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Como é do conhecimento de V. Ex.”, determinou o Governo, pela
pasta da Economia, que, parte dos mostos da Campanha transacta
fossem destinados 4 concentragio, lendo em vista o seu emprego como
substituto da sacarose.

Em ensaios realizados para averiguar das possibilidades da refe-
rida substituicdo, verificou-se que, pelo menos na maioria dos casos,
esta s0 era praticavel com mostos desacidificados. Foi portanto, necessd-
rio encarar o problema da desacidificagdo, tendo-se como objectivo afi-
nar a técnica de a executar. Efectuaram-se diversos ensaios, cujos resul-
tados se registam neste trabalho.

Na execugiio foram encarados os seguintes aspectos:

A) Escolha do neutralizante,
B) Técnica da neutralizagio,
C) Grau de desacidificacado.

A) Escolha do neutralizante

Foi necessdrio encarar este problema pois se verificou, desde logo,
ndo ser possivel utilizar os produtos que normalmente sio empregados
com este fim:-o carbonato de cilcio ¢ o tartarato neutro de potissio.

{'} Comunicacio 4 12.® Sec¢io — Tecnologia — do I Congresso Nacional
de Ciéncias Agrarias, Lisboa.
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De facto, embora no Pais se encontre em abundincia o CaCQ,,
ndo existem instalacbes capazes de o preparar em grandes quantidades,
pois se exige, para o seu emprego, que seja finamente pulverizado.

Pele mesmo motivo — o da impossibilidade da obtengio em gran-
des quantidades — ndo era de considerar o emprego do tartarato neutro
de potassio.

Nestas condigées, julgou-se aconselhivel o emprego da cal, mate-
rial ndo s6 abundante no Pais mas ainda de fdcil aquisicio em qual-
quer localidade, o que também era um elemento importante a consi-
derar dada a dificuldade actual de transportes.

A fim de avaliar as possibilidades do emprego deste neutralizante
e a provivel influéncia sobre a qualidade do produto obtido, fizeram-se
ensaios comparativos com mostos desacidificados com cal e carbonato
de cdlcio.

Nestas experiénias verificou-se que a substitui¢cio pretendida seria
possivel, sem prejuizo, pelo menos aparente, da qualidade do mosto
concentrado.

B) Técnica da neutralizacio

Procurou-se seguidamente determinar qual a forma mais conve-
niente do emprego da cal e a melhor técnica de execucio.

Poderia empregar-se a cal viva ou a cal apagada sob a forma de
leite de cal. Dos ensaios realizados conclui-se que embora de resultados
idénticos, como alids era de prever, era muito mais cémodo o emprego
do leite de cal visto a_neutralizagio se dar com maior rapidez, o que
interessa realmente na neutraliza¢io industrial,

Quanto & técnica, verificou-se que o método mais conveniente a
seguir na neutralizagio industrial era o seguinte:

Efectuar ensaios em pequenas por¢des de forma a determinar a
quantidade de neutralizante necessirio para cada partida de mosto
que se pretendia tratar.

Apuradas estas quantidades juntar depois o leite de cal ao mosto,
submeté-lo a uma prolongada agitagio e deixar em repouso durante
24 horas, decantar, filtrar e enviar aos concentradores.

De cada vez, deverd ser tratado, apenas o mosto que se pretenda
concentrar nas 24 horas seguintes. Verificou-se na pritica que nio se
devem tratar de cada vez mais do que as quantidades susceptiveis de
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<oncentrar diariamente pois o mosto, pela agitagio a que é submetido
€ pelo consequente arejamento que sofre, entra prontamente em fer-
mentagio.

C) Grau de desacidifica¢ao

Ao falar-se em desacidificagio, pode pensar-se que se pretende atin-
gir a neutralizagio total (pH 7). Nao é porém conveniente levar tio
longe esta operagdo pois as caracteristicas organolépticas do mosto assim
tratado sdo fortemente prejudicadas. Por esta razdo, vdrios autores,
indicam que o mosto devera ficar com cerca de 1,5 gramas de acidez
expressa em dcido tartdrico. Operando porém a desacidificagdo tendo
em conta eslas indicagbes, verificaram-se vdrias anomalias, pois que,
trabalhando com mostos de composi¢io diferente, embora os concen-
trados a que deram origem tivessem a mesma acidez total, uns apresenta-
ram-se limpidos e outros turvos, circunstdncia esta que grandemente pre-
judicava o seu valor comercial.

Em ensaios efectuados pelos autores para determinar o conve-
aiente grau de desacificagio verificou-se que deveria ser tomada em
consideragio nio a acidez total mas sim a concenlragio hidrogenidnica.

Da observagio dos resultados obtidos se conclui que a desacidifica-
gio devera ser levada a um valor préximo de pH 4,5. Acima de pH
4,8-5 verificou-se forte turvagio.

O valor do pH poderd, sem que se note sensacio dcida ao paladar,
descer até 4.







