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36 DEL GOVERNO DEI BOSCHI
cosl dovrd cominciare dallo ftabilire alcuni principj generali in-
torno ai progrefli della fermentazione. : O ¢

Articoro 1I.. Alcune idee generali intorno alla fermentazio
ne 5 ed alla putrefazione.

La fermentazione ¢ un movimento inteftino delle parti d’un
corpo, per cui {i cambiano I'unione, la teffitura , il colore, tl
fapore, e I’odore del corpo che fermenta. ol -

Alcune foftanze rimangono diftrutte dalla fermentazione , ed
alcune altre fono il prodotto della fermentazione : un corpo mu-
cido i rifcalda ; va pilt, o meno in effervefcenza ; perde lafua
mucidizd , e prende un odore ed un fapore vinofo; continuan-
do poi la fermentazione diventa agro ed acido , pofcia fi cor-
rompe ; ¢ la putredine ¢ I’ultimo termine della fermentazione.

Tutti i Vegetabili, anzi quafi tutte le parti loro (#) fono fu-
fcettibili di fermentazione, alcuni per altro fono pin fufcettibi-
li degli altri . Siccome gli acidi concentrati a un certo fegno
fono un oftacolo alla fermentazione ; cosi le piante acefcenti fer-
mentano lentamente ; le mucofe paflano ordinariamente per tut-
ti i gradi di fermentazione vinofa , acida , e putrida : ed al
contrario le piante alcalefcents , e che hanno molta’ difpofizio-
ne a fermentare , arrivano tanto prefto allo ftato di putrefazio-
ne , che gli altri ftati, conceflo anche che fi diano, non fono
appena fenfibili.

- Tre cofe fono neceflarie perche fegua(la fermentazione; ciod,
1. Vumidsra ; i corpi fecchi , e tenuti in luogo afciutto non
fermentano mai : dico I’ umidita , perche¢ un corpo tuffato den-
tro molt’acqua , che non fermenta , vi fta lungo tempo fenza
foffrire alterazione veruna: il legno, la paglia non fi corrompo-
no mai, quando tenuti vengano continuamente in acqua viva.
2. Un calor moderaro - 1 corpi fufcettibili di fermentazione non
ricevono alterazione alcuna , quando fieno efpofti all’ aria affaj
fredda ; la carne in diaccio non {i corrompe ; ed i frutti tene-
tiflimi fono ftati lungamente confervati nelle Diacciaje; il cedro
il vino , la birra {i confervano perfettamente nelle frefche Can.
tine, fenza che paffino all’ acida fermentazione . Un: calote vi-
viflimo , col difeccar ch’ei fa alcuni corpi , ¢ un oftacolo ‘alla
fermentazione|; e per quefto appunto i pefci'fecchi non fi cor-
rompono. / O e S 1

3. Vi abbifogna il contatto dell’aria per eccitare i movimen-
ti interni , poich¢ nel vuoto non fi di fermentazione ; e per
quefto appunto fi tengono ben turate, eben piene le boccie, ove
mettonfi 1 liquori atti alla fermentazione, :
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(@) Le ragie , e i balfami naturali fenza mefcugli non fermentano.




