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Os meios acucareiros do Brasil, ultimamense, {ém-se mos-
trado apreensivos quanto a sorte desta industria. Alias, fais
apreensdes sao muito razoaveis porquanto uma séria crise de
superproducio desponta assustadoramente e, se medidas pla-
nificadoras nao forem desde j& adotadas, teremos, sem duvida,
mais uma catastrofe a somar as nossas ja incontaveis... E, €
bom que se frise que neste particular a autarquia incumbida
de dirigir tal industria é a gue menos culpa tem, se bem que
s6bre ela venham, mais tarde, recair todos os impropérios. A
responsabilidade deve ser atribuida mais a ganancia de cer-
tos produtores influentes e & vacilante orientacdo de nossos
governos. Realmente, no inicio da guerra recém-passada, a
nosso ver, o Instituto do Acucar e do Alcool com a visdo do que
iria acontecer agora, preferiu que nds do Sul sofréssemos um
racionamento temporario do acucar. Na época estava-se den-
tro de um justo equilibrio entre a producédo e o consumo. O ra-
cionamento seria necessario como consequéncia da falta de
transporte do Norte para.o Sul, em virtude do bloqueamento
dos mares — nossa unica via de transporte. Este sacrificio tem-
porario encontra apdio no fato de que o aumento da producao
acucareira, implicaria, necessariamente, no empate de fabulo-
80s capitais na montagem de novas usinas e na ampliacdo das
ja existentes. Quando terminado o periodo anormal da guerra,
cada cousa voltando ao seu lugar, ésse aumento de producéo
viria ocasionar um desequilibrio no bin()mio' “producao-
consumo” e, aquéles que produzissem menos econémicamente,
forcosamente teriam de caminhar a banca rota.

Entretanto, poucos quiseram enchergar éste fato tal co-
mo éle se apresentava. Preferiu-se adotar uma politica de efei-
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tos desastrosos, forcando-se por todos os meios e modos um
aumento exagerado de producado no Sul. A quota de Séao Paulo
que era pouco superior a 2 milhdes de sacas passou a 5 e, ja
para a safra atual a estimativa é de para 6. As primeiras con-
sequéncias déste fato j4 se comecam fazer sentidas: o nordes-
te apresgnta um -estoque colossal de acuecar, para o qual néo
podemos dai consumo; os acucares inferiores, como O NOSSO
“batido” nao tém, praticamente, mais cotacado e, éste ano, o
Municipio de Piracicaba, tdo préospero destas pequenas indus-
trias conhecera de perto os seus efeitos.

Qual, entretanto, o remédio que se procura dar ao Nosso
mal ? Sera o de uma planificacdo cuidadosa que vise estabili-
zacdo duradoura ? Ndo, o que se tem propugnado é forcar o
I. A. A, a nos fornecer um remédio tipicamente brasileiro, um
analgésico de efeitos imediatos. Passado o seu efeito, veremos
gue o doente estard em situacdo bem pedr. Sendo, vejamos :
para aliviar o atual excesso de producido, a todo custo quer-se
que facamos exportacédo. Naturalmente, o exportador, de prefe-
réncia sera o nordeste, j4 por possuir maior estoque, ja por es-
tar mais proximo dos centros consumidores. Nestas condicoes,
o Sul cada vez mais procurara o aumento de sua produc¢io pa-
ra se auto-abastecer. Assim caminharemos bem até que os pro-
dutores estrangeiros se refacam. Neste momento, entédo, tere-
mos a derrocada final, porquanfo a maioria daqueles € capaz
de fabricar acucar por um preco incomparavelmente menor d2
Que 0 Nosso.

Ao invés de desejarmos exportar o nosso acucar, acredi-
to, seria muito mais interessante, pensarmos em fomentar mais
0 Sseu consumo interno, tanto “in natura” como transformado
por via da quimica industrial. Hoje, do aclicar, com aumentn
de utilidade, faz-se uma infinidade de produtos, tais como ma-
téria plastica, borracha sintética, acetona, acido citrico, alcool
butilico, amilico, etilico, etc., isto sem pensar-se na sua apli-
cacdo direta como para doces, conservas, bebidas alcoodlicas,
produtos farmacéuticos e num sem numero de outras.

Para nds, praticamente, o unico produto do acihcar tem
sido o &lcool etilico e, isto mesmo, quase sempre, como um sub-
produto de fabricacdo. Em todo o caso, ja4 temos empatado, na
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parte referente ao 4lcool anidro, um capital de 350 milhdes de
cruzeiros, sendo que o Brasil figura num lugar de aparente
destaque dentro da producfo mundial. Antes déle, encontra-
mos a UNIAO SOVIETICA, os ESTADOS UNIDOS, a ALEMA-
NHA, a FRANCA ¢ a GRA-BRETANHA. Tomando-se COmo pon-
to de referéncia para produgdo mundial do alcool, 26 milhdes
de hectolitros, a quota atual do Brasil, representaria 5,7% da-
quele algarismo. Os interessante, porém, déstes dados, € gue
aquéles paises na sua maioria, sio grandes produtores de pe-
troleo, enquanto gre ndés o sOmMOS apenas de 4alcool. Ali4s, sies-
te particular, ¢ bom que se saiba, que a mistura de alcool com
gasolina ou a utilizagdo do alcool, se bem dque em Dpequenas
quantidades, como carburante, ¢ uma pritica antiga no Bra-
sil. Nos centros acucareiros do pais, sobretudo nos do nordeste,
sempre as usinas aproveitam o 4lcool produzido, para os moto-
res de seus carros.

Houve mesmo diversas organizacfes que procuraram uma
transformacdo de seu alcool em um produto melhor carburante.
como por exemplo o USGA e o AZULINA.

Como o alcool motor deve ser, de preferéncia anidro, hou-
ve um certo estimulo para a producdo déste e o seu aumento,
foi evidente, como se pode notar no quadro abaixo.

| Aumento de
| Alcoeol de todos i grofietokdpiaty
Safra os tipos eem Is. 'i Alcoglm l?;l:lldl‘o eﬁ;oie?;;iggoa
Tl 0y B o) S = < D | i 1933-34
| |
1933 — 34 43.436.288 100.000 | Sl
1934 — 35 ° 47.230.346 3.239.518 |i 32,4 %
1935 — 36 62.038.610 7.739.791 || 774 %
1936 — 37 57.382.148 14.075.543 140,8 9%
1937 — 38 || 63.861.605 30.616.770 306,2 %
1938 — 39 | 92.314.0'75 36.505.878 365,1 %
1939 — 40 93.714.239 || 31.499.371 315,0 9%
1940 — 41 126.620.988 || 67.599.396 676,0 %
1941 — 42 128.593.054 || 70.653.581 7065 %
1942 — 43 151.728.288 || 76.951.787 769,5 %
1943 — 44 124.999.375 46.649.856 466,5 %
1944 — 45 119.770.201 30.421.796 | 304,2 %
l
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Passada, porém, a época da falta de combustiveis, o alcool
teve a sua procura diminuida, sendo hoje vendido a qualquer
preco. Entretanto, muitas outras aplicacdes poderiam ser da-
das ao nosso alcool, incrementando, assim, a sua industria e
a de inumeras outras para a sua transformacdo ou aplicacéo
direta. Passemos rapidamente em revista um e outro caso.

TRANSFORMACAO DO ALCOOL: — Os recentes desen-
volvimentos da quimica industrial facultaram ao &lcool uma
quantidade de novas possiveis utilizacdes, as quais, somadas
as ja conhecidas, abrem campo notavel ao seu aproveitam
to. Assim podemos citar, a sua transformacido em : etileno, bu-
tadieno, éter, cloroférmio, halogenetos de etila, acetonitrila,
dietil-sulfato, cloral, acetal, acido acético, acetaldeido, além de
outras de menor importancia industrial ou que devem ser con-
sideradas, provavelmente, como derivadas de outros compos-
tos.

Dos compostos citados, apresentam alto valor industrial
o etileno, o acetaldeido e o acido acético. Por essa razio, ainda
que rapidamente, seria interessante focalizd-los mais de perto.

ETILENO

O processo de producdo déste gas, a partir do alcool é fun-
damentalmente uma desidratacéo que pode ser catalisada pelo
acido sulfurico, pelo acido fosférico, pela alumina ou, ainda, pe-
lo 6xido de torio, sempre 2, temperaturas mais ou menos eleva-
das — 160 a 350°C. O primeiro catalisador é usado apenas em
laboratoério e o gas produzido nao é perfeitamente puro, em con-
sequéncia, naturalmente, da alta temperatura — 160°C.

O rendimento é bastante elevado, passando, em qualquer
caso da cifra dos 909% e, podendo atingir 989%, quando se usa
0 Oxido de tério.

Sendo a reacdo endotérmica, o catalisador deve ser conti-
nuamen_te aquecido a uma temperatura adehuada: quando o
aquecimento nédo é suficiente pode haver perdas por incomple-
ta reagdo do dlcool ou pela formacéo de éter; se o aquecimento
for excessivo, facilmente teremos o etileno pirolizado, com des-
prendimento de metano, etano, acetileno, etc.
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Nos paises produtores de coque, sem duvida, a fonte mais
barata de etileno é representada pelos gases das coqueirias,
tanto que, em particulares condicoes, pode-se partir déle, para
sintetisar o 4lcool. Entretanto, os gases das coquerias contém
no maximo de 2 a 5% de etileno o que torna insubstituivel o
produzido do 4lcool, como quando se necessita, para certas sin-
teses organicas, de 95 a 1009 de pureza.

O etileno, além de poder ser usado com vantagem como
combustivel, por apresentar alto poder calorifico, elevada, tem-
peratura de chama, alta temperatura de auto-combustéo, ab-
soluta inocuidade e ser quimicamente inerte aos metais das ca-
nalizacdes, pode ainda, ser utilizado como matéria prima na
sintese de diversos produtos que podem, por sua Vez, originar
tantos outros de alta significacdo industrial. Assim, teriamos :

1) Estireno, dando origem & borracha sintética;

2) Formol;

3) oOxido de etileno, de variada aplicagédo e do qual pode-se ob-
ter mono, di e trietano-amina, morfolina, piperazina, etileno-
cianidrina, acido acrilico, ésteres acrilicos, borracha sinté-
tica, massas plasticas, poliglicois, dietileno glicol, carbitéis,
acetato de carbitol,” celossolve e acetato de celossolve;

4) Cloreto de etila;

5) Dicloro-etana que, pirolizada ou alcalinisada, pode originar
o cloreto de vinila — produto intermedidrio na fabricacao
de massas plasticas — ou que, copelimirisado com polissul-
feto de s6dio, da formacio ao Thiokol que é um ftipo de
borracha sintética; '

6) Massas plasticas, por polimerizacao direta.

ACETALDEIDO

fiste composto, como o etileno, pode ser obtido industrial-
mente por processo cafalitico, sendo que os catalisadores mais
usados sdo o cobre metalico puroou ligado com cromo, bario e
outros metais; os melhores rendimentos sdo obtidos com a pra-
ta, cujo preco, porém, impede a sua adocdo industrial.
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Os derivados mais simples do acetaldeido sdo o Para € o
Metaldeido.

Por adicdo . de: amoniaco pode-se ter lactonitrila que por
saponificacdo dé formagdo ao acido lactico, processo éste néo
industrial, porquanto éste pode ser obtido mals econdmica-
mente por fermentacédo direta.”

Além déstes, pode-se ter o acetato de etila que é interessan-
te n&o s6 como solvente, como também, pelo fato de ser trans-
formado pelo sédio metalico, em éster acetacético — ponto de
partida para um grande numero de sinteses orgénicas como a
metil-acetona, pirozolona, antipirina, piramidon, ete.

Por acdo de varios agentes como os alcalis diluidos, o ace-
taldeido condensa-se, mais ou menos lentamente, em aldol (al-
deido beta oxibutirico). Este por desidrata¢do pode originar o
butadieno que é, como se sabe, matéria prima para fabricacéo
de diversos tipos de borracha sintética. '

’

i

ACIDO ACETICO

O produto industrial mais importante, derivado do aldeido
acético é o acido acético, que pode ser ‘obtido, partindo-se dire-
tamente do 4lcool diluido, por fermenta¢do com o micoderma
aceti. Entretanto, o processo industrial consiste em oxidar o
aldeido acético com oxigénio puro ou, com ar atmosférico, em
presenca de catalisadores, como o acetato de manganés ou de
cobalto, que servem para acelerar a reacéo e impedir a acumu-
lacdo do explosivo acido paracético.

A reacdo se processa sob pressio de 5 atmosferas e a tem-
peratura pouco superior a4 ambiente. Como a reac¢do € de cara-
ter exotérmico, tem-se necessidade de refrigerar os aparelhos
de reacao.

A oxidacido com o emprégo de oxigénio puro € mais vio-
lenta do que com o ar; éste oferece, porém, a desvantagem de
deixar um residuo de nitrogénio que, ao ser evacuado do apa-
rélho de reacho, arrasta notaveis quantidades de aldeido, cuja
recuperacdo constitui sério problema.

Os seus derivados formam um numero muito grande. Em
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primeiro lugar com oS 6xidos inorganicos origina uma série de
acetatos que encontram aplicacdo na industria farmacéutica,
na tinturaria, fabrica de tintas, etc.

Com o0s alcodis fornece uma série de ésteres, usados como
solventes, plastificantes e produtos intermediarios para sinteses
organicas. Por cloragdo, em condicdes varias, fornece 4cido mo-
no, di e tricloroacético, bem como cloretos de acetila — produ-
tos altamente reativos, usados para introduzir o respectivo ra-
dical em compostos organicos.

Em presenca de sais de mercurio, e em condigdes apropria-
das de diluicdo e temperatura, o acido acético adiciona aceti-
leno, com formacéo de acetato de vinila que, polimirizado, for-
nece uma série de massas plasticas de propriedades variadas,
com aplicacdo na industria de vernizes e de vidros elasticos.

O principal derivado do acido acético € o anidrido acético.
Déle derivam, principalmente, triacetina, aspirina, e acetil ce-
lulose. Esta tultima é matéria prima para fabricacdo de tintas,
vernizes, raion e massas plasticas. As massas plasticas fabrica-
das 4 base de acetil celulose sdo de grande aplicacdo na indus-
tria de filmes cinematograficos.

Finalmente, do 4cido acético pode-se ter, ainda, acetona.
Entretanto, esta transformacéo perdeu sua importancia com o
aparecimento da fermentacdo aceto-butilica que fornece ace-
tona mais pura por um preco mais econémico. Da acetona de-
riva uma boa série de produtos, dos quais os principais séo a
pinacona e acetona — cianidrina. A primeira por desidratacéo
fornece a dimetil-butadieno que é matéria basica para produ-
cao de borracha sintética. A segunda, por tratamento com aci-
do sulfurico concentrado e, depois saponificada e desidratada,
forma o 4cido metacrilico, cujos ésteres podem ser polimeriza-
dos, formando massas transparentes, e incolores, usadas como
vidro organico. i

O exposto neste capitulo é um resumo, do muito que se po-
de fazer com o alcool etilico no campo da quimica industrial.
Mas, como dissemos no inicio desta palestra, pode-se também
pensar numa outra forma do seu uso. Esta seria a da :

1G] APLICACAO DO ALCOOL IN NATURA : — Neste, como
no anterior, o campo de aplica¢cdo do alcool apresenta-se am-
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plo e de horizontes, por assim dizer, infinitos. Assim, poderia-
mos ter :

1) ALCOOL COMO FONTE DE ENERGIA MOTORA. — Se
desejassemos desenvolver éste capitulo, teriamos muito que di-
zer. Entretanto, por tratar-se de um assunto bastante discutido
e muito do conhecimento de todos, nos achamos mais prético,
deixa-lo de lado. Queremos, apenas, dizer que o &lcool etilico
esta provavelmente, destinado a substituir total ou parcialmen-
te a gasolina; com efeito, se existe o perigo préximo ou remoto
de um esgotamento dos pocgos de petréleo, o mesmo nao se da
com as fontes de alcool, cuja producio pode ser enormemente
aumentada, em casos de necessidade. Além disso, é fato indis-
cutivel, que o alcool anidro e neutro misturado com a gasoli-
na, em determinadas proporcdes e trabalhando em motores
bem regulados para ésse fim, é o melthor carburante, sob todos
0s pontos de vista, que se conhece até hoje.

2) ALCOOL COMO FONTE DE ENERGIA CALORIFICA. —
Na producéo de calor, os vapores de alcool, em mistura com o
ar, na relacdo de 1 para 7,25, apresentam o seu maximo de efi-
ciéncia. Em aquecedores especialmente construidos para quei-
mar alcool, um litro de agua ferve em 10 minutos, consumindo
30-35 grs. do combustivel.

No mercado, varios tipos de aguecedores para alcool, sao
encontrados, com aplica¢do em ferros de engomar, ferros para
soldar, aquecedores para agua, aparelhos de laboratério, banhos
Maria, fornalhas, eftc. :

3) ALCOOL COMO FONTE DE ENERGIA LUMINOSA., —
Depois de ter sido empregado como um importante agente na
producdo de calor, o alcool foi usado, pela primeira vez em
1832, por CIAPETTI, na preparacio do gas de iluminacio. Em
1902, FERREIRA RAMOS, demonstrou que o alcool é mais eco-
némico do que o petroleo na producio de energia luminosa. En-
tretanto, éle ndo deve ser usado sosinho, ntas em mistura com
acido acético ou acido benzéico; neste caso ha formacédo de
acetato ou de benzoato de etila que queima, produzindo chama
brilhante.

As substancias fortemente carburadas, como o benzeno, o
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tolueno, a esséncia de terebentina, etc., aumentam o poder de
luminosidade do alcool, especialmente, se queimado em aparé-
lho de pressdo, provido de camisas de reticulos incandescéntes.
‘Tais artificios tornam-se necessarios porque o alcool isolado,
queima produzindo uma chama pouco luminosa.

4) MATERIAS CORANTES. — Antes do aparecimento das
matérias corantes sintéticas, a industria servia-se exclusiva-
mente daquelas de origem vegetal ou animal e, a sua extracéo
era feita por meio do alcool ou de outro solvente apropriado.
Hoje, tal aplicacdo perdeu muito de sua importancia.

5) SUBSTANCIAS AROMATICAS. — A maijor parte dos
produtos aromaticos encontrados no comércio, tais como aguas
de coloénia, locoes, extratos, etc., é feita utilizando-se o 4lcool
como dissolvente das esséncias correspondentes. Para éstes ca-
sos, o alcool deve ser muito fino, puro, limpido, desodorizado e
nao desnaturado.

6) VERNIZES. — E de grande importancia a aplicacdo do 4l-
cool na manufatura de vernizes e lacas, pois que esta utilizacéo
afeta um grande numero de industrias. Estes produtos séo cons-
tituidos por uma dissolucdo, a quente ou a frio, de gomas ou re-
sinas, naturais ou sintéticas. Aplicados sobre superficies nuas ou
pintadas, por evaporacio ou resinificacio do dissolvente, deixam
uma delgada pelicula que as protegem do ar e da umidade.

7) MATERIAIS EXPLOSIVOS. — O chamado algodao pél-
vora é obtido pelo tratamento da celulose pelo acido hitrico, em
presenca de acido sulfurico, como desidratante. Si a proporcéo
de acido nitrico para acido sulfurico é de 3 para 1, obtém-se a
nitrocelulose para explosivos e, aqui o 4lcool nao encontra apli-
cacao; porém, se a propore¢ao for de 2 para 1, havers formacéo
de um composto chamado nitrocelulose para colédio. Esta,
guando solubilizada em 4alcool, forma uma dissolucdo densa e
viscosa, denominada colddio, de grande aplicagdo na pratica
farmacéutica. =

8) SEDA ARTIFICIAL. — A seda artificial, nada mais é do
que um produto preparado, por nitra¢do parcial do- algoddo ou
de outra celulose qualqu_er. Esta é depois reduzida a uma pas-
ta por meio de uma solucdo de 4alcool, éter ou outro solvente.
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A pasta e, a seguir, forcada através de orificios muito finos, pro-
duzindo desta maneira as fibras de um britho sedoso. Os com-
postos oxigenados do nitrogénio sao, depois, removidos por pro-
cessos quimicos especiais que néo alteram a aparéncia brilhan-
te da fibra. Esta depois de assim preparada é utilizada na te-
celagem, da mesma maneira que a seda natural ou algodao,
produzindo os tecidos, hoje, téo disputados que se conhecem sob
a denominacdo de rayon.

9) PREPARADOS FARMACEUTICOS E MEDICINAIS. —
O alcool encontra agqui larga aplicagdo, tanto na producdo de
alcoolatos como das tinturas.

10) CONSERVAS ALCOOLICAS OU FRUTAS AO AGUAR-
DENTE. — As conservas alcoélicas, de grande consumo no Sul
do pais, devem ser consideradas mais como um licor. O &lcool
nao conserva a fruta com sua composicdo natural pois que a
desidrata, dissolvendo os seus principios acucarados e aroma-
ticos. O extrato alcoodlico e o fruto sio consumidos, geralmen-
te, com adicdo de acucar.

As frutas para ésse fim devem ser colhidas antes de sua
maturacio completa, selecionando-se as melhores e completa-
mente sadias. Em seguida, faz-se a limpeza e, para evitar o
fendilhamento da casca esta é picada com uma agulha. Dei-
xam-se as frutas durante mais ou menos 5 horas em 4gua fria,
efetuando-se, apos, o branqueamento, durante um tempo sufi-
ciente para as frutas virem & tona d’agua, depois do que, sdo
retiradas com uma escumadeira ou outro meio qualquer e pos-
tas, novamente, em agua fria corrente. Escorrem-se as frutas
em uma peneira e faz-se o seu acondicionamento em vasilha-
me apropriado, juntando-aguardente de elevado grau alcodli-
¢o — 85 a 60.° G. L. contendo 125 a 250 grs. de ag¢ucar por litro.
Para evitar o descoramento das frutas durante o branqueamen-
to, pode-se adicionar 0,5 g. de alumem, por litro, na agua desti-
nada a esta operacio. -

1) ALCOOLIZACAO DE VINHOS. — A alcoolizacdo dos vi-
nhos de baixa graduacgdo é feita com a finalidade de garantir
a sua conservacio. Trata-se de uma operacéio delicada, que exi-
ge, além de muita pratica, um 4alcool extrafino, perfeitamente
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neutro. Tal operacdo nao € permitida em nosso pais, com exce:
cdo de certos vinhos especiais, compostos ou licorosos.

12) BEBIDAS ALCOOLICAS. — Com esta finalidade € que
se consome, em NOSsO pais, a major percentagem de nosso al-
cool, principalmente, desdobrado sob a forma de aguardente.
Denomina-se bebida alcodlica ou espirituosa todo o liquido que
deve seu principal sabor e acéo a0 alcool que contém. Umas s2o
obtidas diretamente por fermentacio natural do mosto, como
o vinho, a cerveja, etc,, enquanto que outras, procedentes, na
maioria, de destilagdo, constituem os licores em suas multiplas
variedades.\

Na linguagem corrente, a palavra “licor” €, ordinariamen-
te reservada para designar as bebidas alcodlicas adicionadas de
acucar e aromatizadas com esséncias diversas. As ‘“‘aguarden-
tes” sdo também conhecidas por licores espirituosos ou licores
naturais, ao passo que, os licores propriamente ditos, constitui-
dos por misturas de alcool, acucar e esséncias sio chamados li-
cores artificiais ou licores de mesa.

Pode-se considerar como aguardente, todo liquido hidroal-
coolico, de pequeno extrato, obtido da distilacdo de liquidos fer-
mentados e que, apesar de seu elevado teor alcodlico, que 0s-
cila entre 50 a 609, é susceptivel de ser usado como bebida.

As aguardentes distinguem-se de acordo com O vinho que
lhes deu origem, recebendo, muitas vezes, nomes especificos. As-
sim podemos ter a pinga (cana), o rum (melaco), o conhaque
(vinho de uva), a grapa (uva), O kirsch {(cereja), o pulque (pi-
ta), a cidra (maci), etc.

A composicio da aguardente varia néo s6 com a natureza
do mosto, como pela maneira como € conduzido o seu preparo,
a raca de levedura empregada na fermentacdo, a idade, o sis-
tema de distilacdo e conservacdo do produto, etc. A aguardente
recém- distilada, por mais perfeito que tenha sido o preparo
do mosto, a fermentacio e a distilacdo, ndo af)resenta nunca
um sabor agradavel, fino e suave. Isto se consegue com 0 Sseu
envelhecimento. Entdo, havendo uma profunda alteracdo no
grau alcoolico e no volume originais do produto, com formacéo
de minimas proporgdes de produtos secundarios, dos quais os
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ésteres sao de primacial importancia, a aguardente adquire um
conjunto das qualidades muito apreciadas, que recebem a deno-
minacio sugestiva de “gosto redondo”.

Conhecedora déste fato e a vista da grande importancia
econdmica que a fabricacdo de aguardente representa ao mu-
nicipio de Piracicaba, e ainda, por julgar vantajosa a divulga-
cao de dados cuja natureza € muito escassa em nossa literatu
ra técnico-cientifica, a SECAO DE QUIMICA TECNOLOGICA
da ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEI-
ROZ”, resolveu, sob a orientacdo e interferéncia direta de seu
chefe — Prof. JAYME ROCHA DE ALMEIDA — efetuar um es-
tudo sisteméatico do assunto, em aguardentes fabricadas e en-
velhecidas, j& de ha muito tempo, pelo referido professor. Esta
investigacio forneceu dados, dos quais se puderam tirar con-
clusBes interessantes. Tais conclusfes e o método de anilises
usado, ja se acham em vias de publicacdo, no prelo. Entretanto,
como a finalidade principal destas nossas palestras é relatar
um pouco daquilo que cada Secdo ou Cadeira desta Escola tem
realizado ou estd realizando no campo das investigacdes técni-
co-cientificas; achamos de bom alvitre, desde j4, focalizar al-
guns aspectos daquele trabalho. :

Foram analisadas 44 amostras de aguardentes de origem,
idade e tipos de envelhecimento diversos. Os elementos estuda-
dos foram pela ordem :

A) COR. — Pela destilacdo do vinho produz-se aguarden-
tes absolutamente incolores e, assim estas se conservariam in-
definidamente, se fossem conservadas em recipientes de vidro,
com rolhas esmerilhadas, bem cheios. E que neste caso, ndo se
passam entre os componentes das aguardentes os mesmos feno-
menos de oxidacdo e de solubilizacao das matérias extrativas que
se verificam quando envelhecem em vasilhame de madeira ou
de vidro, mas tamponado com roélha de-cortica. Alias, ndo €
obrigatoria a mudanca de cor para caracterizar uma aguar-
dente velha, pois muitas ha, até, que o comércio exige sejam
incolores, como € o caso da grande maioria de aguardentes de
frutas. O reverso também ¢é verdadeiro, isto é, uma aguarden-
te pode apresentar-se colorida sem ser velha : basta para isso
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que se lhe adicione um pouco de caramelo ou entdo um pouco

de extrato de madeira rica de cor. Como, por via de regra, no

comeércio das bebidas alcoolicas costuma-se julgar, uma aguar-
dente pela cor, ésse processo inescrupuloso é muito usado.

Do estudo déste capitulo resultaram as seguintes principais
conclusoes :

a) A cOr, por si s6, ndo serve como critério seguro para juga-
mento da idade de uma aguardente; ,

b) Pelo envelhecimento as aguardentes sempre adquirem certa
coloracdo, desde que o vasilhame usado seja apropriado e,
cuja intensidade é variavel com o tempo de conservacio e
com a natureza do vasilhame usado;

c) Resultados iguais ou mais intensos sio conseguidos pela
adicso de extrato de madeira rica de cor, na aguardente
recém destilada. ]

B) REDUCAO DE VOLUME. — Todos 05 fendmenos de en-
velhecimento da aguardente, sio acompanhados pela diminui-
cao de seu volume, que se da de maneira lenta mas continua.
Naturalmente que a maior ou menor rapidez desta diminuicdo
de volume é funcdo da natureza do vasilhame usado na conser-
vacdo, da temperatura, do grau higrométrico, da ventilacfo
do ambiente e de outros fatores de menor importancia.

Do que se observou concluiu-se que, de uma maneira mui- -
to geral, a perda média de volume oscila ao redor de 1 a 1,59%
anualmente, quando a conservagéq se faz em vidros tampona-
dos com rolha de cortica e de 5 vezes mais quando se a faz em
barris de madeira ndo impermeabilizados.

C) ALTERACAO DO GRAU ALCOOLICO. — Pela diminui-
cao do volume da aguardente, em consequéncia da evaporacao
da agua e do alcool, o grau alcodlico fica completamente alte-
rado. Como é o alcool que tem maior tendéncia a se vaporizar,
com o envelhecimento, diminui o grau alcodlico. Alias esta dimi-
nuicdo também é funcio da maior ou menor quantidade de alcool
que se transformou em produtos secundarios. Esta é sem duvida
uma das causas porque nio existe proporcionalidade na diminui-
cdo do grau alcoodlico, fato éste muito bem observado no trabalho
objeto de nosso comentario. O outro fato observado € que a inten-
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sidade da perda de grau alcodlico, mantidos todos os outros fa-
tores constantes, diminui com o envelhecimento. Em todos os
casos, ha sempre diminuicdo do grau alcoolico; pelo menos, foi
0 que se constatou, embora com isto nao concordem alguns au-
tores, que dizem ser possivel o caso inverso. Se bem que nu-
meros niao possam ser fixados, admite-se que numa pipa (500
1s.) de madeira a diminuicdo do grau alcodlico seja de 6 a 8%
no primeiro ano de conservagao; de 4 a 69 no segundo; de 3
a 49, no terceiro; de 2 a 3% no quarto e de 1 a 2% nos subse-
quentes.

D) PESO ESPECIFICO. — Este cresce na razdo direta do
envelhecimento, o que se explica facilmente pela diminui¢éo
do grau alcodlico e também pelo enriquecimento em extrato.

E) EXTRATO. — Pelo aquecimento, as aguardentes per-
dem os produtos volateis, como os alcodis, agua, acidos, ésteres,
etc., ficando as matérias fixas como residuo. Este recebe a desig-
nacédo de extrato, o qual, cresce com o envelhecimento e é pa-
ralelo ao aumento de cor. Por essa razao, as mesmas considera-
¢Oes citadas, no inicio, com relacdo a éstes fatores, devem ser
agui aplicadas.

F) ACIDEZ. — Com o envelhecimento aumenta o teor em
acidez de uma aguardente, éste fato é importante se nos recor-
darmos que os acidos reagindo com:os alcoois irdo dar forma-
cdo aos ésteres que originam os aromas. Este aumento de aci-
dez é determinado, principalmente, pela maior eu menor disso-
lucdo do 4cido tanico e matérias tandides soluveis da madeira
ou da rolha de cortica e pela oxidacdo lenta dos alcodis pela
acao do oxigénio, do ar que se infiltra pelos poros do vasilhame.

G) ESTERES. — O aroma fodo especial, agradavel que as
aguardentes adquirem pelo envelhecimento é devido, principal-
mente a formacao, em seu seio, de ésteres, mais ou menos aro-
maticos, pois que éstes é que constituem os principais compo-
nentes do “bouquet”. No estudo déste item, revelou-se de g

<

de importancia o arejamento da aguardente, antes do envelhe-
cimento. E que quando esta pratica é realizada, além de se ex-
pulsar da aguardente os maus aromas e ruins gostos, desodo-

rizando-as, introduz-se na sua massa, uma intensa quantidade
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de oxigénio que facilitando a oxidac¢do dos alcodis, faculta a
formagao de aldeidos e, depois de acidos, que por sua vez COm-
binando-se com os alcodis originam ésteres.

Outro fato interessante revelado neste capitudo & que 0s
vinhos principalmente de frutas, destilados em presenca de
muita. substancia em suspensio, como particulas da fruta e,
mesmo, fermento, produzem aguardente de segunda categoria,
0 que se explica por uma possivel saponificacdo dos seus éste-
res. E, pois, de boa medida coar bem o vinho antes de o destilar.

H) ALCOOIS SUPERIORES. — Nas aguardentes, ao con-
trario do que se-nota nos alcoodis industriais, a proporcido de
alcoodis superiores é, relativamente, elevada, raramente sendo
inferior a 100 mmgrs. e podendo atingir até 800 mmgrs. por litro.

I'\Ias.aguardentes 0S alcoodis superiores acompanham, pro-
porcionalmente em quantidade, os ésteres: uma boéa aguar-
dente envelhecida, geralmente apresenta a relacio, alcoois su-
periores/ésteres, muito aproximada da unidade. Quando a re-
lacdo é muito maior do que 1, pode-se concluir pela ma com-
posicdo do mosto,’ pela fermentacdo anormal cu pela parcial
saponificacdo dos ésteres. Em caso contrario, quando a relacio
¢ menor do gque a unidade é porque frata-se de uma aguar-
dente de ma qualidade, ou ainda, de uma bebida em que se fez
adicdo de esséncias onde predominam ésteres, visando com is-
to mascarar a sua falta de qualidade. Dentro destas considera-
cdes poder-se-iam estabelecer até escalas arbitrarias para a
classificacdo das aguardentes, levando-se em conta tdo sonmen-
te a relacdo alcoois superiores/ésteres. Assim ter-se-iam :

Relacdo inferior a 0,5 — aguardente inferior.
L de 0,5 a 0,7 — bba.
¥ * 0,7 a 09— T muito boa
1 » 0,98 1,1 — 3 otima
X e 18— »  muito bhoa.
> LB R s e = 2 boa.
” superior alb — ” inferior

1) ALDEIDOS. — Os aldeidos sdo produtos de oxidacao

simples dos alcoois, sendo considerados como intermedidrios na
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formacéo de acidos. Sua proporcio cresce com o envelhecimen-
to da aguardente, embora, éste aumento néo obedeca a gual-
quer proporcionalidade com a idade das mesmas. Como ja se
frizou, para o caso dos ésteres, o arejamento da aguardente fa-
cultando a oxidacao, pela introducdo de oxigénio através de
sua massa, parece facilitar a formacdo de aldeidos. Alias, foi
0 que se verificou,

J) FURFUROL. — O furfurol ou aldeido piromucico, su-
poem-se que resulte da pirogenacao das matérias organicas de-
positadas no fundo do aparelho de destilacdo. Ndo deve nunca
ultrapassar a 20 mmgrs. por litro da aguardente. E esta malis
uma razdo pela qual recomenda-se coar o vinho, principalmen-
te de frutas, antes da destilacdo. Talvez, também nisto resida
a explicacdo do fato das aguardentes de cana, quando obtidas
de vinho préviamente turbinado, serem mais finas e saborosas
do que as obtidas sem éste cuidado. :

A idade parece que pouca influéncia exerce para a forma-
¢do déste aldeido.

M) COEFICIENTES E RELACOES. — Além dos fatores ci-
tados, estudou-se, ainda, uma série de coeficientes e relacies,
que deixamos de citar para nao nos alongarmos demais.

N) CONCLUSOES. — Resumindo o trabalho realizado che-
garam-se as seguintes principais conclusées :

I) A cor, por si 86, ndo representa critério seguro para jul
gamento das aguardentes.

II) Em igualdade de condicdes, a intensidade colorimétric:
de uma aguardente vai depender da natureza da madei-
ra e das condicdes de armazenamento.

ITT) Todos os fenyﬁmenos de envelhecimento das aguardentes
sao acompanhados pela diminuicdo de seu volume, que se
da de maneira continua e lenfa, porém, dependente das
condicbes de armazenamento e de ambiente,

1V) Durante o envelhecimento da aguardente, pela evapora-
¢ao, a graduacdo alcoodlica é profundamente afetada, em
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funcao do éstado higromeétrico e da temperatura local
de armazenamento do vasilhame.

V) As aguardentes que revelam alto péso especifico, ao la-
do de alta graduacéo alcoodlica, ndo podem Ser conside-
radas aguardentes velhas, mas podem ser admitidas co-
mo aguardentes artificialmente coloridas com O fim de
mascarar a ‘sua idade, tornando-as aparentemente velhas.

VvI) O extrato aumenta com O envelhecimento, entretanto,
éste fator isoladamente, também néo representa critério se-
guro para julgamento de uma aguardente, porquanto
pode-se fazé-lo aumentar 4 vontade, artificialmente.

VII) Pelo arejamento de uma aguardente aumenta-se a for-
macao de aldeidos, acidos e de ésteres, facilitando o seu
envelhecimento e melhorando as suas qualidades orga-
nolépticas.

VIII) Deve-se sempre coar, € Se possivel, turbinar os vinhos, an-
tes da destilacdo para que Se obtenham aguardentes finas.

Finalmente terminando éste relato, forcosamente incom-
pleto e sintetizado, pelo proprio carater destas reunides, que-
remos ainda dizer que O trabalho sobre envelhecimento de
aguardentes, recém comentado, sugeriu & SECAO de QUIMICA
TECNOLOGICA desta Escola, o estudo de um segundo Pro-
plema que estd sendo, atualmente, realizado e que terd a du-
racdo minima de 10 anos. Trata-se da transformacio em aguar-
dente de todas as Nn0Ssas frutas, muito especialmente daquelas
que na época de colheita alcancam precos minimos ou das que
pela industrializacdo deixam muito residuo. Tais aguardentes
sofrerdo uma analise inicial, que se repetira anualmente, sen-
do conservadas, para fins de envelhecimento, em vigésimos de
madeira, que sejam de preferéncia construidos de esséncias na-
cionais. Assim, ja se ‘transformaram em agﬁardente frutos de
mais de 20 variedades e O produto, depois de analisado esta
sendo acondicionado em vasilname de amendoin, guarayuva,
etc. Nestas condicdes, talvez possa a nossa Secdo resolver um
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duplo problema : primeiro o de conseguir aumento de utilidade
para matérias primas praticamente sem valor e segundo, o de
focalizar dentro de nossas infinitas variedades florestais, uma
esséncia que substitua o carvalho que é, sem duvida, para éste
fim, a melhor que se conhece até hoje.

Sejam estas nossas ultimas palavras de agradecimento aos
gue nos honraram com sua atencao. A todos, pois, muito obrigado.
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