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Fazendo entrar nos estudos acima apontados de M. Pagnoul a
acgdo da evaporagao, temos:

Evaporagdo sobre a terranma. . ... ..... 19:757 kilos
Evaporag¢do sobre a terra enrelvada. . . .. 27:4%1 kilos

[Isto no periodo de 4 de maio a 18 de julho de 1886].

Estas quantidades de evaporagao motivaram uma acgao capillar
mais forte, pois que n'esse periodo a agua tomada ao sub-solo foi:
I3 011 R ARt S e KPR s A s 2:716 kilos
Na'tepraenpelvadaccc it . ot aas 7:699 kilos

Estes apontamentos nada podem ter porem de positivos para
uma apreciagéo singular, vista a falta de observagao da parte com
que contribuem isoladamente a capillaridade, a aspiragao singular e
ainda a differenga de nivel.

Entretanto, experiencias dirigidas ao mesmo fim, mas feitas por
modo differente no intuito de estudar comparativamente a forga de
absorpgao da humidade nas differentes terras, levou Schubler a esta-
belecer o seguinte quadro comparativo:

BRI 2 i eatnd e e Ak AL e R petns 1,00
1T |G ¢ P e R S S 0.70
Perra:argillo-ilIeI08a.: v < 2w dnSo i s A eers 0,52
Terra silica-argillosa. i . 2. oo oo i s 0,52
TertaCAlCAIBI =.c. s S deiloy Mt s o n A 0.29
AR s T s Ay e s e « 0,2

Emquanto pois ulteriores experiencias nao determinarem singu-
larmente a importancia de cada um dos agentes motivadores do mo-
vimento da humidade no solo, nada se pode estabelecer de um mo-
do positivo sobre este importante problema. Mas nada porem se op-
poe a que assentemos por os estudos que acabamos de apresentar
na importancia que a mobilisagao obtida por boas lavouras tem na
conservagao da humidade.

J. Santos SiLva.

Extractos de publicacdes estrangeiras

Processo para reconhecer a pureza do vinho

No laboratorio da cidade de Paris lato de chumbo, filtra-se e precipila-se o

emprega-se 0 seguinte processo pala reco- chumbo superfluo, por meio do carbonato
nhecer se um vinho esld puro ou aduilera- de amonia.
do: ‘ Depois de filtrar uma segunda vez,
Tomam-se 200 millimetros eubicos | reduz-se o volume do liquido por meio de
do vinho que se pretende examinar,mistu- | aguecimento até 50 mill. cubicos, deixa-se
rando-lhe uwma gramma de fermento, fa-  esfriar e deitam-se-lhe algumas golas de
zendo-se fermentar complelamente a uma | phosphalo-mobydato de soda.
temperatura de 25 a 32° eenligrados. Ajun- Se o vinho tiver sido adalterado ob-

ta-se-lhe depois uma poreio bastante d'ace- serva-se um deposito pardacento e branco
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