torios, e tem permittido ao liquido penetrar hem no interior dos seus globules.

< Segundo Gay-Lussac, este effeito tem lugar co:n muito mais diflicuidade
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com o amido, que com a fécula, o que denola que com o amido ha um maior estado
de cohcsào. »

« Depois de ter-sc scparadaincntc diluído n’agua, se se examina com o
microscopic» os depositos successivos, que cilas produzem pelo repouso, se reco-
nhece, que os primeiros apresent;'«) maior quantidade de grossos globulos de
fécula, ou de amido, c rcciprocamcnte. »

« Operações sullicientemento repetidas coordenâo de tal sorte a separação
de suas moléculas, que é fácil obter massas, seja de pequenos, seja de grossos
globulos de amido, ou de fécula. »

« Póde-se chegar também á iguaes resultados, mas com menor segurança,
substituindo a operação indicada, pelo amollccimentodirigido á lravczdos tecidos
d’uma peneira. »

ACçâO DAS DISSOLUçõES nr: poTASs v CáUSTICA — l nia dissolução fraca de
potassa ( uma parte de alcali para 100 d'agua) não obra sensivelmente, na tempe-
ratura ordinaria sobre a fécula , ou sobre o amido: mesmo depois de algumas
horas de contacto esta não modifica nem o volume, nem a fôrma de seus
globulos. »

Somente póde-se perceber sobre alguns globulos de fécula, traços de uma
pequena abertura, ordinariamente circular, outras vezes crucial, que estes não
apresentão quando estão seccos. Os globulos de amido não oflerecem nada de
notável.

As dissoluções a i ,50 c a 1 ,75 de potassa para 100 d’agua não se comportão
da mesma maneira que a precedente para com o amido; os grãos d’este tornados
opacos, c resistentes, separão-se pelo repouso do liquido alcalino, cuja densidade
não parece ter augmentado; eobservados sobre o microscopio, não mostrão nem
deformação, nem inchamento: acontece o contrario à fécula sendo tratada por
estas dissoluções.

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

Desde que assoluções tem 5,75 a k p. 100 d’alcali, ellasobrão de tal maneira
sobre a fécula c amido, que iuchão seus globulos, deformão, e converlem-os em
geléa, produzindo iinmedialamente a rotura de seus envolucros.

A quente a destruição dos globulos tem lugar rapidamente: n’este caso a
dissolução amilácea é difficilmente completada, e conserva uma viscosidade tal,
que cila não póde atravessar os filtros senão diluída em grande porção d'agua.

Kslas gcléas, principalmcnte as obtidas por meio de féculas, c das soluções
de potassa a 1,50 ca 1,75, quando estendem-se em camadas delgadas em unia

nluca de vidro, deixáo-se vèr i or meio do mien scopio, tanto as membranas
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dobradas, ondeadas, ou de um brilhosemelhante ao dochamalote, como vesículas
colladas assomei liando-se á primeira vista á células juxtapostas.

Se se tem começado por humidecel-as sobre o vidro com agua iodada acidu -
lada de acido chlorydrico, ou por deluil-as neste liquido antes de as estender na
sua superficie, vê-se directainentc apparecer azuladas, ou membranas cm parte
desdobradas, e em parte descobertas, ou verdadeiras bOlhas, segundo a alteração
dos globulos tem sido mais ou menos profunda. Distingue-se com singular facili-
dade seo estado vesicular, quando o liquido que astern emsiispençàocommuniea-
llies um movimento ao mesmo tempo de progressão, e rotação.

Póde-se mais, obrando comparai ivamente sobre osgrossos globulos, csobre
ospequenosde fécula, provar, queas vesículas produzidassão tanto mais volumosas
quanto cilas provém primitiva mente de globulos mais volumosos; dondeconciue-se
que um pequeno globulo dc fécula poderá dar lugar a uma vesícula d’ uni diatuetro
inferior do de um grosso globulo de amido.

As geléas de que temos fallado sendo tratadas pelo alcool, a prosen t ão flocos
de um branco amarellado, e d’ um aspecto resinóide reproduzindo por meio do
microscopio, depois de ter se as humidccido dc tintura de iòdo, vesículas ou
membranas susceptiveis dc tornar á tomar no ar sua transparência primitiva, e
seu aspecto gelatinoidc em seguimento da evaporação do alcool.

A observação de Mr. Payen, a da dillerença da acçâo exercida pela agua,

de potassa a 1,75 p. 100 d'agua, fornece um meio de separar-se o amido da
fécula. Basta diluir a mistura na solução alcalina, prolongar o contacto por mais
meia hora com cuidado de vascolcjar amiudadas vezes augmentai’ a agua, a fim de
tornar mais fac’d a precipitarão das partículas em suspenção, sacudir violenta-
mente, afim de despedaçar mais promptamenlc as vesículas dos grãos de lecula ;

emfim deixar repousar o liquido por um momento, e decantar ; assim o amido vai
depositando-se todo no fundo do vaso , entretanto a lecula fica convertida em
geleia, depois de dissolvida, ou antes depois de destruída.

Quando se axamina com o microscopio uma igual mistura de amidoe fécula,
depois de se ter collocado um pouco d’esla mistura sobre uma lamina de vidro,
tendo-se dissolvido esta por meio de um tubo na solução de potassa , deixando-se
caliir sobre a camada gelatinoidc, que então produz-se, algumas gottas d agua
iodada acidulada, percebe-se distinctamcntc os globulos de amido, cujo volume
tem persistido o inesmo: entretanto que percebe-se as vesículas de fécula, cujo
volume torna-se cinco ou seis vezes maior, que no estado primitivo.

Acc vo DO ACIDO ciii.onvDiuco — O acido chlorydrico diluído na temperatura
ordinaria, não exerce acção alguma sobre a fécula, ou o amido. N essa mesma
temperatura , estando concentrado, transforma-os cm geléas transparentes,
incolores, c solúveis cm uma suflicientc quantidade de vchiculo. Nu temperatura
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do banho-maria o acido chlorydricoconcentrado, não só os dissolve, como m \sm >
É preferí vel este acido aos licores alcalinos. Observamosos converte em assnear.

r, se a fécula tem-se dissolvido sem deixar residue alburn, o amido por muito

branco que seja, deixa um residue que apresenta todos os caracteres de farello,

c de tecido cellular, que é insol ú vel n'agua em todas as temperaturas, no acido
chlorydrico concentrado, e quenlCilVaRua de potassa a lo|). 100 de alcali,
alcool acidulado de acido chlorydrico, ( I ) Uesulla do que precede, que a fécula
da batata, e o amido do trigo, apresentào dill'erencns notáveis no volume, na fór-

. e na maneira de se comportar com os réactivés, conseguiu leinente póde-sc

(|U(

c no

ma
muito bem distinguir, e provar sua mistura.

Falsificação pelas sementes das leguminosas.

A addicção á farinha de trigo das féculas de favas e ervilhas é logo percebida
razão da còr asulada d estas ultimas, e só póde ter lugar esta addição em

farinhas de qualidade inferior. Alòm da còr, o sabor e cheiro das farinhas são
lambem alterados pela addicção d’estas favas; ellas perderião a propriedade de
lormar pasta pela pressão feita com a mão, e tornar-sc-hião até impróprias á
punnilicaçào.

Os processos imaginados para distinguir a fraude são as seguintes:. l.° Determinar a proporção do gluten que contêm as farinhas duvidosas,
amassando-as em mui pequena quantidade d'agua, depois de as 1er reduzido ao
estado de pasta.

As sementes das leguminosas não contendo gluten, sua addicção diminuirá
nas farinhas de trigo á proporção d’este.

« *2." Decompor pelo calor cm uma retorta seguida de um balão condensador,
uma porção de farinha suspeita.

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

o 3.° Kxpor a farinha, primeiramente á aeção dos vapores do acido asotico,
e depois aos do ammoniaco.

A farinha pura tomará uma còr amarella uniforme, a farinha addicionada de
farinhas de favas ou ervilhas, tomará uma còr amarella , mareada dc pontos
vermelhos e correspondentes ás particulas c.xtranhas interpostas (Donny).

em

( I ) Jornal de Chimie 3.3 Serie.
2



( 10 )

« !i.° Examinar|>or meio do microscopio a farinha previaniente diluída, so-
bre uma lamina de vidro com lima solução de potassa a 10 p. 100.

O Alcali determinará a destruirão dos globos de amido, e descobrirá os
pedaços de um tecido cellular reticulado, de manchas hexagonaes; por pouco « pie

tenha sido a addicção leguminosa (Donny).
« 5.° Fazer macerar a farinha em duas vezes seu volume d'agua na tempera-

tura do 25 á :>0°, recolher o macerado, li1Irar, e experimentar pelo acido acético
juntando gotta á gotta.

Se se opera sobre uma mistura, o licor se turvará cm consequência da preci-
pitação do principio particular das sementes leguminosas, que Mr. Bracoimul
dcscubrio, e chama legumina (Martins).

O primeiro d’estes processos, pelos motivos expostos, quando tratamos da
falsificação das farinhas de trigo pela fécula, não poderá fornecer resultados ver-
dadeiramenlc satisfatórios, ainda mesmo «piando, para abrigar-sc dos erros resul -
tantes da propriedade mencionada porGalvmu nas sementes leguminosas, de
fazer perder ao gluten dos ccrcaes, sua doçura, sua elasticidade, a ponto de o
tornar susceptive!de embaraçar os tecidos, nos quaes se operariao as lavagens,
se determinasse á proporção do gluten diversamente da do antigo processo.

Demais, poder-se-hia encontrar um indicio da presença das luguminosas. na
ausência mais ou menos completa do gluten, ou para melhor dizer, em sua
presença no estado de extrema divisão no meio dos productosque terião atravessado
o tecido.

O segundo faz apparecer objecções tacs, que seria impossível formar um
juizo difinilivo sobre seus resultados.

Com efieito. admit lindo mesmo, que as farinhas de boa qualidade forneçáo
constantemente pela distillação, productos neutros em consequência do equil í brio
entre as quantidades do acido, e as do ammoniaco desenvolvidas, e a farinha de
leguminosas productos ammoniacaes, cm consequência da predominância do
principio asotado ; é evidente, que tal farinha de trigo pura, consideravelmente
rica em gluten, poderá fornecer productos alcalinos, entretanto que uma outra
addicionada de uma pequena quantidade de sementes de leguminosas, porém não
contendo tanto gluten, fornecerá productos neutros.

Em todos os casos a alcalinidade dos productos não nos mostrarião mais que
a presença de uma materia capaz de dar nascimento a um excesso de ammoniaco,
sem precisar a de legumina, e por conseguinte, a das sementes leguminosas.

Quanto á cor vermelha que desenvolvem as farinhas e favas sob a dupla
influencia do acido asotico e do amoníaco , bem que se possa racionalmente
suppor, que outras matérias poderião produzir efleitos analogos, cila fornece
indicações bem preciosas.



( '1 )

ïnfelizmentc a côr vermelha não tem lugar ncm para os feijões, nem para os
grãos de bico, nein para as lentilhas.

Os caracteres tirados da presença de u n tccido cellular de conformação
particular em todas as leguminosas, sobretudo os tirados da presença de uni

principio immediate) particular á legumina, tem um outro valor.
Porém não percamos de vista, que a presença nas farinhas de trigo de um

tecido cellular analoge ao mostrado por Mr. Dónny nas leguminosas, exporia a
grandes erros experimentadores que não tivessem grande habito.

Basta para convencer-se diluir comparativamente, em laminas de vidro
pouco de farinha leguminosa, e um pouco da de trigo, seja em uma solução

de potassa caustica a 10 para 100 d’agua, c examinar por meio do microscopio o
residue das duas dissoluções.

Reconhece-se depois, que se o tecido cellular das leguminosas apresenta em
alguns pontos a disposição reticulado, tão bem descripia por Mr. Donny, sob o
maior numero, esta disposição desapparcec e mostrão-sc , solidos de fôrmas
e configurações extremamente variadas, que só um grande habito faria distinguir
dos restos analoges dos outros cereaes. l )e outra parte, no que diz respeito a 1c-
gumina 'Diz Mr. Ic-Cannu ) é de lamentar que Mr. Mnrtins, e depois d’elle, Mr.
Ihnny tenhào acreditado poder-sc contentar . ensaiando as aguas da lavagem das
farinhas, pelo acido acético, e de contestar o facto essencialmente secundário
de sua precipitação , ou não precipitação.

Não somente, como diz Mr. Rossi no seu importante relatorio sobre o pre-
cioso trabalho de Mr. Donny, seria possivel. (pie reaceòes mais ou menos des-
conhecidas tornassem solúveis n’agua , c precipitáveis pelo acido acético , o
gluten, c as outras matérias asotadas dos cereaes , porém ainda acontece que,
uào só as dissoluções da legumina, quando não concentradas, não prccipitào
pelo acido acético, como também que as matérias amylaceas, aièin das se-
mentes das leguminosas, taes como o milho , communicâo á agua a proprie-
dade de precipitar-se por este acido.

A farinha, convenientemente formada pasta , diz Mr. k Cannu ( 1) será en-
volvida em um pauno de linho, e amassada em uma pequena porção d’agua.
tomando em coneidcraçâo o cheiro das sementes das leguminosas, o aspecto
graxo que pôde apresentar a pasta, o estado sabonoso que apresentão as aguas
da lavagem , o pouco brilho, tenacidade , e plasticidade do residuo glutinoso, C( -
lher-se-ha as aguas da lavagem, agitar-se- ha para d’esta sorte pôr em suspensão
as moléculas , queestarião depositadas , passar-se ha depois em uma peneira de
seda a fim de reter os restos de gluten, e dividir-se-ha então em duas porções.

um

( t ) Jornal de Cliimié T.° 15.
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Uma será abandonada na temperatura de 18 a *20* C para fazer ;>as >a?
a fermentarão pú trida, que provào as aguas das leguminosas n’estas condições;
entretanto que, as das farinhas que não contêm gluten, não experimeut ào senão
a fermentação lactiea, não exhalando senão cheiro de leite azedo.

A outra será dissolvida n'aguu, se ha necessidade, a lim de tornar mais
tarde sua filtração possível, e de facilitar a precipitação das part ículas em sus-
pensão, depois será abandonada ao repouso. Quando a divisão estiver com-
pletada, decantar-se-lua de maneira , quo obtenha-se separadaineuleo liquido,
que será designado por A e o deposito designado por B.

« O liquido A será filtrado, e concentrado até que venha se formar na
sua superfície , unn pellicula amarellada. N’este estado se deixará esfriar,
ou fillrar-sc-ha de novo para separar alguns flocos de albumina coagulada, que
dão todas as farinhas , depois se lançará, gotta á gotta, acido acético. Por
pouca legumina que contenha, precipitará em branco ( precipitado íloconoso),
o qual lavado em agua pura, até que torne-se neutro a acção da tintura de
girasol , apresentará os caracteres seguintes.

Ao microscopio , apresentur-se-iia com a fôrma de laminas de bordos
chanfrados, e sem còr: não apresentará cheiro, nem sabor, estando secco
adquire dureza e transparência ; a agua iodada n ão o colora, a agua fria ,
e quente não o dissolvem ; o alcool não o dissolve igualmente , a agua de
potassa, e o amntoniaco liq. o dissolvem mui facilmente, c suas dissoluções
são precipitadas pelo acido chlorydrico, nitrico c acético.

Depois de ter sido submet tido á acção prolongada d'agua quente, esta
matéria perde sua solubilidade no ainmoniaco.

« O deposito B dividir-se-ha como o liquido A em duas porções des-
iguaes. Na menos considerá vel se procurará pelo microscopio o tecido re-
Jiculado das leguminosas, depois de o ter dilu ído, evitando o mais possível
despedaçar este tecido na lamina de vidro: com a agua ordiuaria nenhuma
acção apresenta ; com a iodada, que colora em azul os glolmlos do amido,

deixará incolore o tecido que os involve á mineira de uma rede : a agua
de potassa á 10 para 100. o acido chlorydrico farão despresar o amido,

ou melhor depois de 1er tratado pela agtn do potassa, ou pelo acido chlo-
rydrico, ver-se-ha pelo microscopio os residues tornados gelatinosos, e trans-
parentes.

A porção mais considerável será repelidas vezes posta em suspensão nagua.
depois abandonada somente o tempo necessário para que
mais volumosos precipitem-se de preferencia. Kmfim, tratada desta maneira,
quando tentar-se de produzir o afastamento dos globos da fécula, misturados
aos globos do amido do trigo, será mesmo a porção a mais rapida a se de-

glolmlos de amidoos
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positar , por conseguinte a niais rica cm grossos globos, que se submetlcrá
de sua parte ao axanie do microscopio. ( I )

Será mui fácil reconhecer os globos das leguminosas. Sua fórma, seu vo-
lume os aproxima singularmente ; com elTeito, os globulos de fécula, quando e\a-
iniiiãosc impregnados d agua deixão perceber, tanto uma simples fenda longitu-
dinal dirigida no sentido do seu grande eivo, como uma dupla fenda, cruzando de
tal maneira, que simula uma estrclla em um e outro caso susceptivel de leeliar, e
desappareeer pela huincctação, sem que nem a potassa enfraquecida, nem o
acido clilorydrico, nem a agua iodada ponhão embaraço a este plienomeno.

As part ículas que Picão o maior espaço de tempo em suspensão n agua , são
ao contrario, principalmente os restos de tecido cellular ; de sorte que, ê alii
sobretudo que ha probabilidade de encontrar o que provêm das leguminosas.

One se em uma farinha suspeita tem-se contestado a presença de tecido
cellular reticulado de malhas hexagoneas, de globos de cicatriz linear, ou crucial,
de legumina. que enccrrão as sementes das leguminosas, e que não se encontrão
no trigo ; poder-se-ha concluir a existência de uma ou mais leguminosas.

K como depois de Mr. Dmny, os feijões, grãos de bicos, e lentilhas não com-
municão ás farinhas a facilidade de envermelhecer-sc pela inlluencia successiva
do acido nilrico, e daainonca, assim como também o resíduo cellular tratado em
banho-maria pelo acido cblorydrico em 1res ou ( juatro vezes o seu volume d'agua é
sem còr, se prove n de farinha de trigo, de feijão, ou de grão de bico; e fortemente
corado de vermelho, se provêm de farinha de ervilhas, lavas, ou lentilhas, poder-
se-ha conhecer-se com qual destas substancias é feita a fraude. Deve-se alòm
disto tomar em consideração as lendas simples, ou duplas, que só por si não
bastariáo para mostrar a existência dos globos de amido nas sementes das legu-
minosas.

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

.Só em circumstancias muito cxcepcionacs pôde ter lugar a addiçào destas
farinhas á farinha de trigo ; pódc-se, segundo Mr. Donny distinguir pelo microsco-
pio:se priva-se a farinha suspeita do gluten, encontra-se no amido colhido de parte
I ragmentos angulosos semi-transparentes, provindo da juxlo-posição, e confígu-

0) A grande solubilidade da Icguinina no ammonia« o, que se sabe não atacar, na temperaitira
jtrduiaria do amido, ucrmitle o extrahir eom facilidade «las farinhas de grão debico, de feijão, &•.Ilastn trataras farinhas pelo ammoniaco, filtrar os licores; depois de os 1er dissolvidos n'atrna, se sua
viscosidade imnede atravessar rapidamente os filtros de papel, lançar nos licores filtrados um ligeiroexcesso de acido acético, collier a Icguimna precipitada, lavar n'agua doslillada, e secear ein banho-
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ração polyedrica dos grãos. O milho, sendo o que omproga-so mais na fal: ific-.rào
da farinha de trigo, torna-se por isso mais importante o mostrar. Mr. Mauviel —Lagrange (1) tem reconhecido que lançando-se acido ní trico diluído na farinha
falsificada com o milho, e sendo depois posta em uma solução de sub-carhonato
de potassa formão-sc flocos amarellos, que pelo desprendimento do acido cai bo
nico apresentão pontos còr de laranjas. Lm lim Mr. Villain da como meio par
reconhecer a mistura de farinha de trigo com as de milho, arroz, cevada, centeio,
«Scc., o exame comparativo tirado da còr sobretudo que apresenta o gluten do
trigo puro, e do de uma d’estas misturas.

Os caracteres são os seguintes:
O gluten do trigo puro mostra-se em laminas sobre as vasilhas ; sua còr de

um amarcllo luzido, é anaIoga a da colla forte.
O gluten da mistura de trigo c centeio é muito viscoso, bastante escuro, c

sem homogeneidade. Elle desaggrega-se, e adhere aos dedos.
O de uma mistura de trigo e cevada c desaggregado, secco, e não viscoso :

parece formado de filamentos vcrrniculados, entermeiados e torcidos sobre si
mesmos. Sua còr é de um ròxo sujo.

A de uma mistura de trigo e aveia é amarcllo escuro, apresenta na sua su-
perficie um grande numero de pontos brancos.

A de uma mistura de trigo e milho é amarcllo, não viscoso, porem firme, e
não estende-se nas vasilhas.

O exame attento destes caracteres, diz Mr. Villain, faz reconhecer a fraude,
mesmo quando existe 5 •/„de farinha exlranha.

11a uma espccie de trigo mourisco, «le que lanção mão os falsificadores para
misturar a farinha de trigo ; este é logo descoberto pelos caracteres exteriores da
farinha.

A farinha a qne se ajunta o trigo mourisco não 6 tão doce ao tocar, tão avel-
ludada ; ella é mais sccca, e menos adhérente que a pura, de um sabor desagra-
dável , acre bastante. Apresenta diversas part ículas negras, devidas indubitavel-
mente a fragmentos do perisperma deste vegetal.

Tem-se também aciiado a farinha «lo joio (lolium temulcntum ) em algumas
farinhas de trigo ; esta fraude deve necessariamente comprometter a saude pu-
blica. Mr. ( leovani Kuspini descobrio por meio do alcool esta terrível fraude.
Laz-se dissolver no alcool a 35° a farinha suspeita, se for pura o alcool apresentar-
sc-ha límpido, apenas tomara uma ligeira còr pallida se a farinha contiver alguma
porção do pericarpo do trigo escapado da peneira. O sabor do alcool não será
desagrudavel. Se ao contrario a farinha dissolvida contiver joio, o alcool tomará

( J ) Chevallier. Dice, desfaítf.
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côr venir, que tornar-sc-ha cada vcz mais carregada; o sabor deste licor seráuma
adstringente, desagradavcl, nauseabundo. Evaporado dará um producto resinoso,
de um verde escuro, apresentando os mesmos caracteres da tintura, porém em
grão muito mais elevado.

tinia outra alteração na farinha de trigo foi mostrada pelo Dr. Dise ; é a mis-
tura do melainpyro: amassa-se 15 gr. da farinha suspeita cm suflicieote quanti,
dalle de acido acético, dissolvido em 2 5 d'agua, fórma-se uma pasta muito molle
que toma-se em uma colher de prata, aquece-se atéa evaporação completa d'agua

A pequena porção que fica na colher despega-se delia, corta-se ;e do acido.
então a cor violacea da face interna da secção indica o melampyro.

Falsificação pelas substancias nào alimentares.

A addição de substancias nocivas, c não alimentares ás farinhas, não data
de muitos annos, ou ao menos até então não era feita em tão grande escala ; pois
foi no anno de 1821), que cm Paris se publicou uma lei contra os fal« iíieadores
desta substancia. Foi sobretudo a mistura do sulphato de cobre, e de crci, de
que tanto usárão n'essa cpocha, que deo lugar a esta lei severa.

No Brasil fazem os padeiros a addição d’estassubstancias sem o menor escrú-
pulo, pois ainda não existe lei alguma, cpie faça vedar uma fraude que sem duvida
alguma tanto contribue para as innuineras enfermidades, de que é accominettida
a população.

As substancias mais empregadas para semelhante fraude, são os carbonatos
de animoniaco, de magnesia, de potassa, o alúmen, o phosphato de zinco, e de
cobre. Devemos os meios de conhecer esta fraude a MMrs. Barruel, Gautier de
Ciaubry, e sobretudo a Mr. Kuldman.

PãO FALSIFICADO PF.I.O CARUONATO DF. AMMOMACO. — Faz o pão poroso: mace-
ra-se n'ugiia o pão, depois de partido em fatias delgadas, filtra-sc e evapora-se o
liquido, até que fique cm consistência de extracto, c trata se o residuo pela potassa.

PFLO CARBONATO DE POTASSA.— Tratando-se como da maneira antecedente,
o liquido dá a propriedade de cnvermelhccer o papel do girasol, c se se evapora
ate a consistência de extracto, elle celle ao alcool o carbonato de potassa; este
uovo licor precipita em amarello còr de canario, pelo hydrochlorato de platina:
» infim, o pão reduzido á cinzas, estas apresontào-sc ricas em potassa.

PKI.O CARBONATO DF MAGNESIA. — Reduz-se á cinzas 200 grammas de pão,
porpherisa-se estas, que n’este caso tornão-se mais brancas, c mais volumosas
que o ordinário, dissolve-sc-as no acido acético, depois faz-sc evaporar branda-
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mente, torna-se a dissolver-sc no alcool, e evapora de novo, trata-se pela agua,
c lança-se no liquido tun excesso de bicarbonato de potassa , que fará apparcccr
a magnesia.

PELO SILPIIVTO DE ZINCO. — Amassa-se o pão tf agua, filtra— so, e mostra-se a
presença do acido sulfurico pelo nitrato de barita, evapora-se até a consistência
viscosa o resto do liquido, lança-se um ligeiro excesso de ammoniaco liquido,
e liltra-se, depois torna-se o liquido fracamente acido pelo acido ní trico, e trata-
se isoladamente pelo ferrocionato de potassa, e hydrosulpliato deannnoniaco, que
dão precipitado branco de zinco.

PELO ALLMEN.— l\edu/.-se á cinzas 200 grammas de pão, porpherisa-se estas,
dissolve-se no acido nitrico, depois evapora-se o liquido brandamente, dilue-sco
producto da evaporação em vinte grammas de agua destilada , junta-se ao liquido
um ligeiro excesso de potassa pura , aquece-se, e liltra-se, depois precipita-se a
alumina pelo hydrosulpliato de ammoniaco, faz-se ferver para que a precipitação
seja completa, c assim colhe-se a alumina para determinar o peso.

PEI.O SULPHATO DE COBRE. — Queima-se cm um cadinho uma porção de pão,
que o contêm, este arde com rhanuna ao principio azul, depois verde; se as cinzas
são tratadas pelo acido sulpliurico enfraquecido, e esta dissolução filtrada, deve
fornecer com o prussianato de potassa um precipitado de côr parda escura ; com
o liydrogcnio sulphuretado um precipitado negro, c também precipitará pela am-
monia em verde claro.

PELA CAL.— A cal livre é logo descoberta pela forte reacção alcalina que
apresenta a pasta feita com a farinha assim falsificada , c sua agua de la -
vagem ; entretanto que as aguas de lavagem da pasta feita coma farinha de
trigo, ou com a dos outros ccreaes apenas cnvcmielhccem o papel de gi-
rasol. Alem disto estas aguas de lavagem alcalinas concentradas pela eva-
poração , c filtradas darão com um carbonato alcalino um precipitado branco,
facil de decompor-se em temperatura elevada, e fornecer cal viva , que en-
vermelhccerá o papel de curcuma.

PELO sti.riiATO DECAI, (gesso) CARBONATO DE CAL (creio) ossos MOí DOS: (1)
separa-se o gluten da farinha suspeita , que servio a fabricar o pão, o licor lei-
toso que resulta é lançado em um vaso conico ; a materia terrosa precipita-
se, e vai occupai* o fundo do vaso. Depois de algum repouso tira-se a ma-
téria precipitada que fica com a fórma* cónica , c reduz-se a cinzas. Se as
cinzas tratadas pelo acido chlorydrico, nitrico, fizerem eflervcscencia, e for-
necerem uma solução precipitando em branco pelo axalato de ammoniaco,

( I ) M. Clarke reconliceco em nina expedição de 1.400 sarças de farinha de trigo para llcspauha
c Portugal ] de gesso e ossos inoidos. O faisilicador foi toiulcnutado a l . UUU L sterliuas.
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será um indicio que a farinha contem uma destas substancia. O precipitado
branco fornecido pelo axalato de animoniaco decomposto em temperatura ele-
vada dará a cal viva.

I ni outro meio lia de procurar-se o gesso.na farinha de trigo ; para isto
lerver-se em agua destillada uma pequena quantidade da farinha suspeita : o
liquido filtrado fornecerá com a agua de baryta, e com o axalato de ainmn-
niaco precipitados brancos; o primeiro insolúvel no acido nítrico, o segundo
sol ú vel.

Se, dissolvendo-se em agua a farinha, uma materia granulosa, estalando ao
contacto dos dentes, apresentar-se insolúvel nos ácidos, e precipitando-se no
fundo do vaso ; será o saibro.

O subcarbonato de chumbo addicionado ao pão reconhece-se: diluindo a
farinha de que o pão foi preparado cm agua quente ; desta maneira obtem-sc o
alvaiade pulverulento. Assim obtido é solúvel com eflervescencia no acido nitrico.
O nitrato que resulta precipita em branco pelos alcalis, e pelos ácidos sulphúrico,
e chlorydrico, em amarello pelo chromato de potassa, e em preto pelos hydro-
sulfatos.

. PEIO SCB-NITRATO PF BISMITO. — A farinha sendo deluida cm agua quente,
formão-se palhotas com o aspecto de madrepérola, que não são mais que osai cm
questão. Fila dissolve-se com eflervescencia no acido nitrico. (Orlila ) O acido
sulfurico dá-lhe uma côr preta.

Tacs são as numerosas falsificações, a que está sujeita a farinha de trigo, e
por conseguinte o pão : felizmente estas ultimas são raras, pois que facilmente
podem ser reconhecidas.

A ambição é a principal causa de tàoabominavel crime, para o qual a illustre
com missão de hygiene publica deve lançar suas vistas, c mesmo deve exigir uma
lei severa, para que possão ser punidos como merecem, os falsificadores de qual-
quer substancia, que falsificada possa comprometter a saude publica.

o
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As moléstias qne se manifestào no exterior do corpo pertencerão sempre ao foro da pathologia externa'?
E as que se desenvolvem no interior do corpo também pertencerão sempre ao foro da da interna7

PROPOSIÇOES.
1.*

Moléstia é unia alteração Hc mn tecido, ou de uni fluido, causando per-
turbação , ou obstáculo no exercício de um acto vital, ou de uma funeção.

2.*

K absolutamente impossível fazer uma distincção exacta entre pathologia
interna e externa.

3.*

As causas das moléstias não podem servir de base de distincção entre patlio-
Ingia interna e externa.

/1/

As moléstias cirúrgicas não diflerem das medicas pela sua séde.
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5.°

A natureza elas moléstias ainda apresenta-nos menos probabilidade na clas-
sificação da palliologia cm externa c interna.

G/

O tratamento das moléstias não pode também servir de base á classifi-
carão da patliologia cm externa c interna . pois que moléstias externas são
curadas com medicamentos internos , c vicc-versa.

7/

A divisão da patliologia em interna e externa não é apoiada em base
solida ; a patliologia constitue um todo indivisível.

8/

V. sómente como meio thcrapeutico , que póde distinguir-se a cirurgia da
medicina.

9/

Divide-se a patliologia cm interna e externa somente para a facilidade
do estudo.

10/

As moléstias cirúrgicas classificadas pelos patliologistas como taes, s;io

ern geral : 1.® as que resultão de uma violência exterior , (feridas, fracturas
c luxações) ; *2.® as que occupão a supcrfice do tronco, e dos membros; .V
a* que são curáveis pela mão mia, ou armada de instrumentos.

1 1/

As moléstias que se manifestão no exterior do corpo, nem sempre per-
icnccm ao fòro da patliologia externa , assim como as que se desenvolvem no
interior do corpo , também não pertencem sempre ao fòro da interna.
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Os alimentos que se denominão plásticos são unicamente os que tem por base na sua composição a
protheina ? Servirão como alimentos respiratórios també m os alimentos plásticos, ou protbeicos.

PROPOSIÇÕES.
1.*

Alimento é toda a substancia , que introduzida no apparellio digestivo, vai
nltcriorinentc reparar as partes solidas e solidificáveis, ou extractivas do sangue
e concorre assim á manter a vida.

o •»•

Os alimentos são geralmente tirados do reino orgânico ; entretanto o reino
inorgânico fornece algumas substancias, que até certo ponto podem ser chamadas
alimentos.

3/

Os alimentos são plásticos e respiratórios, ou azotados c não azotados.
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4/

Os alimentos plásticos são ; a fibrina. albumina, cazeina, gelatina , chou-
drina c a carne, <pie contêm os très primeiros elementos.

5/

Os alimentos respiratórios são: a gordura, o amido, a gomma , oassucar, a
pectina, a bassorina , a cerveja, o vinho , &c.

6/

Dos alimentos azotados a febrina, albumina, e caseína tem a maior analogia
de composição : todos 1res tem por base na sua composição a prolheína, e variào
somente, segundo a proporção de phosphoro e enxofre, que cada um contêm.

7.*

Os alimentos plásticos são unicamente os que tem por base na sua compo-
sição a protheina.

8.*

A protheina é substancia composta: dc carbono 54,95; hydrogeuo 7.10 ;
azoto 15,93; e oxigeno 22,2.

9.*

Os alimentos protheïcos servem também como alimentos respiratórios.
10.*

A protheina c o alimento por excellencia : porque não precisa de digestão
preparatória.

11/

Para que um alimento seja bastante nutriente, c de facil digestão, é preciso
que tenha facilidade em dissolver-se, e reduzir-se em protheina ; ou que já a
contenha.
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12/

Os vegetues encerrão em si, os elementos necessários para a manutenção
da vida.

13.*

A quantidade, e qualidade dos alimentos necessários para uma alimentação,
\arião em diversas condições.

14/

K antes da variedade dos alimentos, do que da sua maior, ou menor plasti-
cidade. que depende a conservação da existência.



HIPPOCRATIS APIIORISMI.

I.
Korum qure confcrtin ct cclcritcr nutriunt, cclcrcs etiara fiunt cgcstioncs. —Sect. 2.® Aph. i.#

II.

Facilius est rcplcri potu, quani cibo.— Sect. 2.* Aph. 11.®

III.
Impura corpora quo plus nutriveris, eo magis lœ des.— Sect. 2.* Aph. 9.*

IV.
Sommus, vigilia, utraque modum excedentia. malum. — Sect.2.® Aph. 3.

V.
lu morbis aculis extremarum partium frigus, malum.— Sect. 7.® Aph. 1.

VI.
Spontanem lassitudincs morbos denunciam.— Sec. 2.® Aph. 5/
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