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delle Prugne della Regina Claudia ; ma non bifogna forprender- 
fi del poco favorevole evento delle mie elperienze fatte ioltanto 
in piccolo, quando fi rammenti quante chiarificazioni, e quan
te cuociture abbifogni dare al fugo delle canne per ottenerne 
dello zucchero granito, e fpecialmente quando le canne fono col
te verdi ( a) .

Per quanto dolce fiafi il fapore dello zucchero, puòritrarfida 
quello per via della diilillazione e della fermentazione un aci
do potentiffimo ; ma ficcome l’ abbondanza della materia eraffa 
impedifee l’ attività fulle papille della lingua, così altro non fa 
fentire che un fapor grato, e dolce. L ’ abbondanza della mate
ria eraffa fa ancora , che io zucchero abbia molta difpofìzione a 
fermentarli, mettendolo in fufficiente quantità d’ acqua , come 
fette in otto volte più del fuo pefo. Lo feiroppo dolce, e muci
do dello zucchero acquifta colla fermentazione un odore vinofo : 
ed allora per via della diftillazione può cavarfene uno fpirito ar
dente ; e lafciando continuare la fermentazione, il liquor vino
fo diventa acido, e poi corrompefi .

M i fono un poco eftefo riguardo allo zucchero, perchè tutti 
i  liquori mucidi, il vino dolce, il fidro, il fugo di pera, il fu
go di ciriegia , la birra ec. provano le medefime alterazioni ; 
e non può dubitarfi, che quanto noi fenfibilmente offerviamo in 
quelli liquori radunati in mafia, fegue eziandio in guifa molto 
meno fenfibile nei corpi dei vegetabili , quando fieno le rnede- 
fime circoftanze ;  lo che coftringe a credere, che quelle nozioni 
fparger potranno qualche lume full’ alterazione dei legni.

M olti lali effenziali hanno un fapore acido, quantunque fieno 
cavati da fughi non fermentati ; lo che nafee perchè non evvi 
in quelli materia eraffa ballante per impedire del tutto 1’ azio
ne dell’ acido , che probabilmente trovafi in parte unito ad un 
fade alcalino, ed in parte ad una follanza eraffa.

Il tartaro, che fi attacca alle pareti interne delle botti piene 
di vino, ha molte delle proprietà del fale effenziale ;  ciò non 
oilante farei per afiicurare , che* quello fale efifieffe nelle uve , 
tanto più, che altro egli non è che una confeguenza della fer
mentazione , e che i criftalli da me trovati, e che formati era
no nei granelli del mofcatello , e quelli che trovanfi nelle uve 
palle , fono dolci ed inzuccherati ; ed all’ incontro il tartaro è 
acidu Io . M i è parfo per altro], che nella fapa vi follerò dei

granet-
(<*) Offerirò nella traduzione delle Opere chimiche poco fa pubblicate 

dal Signore Margraf, che quel celebre chimico ha eftratto dello zucchero 
vero dalla Bietola roffa, dai Carvi, dalla Carota; prima col mezzo del
lo fpirito di vino ben purificato , e poi col mezzo che lì adopera per 
cavare lo zucchero dalle canne.


