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QUALIDADE E COMPOSICAO QUIMICA
DE AGUARDENTES DE BAGACO

I— INFLUENCIA DOS TEMPOS DE ENSILAGEM
DOS BAGA(OS

POR

A. PEDRO BELCHIOR (1)
INTRODUCAO

como principal factor limitante, os seus elevados teores

em metanol. Os teores deste alcool, dada a sua toxicidade,
tem limites impostos por lei, para bebidas alcodlicas, em varios
paises (como exemplo, nos E. U. A. para brandies o limite é
de 2,76 g/1). Contudo, os teores das bagaceiras portuguesas
ultrapassam muito facilmente aqueles limites.

Em face da procura do produtc no mercado nacional, con-
sidera-se de interesse o estudo da tecnologia que permita, man-
tendo as caracteristicas proéprias, baixar consideravelmente o
teor em metanol.

A ensilagem dos bagacos é pratica corrente e indispensével,
por néo ser possivel a destilacio imediata dos mesmos apds as
fermentagdes; no caso dos bagagos doces, caso dos provenientes
de fermentacio de «bica abertas, havera que - acondicioriar os

0 consumo das Aguardentes de bagaco — bagaceiras — tem

(*) - Este trabalho teve o valioso contributo de Lufs O. RODRIGUES
na sugestdo das questdes a estudar. Recebeu a colaboracio técnica na
parte analitica. e ‘de destilagdo de MANUEL M. PIMENTA e de. ESTRELA
C.' P.  CARVALHD, ainda do sector de C. F. G. nas pessoas de MARILIA
VILAS-B0AS, CRISTINA CLIMACO PEREIRA ¢ ROSA M. BELCHIOR.
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bagacos por forma a dar-se o tempo necessario a transformacio
do seu aelicar em alcool. ‘

Assim, o tempo necessirio para se dar a fermentacio dos
bagacos doces nas condicCes de ensiligem, a influéneia. destas
condicOes nas fermentacbes e o efeito do tempo de ensilagem
na qualidade e composicdo quimica das bagaceiras, sio assuntos
abordados neste trabalho. Numa parte II do mesmo, serao abor-
dados ainda aspectos de tecnologia de destilacdo, fundamen-
talmente 'a -comparacio entre os -alambiques «Déroys e a
«Caldeira Bagaceiray.

MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se ‘bagacos :(brancos e tintos) . provenientes da
Adega Cooperativa de Dois Portos. Ap6s homogeneizacio, foram
ensilados em- silos inox de cerca de 500kg de capacidade e
fechados segundo a técnica usual na regido: palha seguida de
barro e areia.

No caso dos bagagos «docess, reservou-se sempre um- silo
para periodicadmente ser aberto e determinado o grau aledlico
do bagaco. Paralelamente; foi efectuado um ‘ensaio de labora-
téorio em baldes de 31, a partir do mesmo bagaco, tendo-se
procedido ao seu enchimento logo apds a saida da prensa ou
€ horas depois. Neste intervalo de tempo o bagaco manteve-se
em monte nas condigfes da Adega. Foi também ensaiado o
enchimento dos balbes com e sem calcamento do, bagago. Com
este ensaio pretendeu-se seguir a fermentacio do bagaco (por
pesagem  didria dos frascos) e a influéncia do calcamento.

Nos bagacos tintos, provenientes de fermentacio de curti-
menta, era feita sempre uma -primeira - destilacdo no dia da
ensilagem (periodo 0).

Periodicamente, para ambos os tipos de bagaco, era aberto
um ou mais silos, conforme as necessidades em bagaco para
destilagdo daquele periodo e o bagaco era de novo homoge-
nizado e destilado. Os periodos de ensilagem, nfo idénticos
todos os anos, foram de 15, 30, 45, 60, 70 e 105 dias.

ALAMBIQUES — Foram empregues os dois alambiques
existentes no Departamento: «Caldeira Bagaceiras, usual no
Pals, composta de 2 vasos cilindricos aquecidos por entrada
de vapor pelo fundo dos vasos, com sistema de passagem de
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vapor permitindo que as caudas de um vaso fagam o inicio do
aquecimento do outro vaso; e o alambique «Déroy» de caldeira
tinica aquecida a fogo directo, podendo, no utilizado, ser empregue
o vapor da distribuicdo geral.

DESTILACOES — O fornecimento de calor aos dois alam-
biques foi feito por vapor de gerador. As condigles de desti-
lacdo foram sempre idénticas em cada alambique no respeitante
a: quantidades de bagaco, regulacdo do vapor e débitos de agua
nas lentilhas e refrigerantes. No alambique «Déroy» separa-
vam-se cabecgas e caudas estas nfo se juntavam ac vaso seguinte.
O critério de corte, igual para os dois alambiques; foi o do
inicio do azulamento do destilado cerca de 18.° cartier,

Métodos de andlise

ALCOOL (% v/v) — Densimetria.

METANOL, METIL-2 PROPANOL-1, METIL-2 BUTA-
NOL-1 + METIL-3 BUTANOL-1 por cromatografia em
fase gasosa.

ESTERES TOTAIS — Método indicado por AMerIME, M. A.,

11967.

ALDEIDOS TOTAIS — Método colorimétrico” por reaccio
com o Reagente de Schiff.

ACIDEZ TOTAIL — Por titulacio, empregando como indi-
cador o vermelho de fenol.

RESULTADOS E DISCUSSAQ
Ensilagem de bagagos doces

No grafico 1 estdo expressos os resultados do ensaio de
laboratério. Verifica-se que o bagaco colocado imediatamente
nos balGes, apdés saida da prensa, manifesta maior dificuldade
inicial de fermentacéo do gue o retirado do monte apés 6 horas
de ter saido da prensa. Enguanto o efeito do calcamento indica
uma maior dificuldade de inicio de fermentacfo no bagaco recém
saido da prensa, o mesmo ndo acontece com o das 6 horas em
monte, acontecendo ainda que aquele apresenta uma perda de
peso ligeiramente superior.
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Os factos atras verificados, podem entender-se em virtude
da necessidade de oxigénio por parte das leveduras na sua fase
de multiplicacdo, sobressaindo assim a necessidade de curto

Pérda de peso

em: percentagem

5

1 2.3 4 5.6 7 8 9 18 11 12 13 14 Dias
Gréafico I

————  Bagaco & saida da prensa-calado.

----- Bagaco & saida da prensa-nio calado.
......... Bagaco apés 6 horas de saida da prensa-calado.
+—+— DBagago apés 6 horas de saida da prensa-nio-calado.

arejamento que possibilite uma mais fécil fermentacdo. Isto,
tanto mais valido de certo, quanto mais sulfitadas possam ter
sido as massas.

E de notar que a rapidez destas fermentacgbes em labora-
torio, ndo corresponde ao que na prética se verifica, conforme
consta do Quadro I, pois enquanto no laboratério ao fim de
quinze dias as fermentacdes estavam terminadas, nos silos em

.QUADRO I

Teores alcodlicos’ dos bagacos brancos ensilados

N.o de dias entre a ensilagem e a determinagio

Ano ’
! 9 15 24 ' 34 40
|
1974 ; — | 1,4° L J 3,3 3,50
1975 030 | 2,79 T80 ‘ 3,20 —
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que se seguiu a fermentacfio, s6 ao fim de um més, a més e
meio, se pode considerar a mesma terminada.
Tempos de ensilagem

No Quadro II, apresentam-se os teores dos constituintes
analisados em bagacos de diferentes anos e com diferentes
tempos de ensilagem.

QUADRO II

Teores analiticos de aguardentes destiladas na «caldeirs bagaceiray
com diferentes tempos de ensilagem

Em gr/l de Alcool puro
Tipo Tempo <y i .
de Bagago | de Ensi- ‘ Am,‘ml \ Metil-2 Est.eres Aldeidos | Acidez total
‘ Iy Metancl Metil-2 Butanol-1 totais em - .
e Ano | lagem fetano | Propanol-l | -L Metil3 | Acctato de totais. em em :i\c.ldo
i Butanol-1 etilo Etanal Acético
I
0 62,2 495 0,95 2,94 1,41 — —
30 58,5 5,35 0,92 3,77 3,34 —_— —_—
911 60 | 122 650 095 2,76 3,53 — —
105 73,4 6,20 0,94 2,75 3,60 £ —_
g
a 0 | 591 203! 18 | 380 1,06 — =
15 63,1 2,57 1,09 3,07 1,39 — —
1972 30 51,4 2,84 0,90 3,07 2,31 — —
5 56,3 2,97 1,39 3,69 2,45 — _—
60 57,3 3,09 1,43 4,08 3,51 — —_
Q 1974 45 57,1 2,89 0,72 2,34 4,16 — 0,89
(Z) 70 55,5 3,10 0,65 2,12 4,99 — 0,65
<
ot 5 30 57,1 | 22,61 1,08 2,01 5,69 4,91 1,12
M 197 45 | 592 | 2637 | 1,07 2,05 5,77 4,47 1,18

Da observagio do quadro ressalta o acréscimo que sofrem
os teores em metanol e esteres totais com o aumento do tempo
de ensilagem. & de referir em particular, os elevados teores
em metanol das aguardentes de bagacos brancos do ano de 1975,
0 que reafirma a grande responsabilidade que 0 ano ter& nesses
teores. Neste caso, uma diferenca de 15 dias promoveu um
aumento de cerca de 16 % do teor em metanol,
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A formacdo do metanol terd origens na desmetoxilagdo dos
4cidos pectinicos constituintes das cadeias das pectinas, reacgao
onde a pectina metil esterase actua como catalizador. Durante
o periodo de ensilagem tem aquela enzima substracto e tempo
que podem justificar aqueles aumentos. Porém, ndo serd de
excluir outros processos biolbgicos que possam igualmente ser
responsaveis.

O aumento dos esteres totais é notavel, em particular no
caso das aguardentes de bagacos tintos, indicando ser o bagago
meio propicio a esterificagéo.

Os outros constituintes, entre os quais ressalta a maior
importincia dos aleocis superiores, ndo sofrem com a ensilagem
alteracdo de apreco, verificando-se mesmo uma certa estabi-
lidade dos seus teores ao longo do tempo.

Quanto 3 prova organoléptica, de aguardentes com dife-
rentes tempos de ensilagem, apresenta-se no Quadro III a apre-
ciacdo geral atribuida &s amostras provadas.

QUADRO III

Apreciacdo geral da prova organoléptica
de algumas aguardentes em estudo

i Tempo
Tipo de Bagago de Apreciacio geral
e Ano .
Ensilagem
0 Regular +
1871 30 Regular
60 Regular —
8 105 Sofrivel —
E 0 Regular
1973 15 Regular +
45 Regular ++4+
60 Regular —
8 1974 45 Regular
5 70 Regular —
g 1975 30 Regular + -+
45 Regular

Aqui também se verifica que o tempo de ensilagem devera
ser o menor possivel, embora as aguardentes do ano de 1973
tenham melhorado de qualidade até acs 45 dias de ensilagem
do bagace, piorando somente a partir dal

T

CONCLUSOES

O tempo de ensilagem, que neste ensaio foi no méaximo
de trés meses e melo, aumenta o teor em metanol e esteres
totais. '

Nos bagacos — «doces» — & necessario atender ao tempo de
fermentacio, que foi de cerca de um més nas condigbes deste
ensaio, bem como as condicdes que possam influir naguela
fermentaclc, entre as quais a necessidade de oxigenagdo e os
teores de SO, utilizados.

As caracteristicas organolépticas bem come as caracteris-
ticas quimicas, indicam que a partir de um més e meio de
ensilagem a qualidade das aguardentes produzidas entra em
nitido declinio.

RESUMO

Utilizando bagacos de uvas tintas e brancas, estando o destas
para fermentar, verificou-se a influéncia dos tempos de ensi-
lagem mna qualidade e composicdo quimica das aguardentes
bagaceiras resultantes. Constatou-se aumento dos teores em
metanol e esteres totais, durante aquele tempo que foi no méximo
de trés meses e meio. ‘

As caracteristicas organolépticas, juntamente com as carac-
teristicas quimicas indicam que a partir do més e meio de
ensilagem a qualidade das aguardentes entra em nitido declinio.

Foi seguida a fermentagio dos bagacos doces, devendo
atender-se a0 tempo necessirio para que a mesma se complete.
Nestes ensaios o tempo necessirio foi de um més.

Indicam os mesmos que também se deverd atender a necs-
sidade de oxigenaco destes bagacos, entre a saida das prensas
e a ensilagem, por forma a facilitar maior rapidez de fermentagio.

RESUME

Utilisant des marcs de raisins rouges et blancs, étant les
marcs des derniéres non fermentés, on a vérifié 'influence des
temps d’ensilage dans la qualité et composition chimique des
eaux-de-vie de marc qui en résultent. On a constaté d’augumen-
tation dans les teneurs en Méthanol et en esters pendant de
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temp qui a été dans le maximum de trois mois et demi. Les
caractéristiques organoleptiques et chimiques indiquent qu'a
partir d’'un mois et demi d'ensilage la qualité des eaux-de-vies
entrent en franc déclin.

On a suivie la fermentation des mares douces, ¢t on a
vérifié qu'il était nécessaire de faire attention au temps indis-
pensable pour la fermentation totale.

Dans ces essais le temps suffisante a été d’'un mois. Les
mémes essais indiquent qu'on ne doit pas négliger l'oxigénation
de ces marcs, entre la sortie des préssoirs et 'ensilage, pour
faciliter une fermentation plus rapide.

SUMMARY

Using pomaces of red and White grapes and, not being
these grapes fermented, we have verified the influence of
conservation marc’s periods in the quality and chemical com-
position of pomace brandies. It has been observed an increase
in the quantities of methyl aleohol and total esters during the
maximum time of three and half months.

The tastings together with chemicals, show that starting
from one and a half month of conservation marc the quality
of brandies decreases progressively.

The seweet pomaces’ fermentation has been followed owing
to attend the necessary time for its fulfilment. For these assays
one month has been required. It has been pointed out we should
take into consideration the necessity of aeration in these
pomaces immediately between the coming out of press and the
conservation marc in order to facilitate greater speed in
fermentation. ‘

QUALIDADE E COMPOSICAO QUIMICA
DE AGUARDENTES DE BAGACO

1 — INFLUENGIA DOS ALAMBIQUES DE DESTILACAO:
«DERGY» E «CALDEIRA BAGACEIRA ».

POR

A. PEDRO BELCHIOR (1)

INTRODUCAO

é a «Caldeira Bagaceira», no entanto, ainda se encon-

tram os velhos alambiques «Déroy» de fogo directo.
O estudo da influéncia dos dois sistemas, bem como o estudo
da influéncia dos repasses sucessivos da «Caldeira Bagaceira»,
na qualidade e composicdo quimica das bagaceiras sio assuntos
tratados nesta II parte. Para abordar este tltimo aspecto foi
estudado o comportamento de constituintes voliteis ao longo
da destilacio na «Caldeira Bagaceira», tendo incidido sobre o
Metanol, Metil-2 Propanol-1, Metil-2 Butanol-1 + Metil-3 Buta-
nol-1, Acetato de Etilo, Esteres totais e Acidez Total.

O sistema de destilacio bastante diferente destes dois
alambiques é manifesto, atendendo-se as suas caracteristicas
(Parte 1 deste trabalho). Assim, enquanto o sistema «Déroy»
permite separacio de cabegas e caudas, 0 mesmo ndo acontece
na «Caldeira Bagaceira» pois embora s€ separen, as mesmas
irdo influir necessariamente nos vasos seguintes. Além - disto,
a «Caldeira Bagaceira» ndo permite uma destilacdo tio cuidada
como é possivel no alambique «Déroy».

0 alambique normalmente usado nas destilagbes de bagacos

(1) Este trabalho teve o valioso confributo de Luis O. RODRIGUES
na sugestdo das questdes a estudar. Recebeu a. colaboragdo técnica na
parte analitica e de destilagdo de. MANUEL M. PIMENTA e de ESTRELA
C. P. CARVALHO, ainda do sector de C. F. G. nas pessoas de MARILIA
ViLAS-Boas, CRISTINA CLIMACO PEREIRA ¢ ROSA M. BELCHIOR.

Recebido para publicagio em '29/6/77.
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As - comparagbes feitas entre os dois sistemas sfo com
base em destilacOes de bagacos idéntico, portanto devidamente
homogeneizado.

_RESULTADOS E DISCUSSAO
Comportamento de constituintes ao longo da destilagio

As Figuras 1 a 6 apresentam as curvas de destilacfo até
ao momento do corte, dos constituintes ou grupos de consti-
tuintes estudados.

A determinagdo da acidez total ¢ dos esteres totais 80 f01
possivel num dos dois ensaios realizados.

As curvas referentes aos 4lcoois, ao Acetato de Etilo e
ao Htanol; s8o semelhantes as cbtidas no caso da destilacio
de vinhos (A. P. BELCHIOR e A. S. GARCIA, 1971). Apesar da
semelhanca, nfo se: podem generalizar  as explicacbes dadas
naquele trabalho, por nfo se dever cingi-las & influénecia do
grau alcodlico nas volatilidades relativas ao Etanol dos cons-
tituintes analisados, uma vez que, no caso presente, o produto
a destilar & bastante diferente, — com suporte so6lido agora e
liguido no caso dos vinhos — além de o sistema de aguecimento
e o nimero de repetices serem também substancialmente
diversas.

A Figura 2 referente ao Metanol, manlfesta, claramente
uma certa tendéncia para a nio definicio concreta de um maximo,
verificando-se na“atlura do corte, teores ainda relativamente
elevados deste constituinte; teores estes que irfo contribuir,
decerto, para aumentar o teor global de Metanol do vaso seguinte.
Este facto, também se poderd verificar no caso dos 4lcoois
superiores, Metil-2 Butanol-1 4 Metil-3 Butanol-1. Contudo, no
caso do Metanol verifica-se efectivamente tendéncia para
aumentar, de acordo” com o trabalho continuo . da «Caldeira
Bagaceira», conforme se pode verificar pelos valores do Quadro I
O que ndo ‘acontece nos outros casos.

A Figura 5, referente ao Acetato de Etilo ¢ aos Esteres
Totals merece atengao quanto ao facto de que se o Acetato
de Etilo se encontra em nitida descida desde o infcio da des-
tilagdo, com  os Esteres Totais o mesmo nio acontece, verifi-
cando-se mesmo a partir do grau de cerca de T4° uma subida
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do teor destes tltimos. Este facto é explicavel admitindo-se que
& partir desse momento o abaixamento da riqueza do meio em

Etanol e o simultineo aumento de temperatura, podem fazer

%
VIV g/}
80

70
60

50

2 4 6 8 10 2 4 5 é 1‘0
Vol. destilado (1) Vol: destilado (1)

Fig.1 Etanot Fig.-2 Metanol

g/l . g/t

20

s " " . 5 " n
+ 3 ¥ + ¥ T \J

2 4 6 8 10 2 4 6 8 10
Vol. destilado (1) Vol. destilado (1)

Fig. 3 Metil-2 Propanol-t Fig. 4 Meril-2+BUfuno|~1

Metil-3 Butanol-1

aumentar as volatilidades relativas de esteres de acidos gordos
existentes, ou em formacio durante a destilacdo. Serdo estes
porém, provavelmente responsaveis pelo azulamento e turvagdo
das aguardentes abaixo de cerca de 48° de &lcool (% V/V),
em virtude de insolubilizagio, pelo empobrecimento do meio
em Etanol.

A acidez total, cuja curva estd expressa na Figura 6, apre-
senta um minimo que deveri separar a parte da acidez refe-



g/l

5

.

2

4

Fig. 6 Acidez total

! a/l
0.7 7
05 +
\/- 1
a
L b
b o1
2 4 6 8 1o
Vol. destilade (1)
Fig.5a) Esteres totajs
b) Acetato de Etilo
QUADRO I

Teores de:Metanol em g/1 A. P,

6 8 10
Vol. destitado (I
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rente a acidez volatil, da aecidez resultante de 4cidos de cadeia
carbonada de maiores dimenses.

Influéneia do sistema de destilacdo

A comparacgio entre og teores dos diferentes constituintes,
dag aguardentes  destiladas pelos ‘dois alambiques empregues
neste trabalho e expressos no Quadro II, permitem verificar o
nio existirem diferencas significativas no aspecto analitico.

No aspecto organoléptico, e reportando-nos ac Quadro III,
as diferencas entre os dois sistemas é manifesta, com aumento
significativo da qualidade das aguardentes destiladas no alam-
hique «Déroy», o que em ligacio com o ligeiramente menor teor
de constituintes, como o Metanol, 80 reforga a melhor qualidade
gue o uso deste alambigue promove.

QUADRO 1II

Teores de diferentes constituintes de aguardentes obtidas pela
«Caldeira Bagaceira» — B e alambique «Déroy» -— D

Bugago Periodo VTO V;so Vgso Viso V:;so V:;so

0] 2,03 2,27 1 2,56 — — o

.15 2,57 2,77 — — . _

TINTO — 1972 30 2,84 3,11 — — — —
45 | 2,97 3,14 | 332 — — —

60 | 3,09 323 | 855| 371 365 | 3,60

BRANCO — 1974 B 2,88 334 o B -
B 70 3,20 3,13 — — — _
BRANCO —1g75 | 0 | 1324} 2748 [ — 1 — | — | —
45 11,90 | 24,76 | 30,29 | 27,53 | — —

Em gr/l de Aleool puro
Sistema 7 —_—
de Metil-2 Esteres . .
Aguardentes de: desti- Metil-2 Butanol-1 totais em Ad?xdos Amde? ?:ol’al
~ Metano! B totais. em em acido
lagéo Propanol-1 | -} Metil-3 | Acetate de .\
. Etanal Acético
Butanol-t etilo

BAGACO TINTO — B 3,14 1,38 3,65 2,30 — —
1972 — ENSILAGEM
45 dias 300 | 115 3,60 2,50 — —
BAGACO TINTO — B 3,35 | 1,50 3,95 3,32 — —
1972 — ENSILAGEM
60 dias 3,20 1,45 4,00 2,75 —_ —
BAGACO BRANCO — 2,89 0,72 2,34 4,16 1,00 0,98
1974 — ENSILAGEM
45 dias 2,87 0,71 2,52 3,65 1,30 0,64
BAGACO BRANCO— 1 B 3,10 0,65 2,12 4,99 0,88 0,65

— ILAGEM
1974, BNS G D 2,95 0,63 2,25 462 1,85 0,54
70 dias




— 14 —
QUADRO II1

Apreciacdo geral da Prova Organoléptica de Aguardentes
em -Ensaio

Aguardentes de bagacos tintos l Aguadentes de bagagos brancos
5(;5":’1“",“ 1973 1973 1973 1974 1974
estiagae Ensilagem Ensilagem Ensilagem ] Ensilagem Ensilagem
de 15 dias de 45 dias de 60 dias |  de 45 dias de 70 dias
— |
|
BAGACEIRA | Regular + {Regular +++ lRegular ‘,Regular ‘Regular —
|
DEROY Bem — Bom \Regular 4+ l‘Regular 4+ -+ + Regular +-+

CONCLUSOES

O sistema de repasses sucessivos da «Caldeira Bagaceiray,
promove um certo aumento dos teores em Metanol.

O alambique «Déroy» em comparagdo com a «Caldeira
PBagaceira», manifesta caracteristicas para a obtengio de aguar-
dentes de melhor qualidade.

RESUMO

Nesta parte II do presente trabalho, foi verificado que a
utilizacdo do alambique usual, «Caldeira Bagaceira» de dois
vasos, com passagem das caudas ao vaso seguinte, para inicio
do seu aquecimento, promove também aumento dos teores em
Metano! das aguardentes.

Foi feita a comparacio entre as aguardentes obtidas com
este alambique e as obtidas utilizando um alambique «Déroy»,
a. partir dos mesmos bagagos, 0 que permitiu verificar que as
de melhor qualidade sdo as destiladas neste altimo.

RESUME

Dans. cette partie II de ce travail, a été verifié que Putili-
sation du alambic usuel dans le pays, «Caldeira Bagaceira» de
deux chaudiéres cilindriques et verticaux avec passage des
queues dans la chaudiére suivant pour le commencement de son
chauff, produit aussi une certaine augmentation des teneures
en methanol dans les eaux-de-vie de marc.

1l a été faite la comparaison entre les eaux-de-vies obtenues
avec cet alambic et les obtenues utilisant un alambic «Déroy»,
avec les mémes mares, ce qui a permis de vérifier que ce dernier
donne des eaux-de-vies de meilleur qualité.

SUMMARY

We have verified, in the 2nd part of this research, the use of
common still «Caldeira Bagaceira» containing two pots and
having a passage from the tails to the following pot to begin
with its heating. This, contributes to a certain increase of
quantities in brandies’ methyl alcohol.

Using the same pomaces and comparing the obtined brandies
ecither from the above mentioned still and Déroy’'s we arrive
of the conclusion that, the better quality obtained ig the latter.
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