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cinati, o peftati, poi gagliardamente fpremuti mandano molto 
olio infiammabile , jche chiamali olio di Ipremimento . Anche 
certi frutti tramandano un olio Limile, come perefempio le oli­
ve ,* dopo macinate e prette nello ftrettojo . Vedefi galleggiare 
molto olio craflò fopra quella fottanza flemmatica, ch’ efce dai 
frutti; quando le olive fon troppo verdi, nuli’ altro quatti traman­
dano che flemma, ed un poco d’ olio tenuiifimo : quando il frut­
to è troppo maturo, tramanda molto olio, ma di minor perfe-

Per ottenere una più. copiofa quantità d olio dai fe rm io  dai 
frutti maturi, bagninfi le feccie con acqua bollente ; perche nell 
ifteflo tempo che il calore rende l’ olio più fluido, l’ acqua faci­
lita la feparazione dell’ o lio, il quale veramente è meno perfetto, 
perchè 1’ acqua difcioglie fempre qualche porzioncella della fo- 
itanza eftrattiva.

Quando diftillafi l ’ olio d’ oliva Lenza aggiungervi 1 acqua, fi 
cava qualche gocciola d’ olio liquido, poi un poco di flemma aci­
do ; indi cavali il burro, e nella Aorta retta pochiflimo carbone.

L a  unione dei fali alcalici, e della calcina, e degli olj forma 
il fapone . Può farfi una fpecie di fapone volatile col verfare 
dell’ olio efTenziale fopra d’ un alcali ben Lecco, ed alla lunga 
quelle iottanze s’ unii cono.

Siccome mi batta di aver provato, che le foftanze gommofe, 
refinofe, ed oleofe, di cui ho parlato, efiftono nei vegetabili ;  
così credo inutile d’ entrare in ulteriofi dettagli intorno all’ ana- 
lifi chimica di quelle diverfe foftanze confiderate particolarmen­
te c per avere un’ idea dell’ alterazione di quelle foftanze 
contenute nel legno, batta il fapere in generale: i.C h e  gli ol) 
fpremuti, come anche gli olj eflenziali, e le ragie, non fi me- 
fcolano niente coll’ acqua, o almeno in piccoliflima quantità ; e 
che non fermentano, le non fi mefcolano con altre foftanze : 
( a )  2. Che così gli un i, come gli altri fono infiammabili : 3 Che 
gli olj eflenziali, come anche le ragie , fidifciolgono nello fpi­
rito di vino : 4. Che gli olj fpremuti, e  le gomme non fi fciol- 
gono in quello : (b )  5. Che le gomme fi difciolgono perfetta­
mente nell’ acqua: 6. Che generalmente i corpi mucidi , ed in- 
fipidi fono molto difpofti a fermentare , e a imputridirfi : 7. 
Che quando fi diftillano coll’ acqua le ragie e gli olj eflenziali, 
Ja parte più fiottile fi fublima coll’ acqua; ma diftillan do coll’ ac­

qua
(a)  Gli olj eflenziali, e gli olj {premuti divengon rancidi : fle fi confer­

vano, divengono agriflìmi ; icffron dunque un' alterazione, ma che non 
può chiamarli una vera fermentazione.

(è )  Credo non ottante, che una goccia d’ olio {premuto , che galleggi  ̂
fullo fpirito di vino, s’ incorpori alla lunga coll’ ifteflo fpirito.


