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ROVERTENCIA AQ LEITOR

De conformidade com o que promettemos no
primeiro volume do nosso trabalho, o segundo
devia conter todas as monographias das nossas
plantas de nutricdo e de gozo, tanto cultivadas
como silvestres.

Apresentamos hoje sémente as monographias
das que comecdo pela letra A, pedindo desculpa
ao leitor por uma falta que ndo esteve em nossas
mios obviar. Um volume como promettemos ao
leitor, além de extremamente extenso, exigiria
muito tempo para ficar preparado, e de poucos
instantes dispomos para esses trabalhos. De-
viamos dar ao publico uma satisfacio da nossa
demora, e por 1880 apressamo-nos em apresentar-
lIhe a primeira parte das nossas monographias,
seguindo-se pouco a pouco as outras conforme a
ordem alphabetica.

Receberemos com prazer qualquer observagio
dos entendidos na materia que encontrem faltas
no presente trabalho.

THEODORO PECKOLT







ABACATEIRA

Percira Abacate — Lioureiro Abacate — Persea gra-
tissima (Gértn.) Syn. Lavrus Persea (Lin.) da familia
das laurineas, 3° grupo Perseas.

O verdadeiro nome ¢ originario da lingua dos Ca-
raibas — dwvacate, Avagate; os indigenas do Mexico
chamavio Adhuaca e Guaclite; os Peruanos FPatta.

A Persea dos povos antigos parece ser a Ximenea
FEgyptiaca, actualmente Balanites Egyptiaca de Delil,
multo commum na Nubia e Abyssinia, mas rara no
Egypto; os Arabes chamfo-na Haledsch e os negros
Soum.

E uma bellissima arvore frutifera de 40 a 60 palmos
de altura, a sua haste é delgada e soberba, a folhagem
conserva-se durante todo o anno, as folhas sdo ovaes-
oblongas, dispostas sobre os ramos alternadamente,
de consistencia algum tanto firme e de um verde igual
com mervuras transversaes. Suas flores, pequenas e
alvacentas, nascem em corymbos. O fructo, o abacate,
.assemelha-se na cor e forma 4 péra verde- longa, porém
¢ duas ou tres vezes maior: geralmente de 5 pollega-
das de comprimento e 3 de largura. Tem pelle lisa e
fina, ordinariamente esverdeada, algumas vezes arro-
xeada ou cor de violeta; a polpa 6 abundante, butyrosa
a0 tacto e derrete-sc na boea. Scu sabor é agradavel e
pode ser comparado ao de aveld bem madura e na
opinifo de algumas pessoas ao de alcachofra. O fructo
contém um carogo duro, arredondado, do tamanho de
uma noz e acha-se collocado quasi no centro da polpa
sem adherir a ella.
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E originario da America Mcridional, onde é cul-
tivado em grande escala, assim como nas Antilhas,
America do Sul e India Occidental.

VARIEDADES.

Temos em nosso paiz tres variedades: abacate roxo,
‘que tem uma cor arroxada ou de ferrugem, as vezes
mesmo cor de violeta avermelhada, e apreciado como
o ‘melhor. Segue-s¢ na apreciacfio o abacate pequeno
de cor verde, e finalmentc o abacate mais commum
entre nos, que ¢ grande e de cor verde.

CHIMICA.

Um fructo regular do abacate commum pesa, termo
medio, 480 — 500 grammas, incluindo o peso da casca
quc é de b °/, e o carogo de 20 °/,. A casca coriacea do
fructo contém, além do tannino e outras substancias
organicas e inorganicas, 1,156 °/, de substancias gor-
durosas,e 1,3 °/, de substancia resinosa, e poderia servir
muito bem para sustento dos animaes, principalmente
0s carogos, que contém no estado fresco 1,30 ¢/, de
substancias albuminosas, 8,534 °/, de amido, 1,081 °/,
de assucar, mas somente 0,129 °/, de substancia gor-
durosa, de modo que os carogos séccos sio represen-
tados por 22,595 ¢/, de compostos hydro-carbonados;
finalmente encontra-sc ainda 1,572 ¢/, dc acido tannico
e gallico, que nest: quantidade nio podem ser nocivos
a0 sustento dos animaes. Para este fim usa-se ha
muito tempo nas Antilhas da farinha dos carocos.
Dos carogos frescos, pode-se obter um liquido tan-
nico que fica vermelho ao contacto do ar, e scrve
para tinta de marcar roupa.

A polpa ¢ a massa que cnvolve o caroco, de con-
sistencia molle, edr verde-clara e gosto adocicado
insipido; por isso ajunta-so-lhe para comer assucar,
vinho ¢ algum acido. N4 America Meridional costumo.
servir o abacate em todas as mesas, ¢ come-se geral -
mente no principio das refeicdes cortado em talhadas
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como o meldo, e temperado com sal: de ta maneira é
principalmente apreciado no Mexico. Nas Antilhas
serve em lugar de legumes na sopa, e geralmente com
assucar, etc., para sobremesa.

Os Européos nio gostdo desta polpa pela primeira
vez, porém depois sfo ‘muito apreciadores della e
reputio-na uma gulodice.

Quanto s substanoms chimicas da p-lpa, ella pdde
entrar na ordem das verdadeiras substancias nutritivas:
contém 1,559 °/o de glutina e albumina, valiosas para
a sanguinificagio; é neste sentido mais rica do que o
milho e muito superior & mandioca. Tambem como
agente respiratorio ndo ¢ muito inferior as duas sub-
stancias mencionadas.

A polpa fresca- fornece 13,5652 °/, de substancias
bhydro-carbonadas, sendo 1,877 ¢/, de amido, 3,175 °/,
de assucar, e 8,5 °/, de oleo pingue.

Na polpa completamente sécca achei 8,068 °/, de
substincia glutinés: (gluten), 0,388 °/, de albumina,
43,973 ¢/, de oleo pingue, 16,425 de assucar (glucose)
e 9,710 °/, de amido : por consequencia 70,108 °/, de
agentesrespiratorios, e 8,456 °/, de principios regenera-
dores do-sangue. Os acidos organicos ndo existem em
estado livre: formfo saes com a potassa e cal; achei
somente 0,232 °/, de acido malico, e 0,424 °/, de acido
tartarico. Esta quantidade diminuta de acidos orga-
nicos em uma fruta explica o seu gosto insipido, e o
instincto dos povos temperou-a perfeitamente sem
estudar o meio chimico de prepara-la, ajuntando-lhe
para ser comida o acido citrico em forma de sumo de
limdo. O Sr. Dr. Busse, do laboratorio da Universidade
de Iena, procedeu 4 analyse elementar da polpa sécca
e achou 1,353 °/, de azoto, que corresponde a 8,456 °/,
de substancias albuminosas; tendo a farinha de milho
0,9 °/, de azoto = 5,625 °/, de substancias albuminosas,
¢ a farinha de mandioca sémente 0,322 °/, de-azoto
= 2,013 °/, de substancias albuminosas.

0 oleo pingue ¢ claro, transparente, semelhante tanto
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no aspecto, como no gosto agradavel, ao azeite doce fino
e serviria optimamente para usos culinarios. Como a
arvore vegeta com tanta facilidade e fornece fructos em
abundanecia, seria muito recommendavel a sua cultura
em grande escala, podendo seccar-se a polpa que
formaria a farinha de abacate de gosto agradavel, tdo
nutritiva como o milho, e melhor do que a farinha de
mandioca. A preparacio do azeite poderia tambem
constituir um importante ramo de industria e fazer-nos
independentes do azeite da Europa.

Nu polpa, antes de madura, achei em estado fresco
10,058 °, de .mido; acido tannico, gallico, ete. Da
polpa fresca obtive 0,98 ¢/, de substuncias inorganicas
(cinza).

CULTURA.

X rapido o crescimento da arvore. Da-se em solo
substancial, mas pouco estrumado, como o que convem
4 canna de assucar, e por isso sua presenga ¢ indicio de
bom terreno.

Nio se pode plantar por galhos, e sémente reproduz-
se por sementes; o caroco deve ser mettido na terra
logo depois da madureza do fructo, pois o embrydo
deteriora-se em pouco tempo.

Plantando-se logo o caroco no lugar onde se quer
collocar a arvore, e ndo sendo necessario mudar a
planta, obtem-se geralmente fruecto dous annos mais
cedo; para se mudar as plantas com bom resultado,
deve-se fazer a mudanga emquanto sdo pequenas, pois
tendo a arvore ja 3 até b palmos de altura, no arrancar
offcnde-se em geral a raiz mestra, e destruida esta em
parte, segue-se a morte da planta. Mudando-se con-
venientemente as plantas e sendo o terreno favoravel,
conta-se geralmente G até 8 annos para dar fructos.
) pequena arvore, e, como o coqueiro da Bahia e =
banancira, pode ser regada com agua salgada ou com
agua commum,

Os fructos amadurecem no meiado de Abril, colhem-
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se de vez antes da maturagiio completa, mas ja desen-
volvidos no tamanho natural, e depois de alguns dias
amadurecem como as bananas.

Na Europa obtem-se os fructos em Hespanha, perto
de Valencia, mas no norte a arvore s6 péde ser cul-
tivada em estufas.

Como tem cimo elevado e porte elegante, ¢ propria
para formar alamedas : produz um bello effeito a0 longo
dos rios e plantagdes, e sobretudo realca os pomares.

US0 MEDICO.

Como remedio, esta arvore tem uso muito limitado.

As folhas e grelos, pouco aromaticos, scrvem como diu-
retico carminativo e €mmenagogo; empr ega-se tambem

nas colicas hystericas. Aos botoes das ﬂOres da -se vir-
tudes’ emmenagogas, e algumas pessoas usio-n’os como
adjuvantes no tratamento da syphilis e das boubas.

A polpa tem fama de ser aphrodisiaca. Empregio-se
08 CArocos cOmMo tomcos e adstrmgentes e a emulsio
dcsteo contra a diarrhéa.”

‘A casea do fructo ¢ applicada nas dysenterias, he-
morlhacrlas e nas b ubas.

ey,

ABIEIRO.

Abi ou Abiu é o nome vulgar que damos ao fructo
Caimito do Peru.

Lucuma Caimito —Alph. — D. C. Syn. — Achras Cai-
mito—Ruiz e’ Pavon— Labatia Caimito—Mart.

Da familia das Sapotaceas, descnvolve-se espeeial-
mente nos paizes tropicaes, e forma uma arvore magni-
fica com folhas ovaes ou ovaes-lanceoladas, obtusas,
terminadas um tanto pontudas, glabras e wn pouco
coriaceas, os pedicillos sdo axillares de 3 a 10, lateral-

" mente fasciculados ; flores em axillas, com peclolo muito
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curto: os lobulos calyeinos sdo mno exterior quasi
lisos e no lado interior pelludos, assetinados; a corolla
com 4 labios, a margem ciliada, e os filamentos dis-
postos no meio do tubo corollar.

O fructo ¢ uma baga grande arredondada, succu-
lenta, de duas até tres pollegadas de diametro, com
uma até quatro sementes.

A patria do abieiro sio as cordilheiras do Peru.
em Tea donde foi introduzido no Brasil onde é muito
frequentemente cultivado no Para e Maranhao,

Quasi todos os fructos dos Sapotaceos tém a utili-
dade de serem comcstivels e de gosto doce e agra-
davel, com semcntes oleosas. Os fructos que pude
obter para analysar, e que agradego 4 bondade do
=r. Manoel dos Santos Portugal, forfio colhidos. de
uma arvore cultivada no Rio de Janeiro. Sao de cor
amarella clara, lisos, do tamanho de um ovo de perua,
de forma conica, uns arredondados, outros ovaes;
3bmm de diametro. A carne do fructo é amarcllada
quasi branca, de gosto doce muito agradavel, que lem-
bra o da peéra succulenta; envolve uma ou duas se-
mentes, pretas, lustrosas, 4s vezes maiores do que uma
amendoa; tirando-se-lhe a casca preta coriacea fica
um carogo branco, oleoso, um pouco mais duro do que
a amendoa e de gosto muito amargo, entre a casca
do carogo ¢ da semente existe um succo leitoso pega-
Joso, que tambem s¢ acha na epiderme do fructo verde
ou pouco maduro.

As analyzes a que procedi derfio-me os resultados
seguintes :

U[S fructo inteiro maduro pesava 78,200 grammas,
a saber:

4,200 gram. do caroco e 18,600 gram. da casca e
do fructo.

A semente tem 30mm de comprimento e 1%mm de
diametro, pesando a casca Preta coriacea 1 gram.
100 gram. de carogos descascados frescos derdo :
Humidade. 50,000 gram.,
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Oleo pingue sem cor, de gosto

brando 5,625 gram.
Materia extractiva de gosto

amargo forte que excita, arra-

nhando ainda por horas a

garganta 5,000 gram.
Extracto aquoso, substancias

inorganicas e materia fibrosa. 39,375 gram.

100 gr. de pdlpa fresca do fructo contém:

Humidade 85,000 gram.
Cautchoue, resina molle e stry-

phno 1,000 gram.
Glucose . 10,200 gram.
Acidos organicos, dextrina,

muco e materia Gbrosa. 3,600 gram.

Substancias inorganicas (cinza). 0,200 gram.

A casca do fructo tem um gosto pouco doce sem ser
desagradavel, e no estado fresco em 100 gram. contém :
Humidade | 83,549 gram.
Resina molle de uma bella cor
alaranjada, somente soluvel
em ether, chloroformio e al-
cool fervente, e insoluvel em
alcalis 1312 gram.
Glucose e materia extractiva. 1,614 gram.
Dextrina, acidos organicos, sub-
stancias 1inorganicas e ma-
teria fibrosa 13,525 gram

Pela composigdo chimica vé-se ue cste fructo
differe muito dos fructos de outras arvores leitosas,
nas cascas dos quaes se acha geralmente um deposito
de seiva leitosa e rica em substancia tannica, e na
polpa nenhuma destas substancias: aqui temos o
exemplo em contrario; na casca do fructo do abio
nio achei substancia tannica nem gomma elastica,
mas substancia saccharina e quasi tanta humidade como
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na polpa, de modo que podia-se depois de lavado
comer o fructo sem descascar; na polpa do fructo
acha-se entdio uma quantidade diminuta de seiva
leitosa ¢ substaneia tannica, sem comtudo prejudicar
o gosto, que talvez por causa desta composi¢do ex-
traordin:iria ¢ tdo delicioso e sui gemeris. Na semente
entdo segue a lel commum, e na casca encontra-se
gomma elastica, Em geral encontra-se esta substan-
cia entrc a casca e o caroco dos fruectos, mas no
abio clla é substituida por um oleo pingue, de gosto
brando, ¢ uma snbstancia tdo amarga que se passio
horas para perder-se este gosto desagradavel que pro-
duz na garganta cocegas muito incommodas. Infeliz-
mente faltava-me material para proceder a uma ana-
lyse mais minuciosa, porém pelas poucas rezcgdes
que obtive, desconfio que as sementes contém amyg-
dalina, o o . A

Lty arvore exige terreno quente e'rico em humus;
no Peru, onde é cultivada om grande escala, o ter-
reno ¢ vuleanico ¢ nelle se acha a verdadeira terra
de sua prosperidade. Devem-se mudar as plantas s6-
mente quando tém um ou dous palmos de al-
tura; sendo maiores geralmente morre por offensa
de suas raizes profundas. Como quasi todas as sapo-
taceas, leva esta arvore muitos annos para dar fructos,
0s quaes amadurccem aqui o Rio de Janeiro nos
mezes de Maio ¢ Junho. '

Os seus fructos assucarados ¢ gommosos sdo em-
pregados nos padecimentos pulmonares, e attenta a
sua composigio chimica ndo vulgar, pcde ser que o
1n§t1nc£o do povo tivesse alguma razdio ; o suceo da
raiz socada ¢ recommendado contra os sapinhos das
¢riangas. A casca da arvore 6 empregada pelos In-

dios do Pera contra as febres paludosas, o que ad-
mirano paiz que abrange a regido” das cinchonaceas:
81nto ndo poder obté-la para analysa-la. A madeira
¢ como de todos os sapotaceos muito apreciada para
usos technicos,
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ABIEIRO SILVESTRE

Abiu-rana ou abio do matto.

Lucuma lasiocarpa— Aph. D, C. Syn.: Labatia La-
siocarpa—Mart,

Arvore de 40 até 60 palmos de altura,com folhas

de 11/2 até 3 pollegadas de comprimento e de 6 até
14 linhas de largura; corolla tubulosa; o bago quasi
redondo, mas muitas vezes oval- elhpsmde com 8 até
10 linhas de diametro, pelludo assetinado e de “cor
castanha dourada, que serve bem para distingui-lo
de outros congeneres ; as sementes sio do tamanho de
uma fava, de cOr castanha anegrada e lustrosa. A sua
patria sdo os terrenos inundados do Amazonas, prin-
cipalmente no lago Teffé.

Os fructos sio muito procurados pelos Indios; a
respeito de sua composicio chimica nada posso dizer
por falta de material.

ABOBORA.

Cucurbite, genero da familia das Cucurbitaceas, que
delle percebeu o nome, so differe propriamente do
genero dos pepinos pela configuragio das semen-
tes que sdo orladas de um rebordo ou saliencia mui
sensivel, totalmente exterior. No genero das abo-
boras achdo-se as plantas mais fortes da familia,
em geral sdo rasteiras, com talo grosso e carnudo,
folhas cordiformes, anguladas e pillosas (cabelludas),
flores amarellas, e os maiores fructos conhecidos ;
quanto ao mais, nada é mais variado do que as es-
pecies, racas e variedades deste genero, assim como
08 caracteres que o distinguem de seus analogos. As
relagdes de conformagdo mais importantes de observar
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entre as aboboras, deduzem-se da natureza das glan-
dulas e dos pellos de que estdo cobe:tas todas as suas
partes, da consistencia das folhas e sobretudo da fgrma
das flores e mesmo da sua cdr, sem esquecer a forma
da pevide. .

N#o conhecemos em eostado selvagem a planta que
deu origem 4s descen lentes deste genero util, mas
sabemos que ¢ originaria dos climas quentes da India,
onde foi cultivada desde tempos remotos e, vegetal
cosmopolita, se acclimaton em todas as partes do
mundo, tendo-se desenvolvido aqui e na Africa com
as mesmas propor¢des gigantescas que na Asia, suu
patria primitiva.

As especies mais conhecidas no Brasil sdo:

1.° Abobora menina.— Cucurbita pepo. 1. — Potiron
commun, em Franca.—Teém folhas cobertas de pellos,
cordiformes, lobadas e um pouco serrcadas: flores
amarellas grandes, fructos da mesma cor, grandes e
lisos, arredondados em cima e embaixo concavos; 4s
vezes de palmo e meio de grossura. Cultivada’em todos
08 paizes.

Tem as seéguintes variedades :

a — Jerimu — Cucurbita occidentalis das Antilhas.

b — Mogango ou Morango no Brasil. Em Nova-Fri-
burgo achei um fructo que pesava 40 libras. '

¢. Porqueira.

d — Chilia nas republicas da America do Sul.

2. — Abobora grande ou Jarumi,— Cucurbita maxima
— Duch.—8Syn.—C. potiro.— Pers.—Teém as folhas mui
crespas ; fructo gigantesco, pesando 4s vezes 1 até 2
arrobas, e na Africa achdo-se fructos com 3 palmos

de diametro. Cultivada como a primeira em todas as
partes.

As sus variedades s3o :

a. — Abobora grande amarella ou orlada.— Taq 1cira.
b. — Abobora verde.

¢.— Abobora pequena verde.
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Os Indios do Brasil, nfio fazido distincgiio entre
estas duas espeeies e as tribus chamavio-na : os Tupis
—Jurumu, geroumu, que quer dizer bago molle: Ma-
sacaras Coch-hoa ; os Capuscods Co-natschu-ipei.

3. — Abobora doce.— Cucurbite, melopepo.—Li.—Em
Franca e nas Antilhas é chamada giramont, bonnet
turc. Cultivada desde tempos desconhecidos como
planta util e ornamental, sem se saber a sua origem ;
trepadeira com flores amarellas, campanuladas. O
fruto na forma e nas cores é mais variavel do que
a de qualquer outra variclade de aboboras, 4s vezes
arredondado e de 20 até 30 pollegadas de compri~
mento ; 0 mais commum é de coOr amarella averme-
lIhada. Cultivada na Furopa Meridional, nas Antilhas
e no Brasil.

- 4, — COruda. — Cucurbita ceratocreos.—Haberl.—Syn.
C. ~odorifera.— Vell. Cultivada especialmente no Brasil,
os fructos tém um cheiro agradavel, semelhante ao
meldo, de cor castanha avermelhada ; pode-se guardar
muitos mezes. Floresce no mez-de Novembro e amadu-
rece em Fevereiro.

5. — Abobora carneira.—Cucurbita succada. —H. e B.
Cultivada em toda a America do Sul.

6. — Cucurbita mammeata. — Mol. Cultivada no
Chile e muito apreciada.

7. — Abobora melao. — Cucurbita, moschata.—Duch.
—Cultivada nas Antilhas e na Buropa Meridional,
principalmente no districto de Veneza ; raras vezes
no Brasil.

As flores tém cheiro de almiscar.

8. — Abobora sardosa ou A. de empigem.— Cucurbita
verrucosa.—L. Serve mais para utilisar-se a casca.

9. — Abobora farinhosa. — Cucurbita farinosa.— Bl.

10. — Abobora cabelluda.— Cucurbita villosa.—Bl.

Ambas sio cultivadas em Java e na India e comem-
se cruas e cozidas.

11.— Abobora ovos.— Cucurbite ovifera.—L. Culti-
vada em maior escala nos portos do sul da Russia,

P, B, 2
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sendo apreciada como um dos melhores legumes ; as
folhas nio sfio muito villosas, us flores, do tamanho de
uma tulipa, de cor amarella; os fructos tém a forma e
tamanho de um ovo de perta, de cor amarella e listras
brancas.

CHIMICA .

Apcezar de que a abobora ¢, ha tempo infinito, planta
cultivada e fructo comestivel, muito escassos esclare-
cimentos chimicos cxistem a scu respeito; julgo que
todos deixario este traballho para servir geralmente
a abobora como sustento dos animaes, ¢ procedérdo
primeiro 4s analyses das substancias que servem ao
sustento da humanidade; pelo menos é o que se da
commigd e agora as circumnstancias nio me permit-
tem remediar esta falta. . }

Temos somente as analyses completas de Braconnet
e de Gorardin. O ultimo achou em 1,000 partes de
carne do fructo fresco:

N.4, | N, .| N, 3, | N, 4.

ABOBORA. ' : ) s

MENINA, |MOGANGA| TURUMU | JURUMU

Humidade J 941,780) 796,700] 858,000{ 929,400
Glucose . . . ! 2,750] 25,0000 1,490 6,920
Albumina e Legumina. . ! 1,630 13,630 4,130 1,400
Gordura e materia corante. . .|Vestigios 0,080 0,070 0,060
Dextrina, substanciaextractiva,|. . . .|. . . 4. . L .. . L.
acido malico, fibra, ete. Jd0 28601 126,0200 78,5100 20,920
Saes anorganicos . ., . 4 24,5000 3SR,570| B7,800] 41,300
equndo Peligot.— Azoto 5 97 3181 61l 551
Em 1,000 p. de substancia secc 1.} 0’_‘7_1,_ ) ’.18% ) 0’{3(){ ] 0’:2“'_&
— Azoto | 4660] 10,0 4,660 3,200

As substancias inorganicas sdo: carbonato de po-
tassa, sulfato de potassa, chlorureto de potassa, chlo-
rureto de magnesia, phosphato de cal e magnesia,
alumina, oxydo de ferro e silica.

Pela composigiio chimica vé-se que a abobora Mo
rango & a mais rica em substancia nutritiva, segundo
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Boussingault; tomando-se o azoto por valor da nu-
trigio, e fazendo-se a comparacio com um dos nossos
sustentos diarios, que é afarinha de trigo, 1,147 pai~tes
do Morango em estado verde sio iguaesa 100 partes
de farinha de trigo; pelo que é necessario carregar
0 estomago com grande quantidade de abobora, para

alcangar o mesmo effeito que produz a quantidade
pequena de trigo.

CULTURA. .

Na America, India, Africa e nos paizes meridionaes
da Europa, as aboboras sio cultivadas quasi sem
cuidado, exigem menos trabalhos do que os pepinos,
e muito menos do que os meloes,

Preferem terra humida, ndo sendo de matto virgem
ou capoeirdo, deve-se cavar bem a terra e plantar de
preferencia nos terrenos bem expostos ao sol. Semeigo-
se nos fins de Setembro até Novembro ; muitos es-
colhem para isso o minguante; depois de nascidas
cubriio-se os pés com montes de terra.

Quando estiverem muito crescidas, despontem-se,.
para produzirem mais e melhores fructos ; mas em geral
n#o se tem com as plantacdes na roca nenhuma dessas
precaugdes, e entretanto ellas ddo uma colheita abun-
dante.

Us0.

Como j4 demonstramos, distingue-se a familia das
Cucurbitaceas por sua utilidade, e apezar .de que
existe nas propriedades desta familia variedade im-
mensa de applicagdes, por exemplo, se comparamos
o meldo aromatico e succulento ou a abobora gigan-
tesca com a pequena e amargosissima coloquintida,
temos assim mesmo uma approximacio destes ex-
tremos, pois, todos os fruetos das Cuecurbitaceas, pouco
mais ou menos, contém as mesmas substancias, mas
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em proporedes differentes. Elles tém na maior parte
uma substancia amarga de effeito emetico e purga-
tivo para entrar na classe dos medicamentos resol-
ventes, drasticos, diureticos ¢ sudorificos. Outros ge-
neros tém os fructos carnosos e assucarados, _de modo
que constituem alimento agradavel e 1'efr1gerante;
mas assim mesmo acha-se nestas plantas igualmente
a substancia amarga que desenvolve-se em tempos dif-
ferentes, s vezes antes de amadurecer o fructo, ou
algum tempo dopois deste mmnadurecer: ¢é por esta
razio que so se podem comer cortos frnctos desta fa-
milia em certo estado de desenvolvimento.

O fruecto da abobora ¢ comestivel cozido; prepara-
se de todas as maneiras, mesmo €O assucar para
doce; na Asia prepara-se, evaporando o sumo do
fructo, wn xarope que é muito apreciado. O povo do
interior do Brasil attribue a este fructo nwm cffeito frio
e nocivo para as pessoas de constituigio phlegmatica
que 0 comem; u sua maior applicagdo é no sustento
dos animaes. Partida cm pedacinhos, amarradcs em
panno e postos de molho em agua, usa-se da abo-
bora para matar percevejos, molhando-se 08 lugares
atacados por estes insectos. A casca do frueto serve
para vasilhas de comida.

Os grélos sdo um caruri gostoso ; as folhas frescas
socadas applicdo-se nas queimaduras. As fléres "dao
um suceo considerado vantajoso na otitis; p epara-
dos com assucarem xarope constitucin um remedio
estomacal, principalmente contra as colicas das
criancas.

As sementes ddo um azeite claro de gosto brando,
socadas com assucar appliciio-se contra a solitaria e a
emulsdo ¢ recommendada contra a ischuria. A polpa
da abobora cria usa-se como cataplasma para ama-
durecer apostemas,
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ABOBORA D’AGUA.

Lagenaria vulgaris—Serr.—Syn :—Cucumis Lage-
narig—Li. da familia das Cucurbitaceas e grupo das
Bryonias.

E planta trepadeira e néo rasteira como a abobora,
de folhas arredondadas cardiformes, com duas glan-
dulas no talo, o tronco herbaceo é quadrangular, 6co,
carnoso, com cheiro fraco de almiscar, attinge com-
primento enorme e é coberto de cabellos finos; as
fléres sdio grandes e isoladas, de cor branca e muito
pillosas, com peciolos compridos; os fructos sio de
forma mui variada, geralmente da f6rma de mio de
pildo e com casca lenhosa; os fructos desenvolvidos
tém as vezes 5 a 10 kilos de péso.

Muitos julgdio que a patria desta planta é a India
occidental ; mas tambem pertence & historia -antiga
do Brasil e seria trabalho importante esclarecer as
duvidas da origem deste vegetal, o que talvez daria
alguma luz ethnographica acerca dos primeiros habi-
tantes do Brasil.

Pertencga, porém, 4 India Occidental ou 4 America
tropical, certo ¢ que a planta vegeta de preferencia
nos paizes tropicaes e é agora cultivada em todas
as partes do mundo, onde acha a temperatura propria
para a sua vegetacdo. Nos paizes frios ainda nfo se
obtiverdio resultados favoraveis de sua cultura, que
exige terra humida, bem cavada e estercada, dando-
se-lhe perto varas para trepar e bons régos no prin-
cipio.

Pode-se semear no mez de Margo até Outubro, e
o povo tem fé que a sementeira deve ger executada no
minguante da lua. “

Depois de nascidas cobrem-lhes os pés com montes
de terra; com 7 a 8 mezes podem-se colher fructos
proprios para a mesa.
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Procedi a varias analyses do fructo nio maduro,
colhido no mez de Janeiro, e achei em 1,000 gram-
mas de carne fresca do fructo as substancias seguintes ;

Humidade 957,954 grm.
Substancia gordurosa, de gosto

brando e cor amarella 0,113 »
Substancia albuminosa 0,105 »
Glucose . 95,626  »
Materia extractiva, dextrina, etc. 21,947  »
Substancias inorganicas (cinza) 4,328  »

1,000 grammas de carne fresca do fructo ddo: sub-
stancia sécca: 48,863 grammas; 1,000 grammas em
estado sécco ddo de cinza 88,571 grammas.

Pela sua composi¢do chimica vé-se que este legume
pode sémente servir como comida refrigerante, de
muito diminuto valor nutritivo, pois, contém perto
de 96 °/ de agua, 3°/, de compostos hydro-carbo-
nados e nem 1/2 °/, de substancias inorganicas: tem,
portanto a voz do povo alguma razdo, julgando que
o uso diario desta comida causa pobreza de sangue
(anemia). Come-se a carne do fructo immaturo co-
zida e ensopada com carne, etc.; os fructos pequenos
sdo mais saborosos do que os grandes, que muitas
vezes tém gosto amargoso; o fructo maduro nio é
comestivel e a carne fica dura e muito amarga ;ao
uso deste legume atiribuem-se propriedades diureticas;
recommenda-se esta comida nas molestias da bexiga.
Uma qualidade de abobora que os Inglezes chamao
Pumpkins e tem gosto de nabo, é muito apreciada
nas Antilhas.

A casca do fructo maduro fornece ao povo vasilhas
para comida e garrafas para os fluidos, como nos
indica o nome historico; emfim, é planta universal
indispensavel aos indigenas.

O povo da-lhe muitas propriedades medicinaes : as
cascas verdes sdo applicadas contra as empigens in-
ﬂ“a;x_r‘l&madas, afomentando-se a parte morbida com o
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lado carnoso até. este ficar secco. Contra a hydropisia
usa-ge a casca exterior, que se rala e frege com banha
fresca de porco; forma-se desta maneira um emplastro
que se estende sobre um panno, polvilhando-se com
breu em pé fino, e applica-se todos os dias um destes
emplastros sobre a barriga. A carne do fructo ap-
plica-se na India Oriental contra as inflammagoes dos
olhos. ‘O cozimento do fructo cortado fornece uma
bebida diuretica. Applica-se tambem no curativo das
feridas chronicas, prmolpalmente a0 que o povo chama
formigueiro, da maneira seguinte: separa-se a casca
do fructo, corta-se a carne em pedacinhos junta-
mente com as sementes, e ferve-se num vaso de
barro até ficar uma massa, que se tritura bem e
se applica sobre a ferida, como cataplasma, que se
renova diariamente. As sementes que contém muito
oleo pingue e mucilagem usfo-se como emulsfio nas
molesiias do apparelho ourinario. Na India Occidental
usdo as folhas contra a ictericia e o succo "dellas
como lemedm ‘efficaz ‘contra a asthma.

ABRICOTEIRO DO MATTO.

Mimusops  coriacea, Miq.-Syn.: Mimusops Elengi,
Sieber, Mimusops hexandra, Bouton e Bojer, Imbri-
caria coriaces, Lieber, Familia das Sapotaceas.

Arvore de 20 a 30 palmos de altura, com ramos
irregulares, terminando as pontas com folhas grandes,
elliptico-ovaes, obtusas, venosas e coriaceas, com pe-
ciolos curtos, flores axillares, fasciculadas, trilobadas;
o fructo ¢ uma baga globulosa de uma a duas pol-
legadas de diametro: os que vi erdo do tamanho de
um pecego, contendo 3 a 4 sementes. Apezar de que
esse vegetal tem a demominagio de abrico do matto,
nfio ¢ planta nossa, porém originaria de Madagascar



—_— " R

e cultivada principalmente nas ilhas de Java e Bour-
bon, d'onde provavelmente veio para o Brasil. Nao
é raro no Rio de Janeiro e acha-se tambem nas fa-
zendas da provinecia. Prospera muito bem e mais de-
pressa do que as nossas Lucumas e Mimusops, e devia
ser cultivada em maior escala, nido so por causa dos
geus fructos uteis e comestiveis, mas tambem pelo
succo leitoso que reguma da arvore e fornece uma
qualidade de gutta-percha.

Os fructos que obtive tirei-os de uma arvore que é
cultivada na fazenda da Exma Sra. D. Quenciana Leo-
poldina de Mello, em Cantagallo. Oz fructos amadure-
cem no mez de Fevereiro e sio sempre em muita abun-
dancia, sfio de cor amarellada com a casca muito fina,
pegajosa e fracamente resinosa; a polpa do fructo 6 um
pouco sécca, esponjosa e secreta, em porgio diminuta,
um succo leitoso de reacgio acida, contendo gomma
elastica; ella tem semelhanca tanto na apparencia como
no gosto com a banana de S. Thomé, com a diffe-
renca de ser mais farinacea e menos doce.

Achei quasi sempre 4 sementes.

As analyses a que procedi nas substancias forneca- .
réo-me os resultados seguintes: um fructo de tamanho
regular pesa 30 grammas, pertencendo 50 °/, 4 polpa
e 1/6°/, 4s sementes.

Em 1 kilogramma de polpa fresca achei:

Humidade..............ooooooiviinnn 726,730 gram.
Amido....ooovvieeniieinii 4,820 gl»
Substancia albuminosa................... 11,610 »
(Substancia tannica) Stryphno.......... 7,330 »
ABBUCAY oo.evevvneninniin e aies i 72’590 »
Materia gordurosa de cor amarella e ’

gomma elastica.......................... 5,930 »
Materia extractiva, dextrina, acidos

OrZanicos, etC...........c............... 56,440 »
Substancias inorganicas (cinza)........ 61,330 »

Pela composigio chimica da pOlpa observamos que
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‘este fructo pdde entrar na classe dos nutritivos, e
rivalisando em substancia azotica com o abacate, &
‘muito muis rico em substancias inorganicas. Muito
interessante é a casca do frueto, que me forneceun em
100 gram. de casca sécea 4,215 gram. de uma céra
vegetal amarellada de consistencia mais molle do que
a béra de carnauba; na polpa nio existem nem vesti-
gies desta substancia,que é ahi substituida pela gomma
elastica e uma materia gordurosa, o que explica talvez
a tazdo por que este fructo tem fama de ser indigesto.
As sementes tém um gosto muito amargo, e em 1000
grimmas de sementes séccas achei:

Aqdo gallico........ ey ey Ry 4,440 gram.
Oleo pingue......... e R e verreneneee 22,000 >
Acido SUCCINICO...ci.vurirrerirrirnerinnes Vestigios »
Materia extractiva amarga,............. 112,780 »

Albumina, materia extractiva, gom-
/ma, saes lnorganicos e materia
fibrosa...ccovveeiiiinnnen. Geeenaaennrinans 860,780 »

A materia extractiva amarga pode ser isolada por
eio do earvio animal, e extrahida com alecool f6rma
a substancia que se péde reduzir a pd, amarellada,
dy gosto muito amargo e desagradavel. O oleo férma
ul liquido claro de gosto brando; em geral a com-
psigio da semente approxima-semuito 4 do carogo
di manga, sendo a ultima mais rica em acido gal-
lito e substancia gordurosa, e mais pobre em materia
anarga.

Na sua patria é a madeira muito apreciada para
n:&veis e empregada principalmente para fazer ta-
boinhas de cobrir casas, pois soffre pouco com &
umidade.

A casca e a raiz sfo usadas em gargarejos contra
a dor de dentes e os sapinhos.
|As sementes attribue-se virtudes contra as febres
inermittentes. 4
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ABRICOTEIRO.

Abricd Americana— Abricotier d’Amérique. M amas
— Damasqueiro da America — Abricé do Pard (Rio
de Janeiro) Mammeca Americana—Li— familia das Clu-
staceas e grupo das Garcinieas, plantas que vegetdo
exclusivamente nos tropicos,

Esta arvore chega a 70 e até 100 palmos de altura;
seu tronco tom 4s vezes quatro até cinco palmos de
diametro; é revestido de uma casca pardacenta e es-
camosa, a entre-casca € amarellady ; tem mno cimvo
grande numero de ramos que, por sua disposi¢io for-
méo uma larga copa arredondada e pyramidal. E
pelo garbo e elevacio uma das mais bellas arvoeres
fructiferas, sempre verde. Quando nova tem ramos
quadrangulares; as folhas sdo espessas e inteiras, de
7 até 8 pollegadas de comprimento, e de 4 a5 de lar-
gura, oppostas, ovaes, obtusas, luzidias, venosas, com
peciolos mui curtos ; sua face superior 6 verde-escur,
a inferior verde-clara.

As flores sio sustentadas por curtos pedunculos, e-
palhados sobre os antigos ramos, grandes, brapeis
e de cheiro agradavel. O calix ¢ caduco e de uma
80 peca, dividide até a base em 2 ou 3 segmentys
coriaceos e coloridos. A corolla tem quatro petahs
largas, arredondadas, concavas e inteiramente aber-
tas, com estames numerosos em féorma de novellog e
com anteras amarellas e oblongas. Em seu centro ests,
collocado um pistillo arredondado, com estilete 3s-
pesso e cstigma simples. O fructo ¢ grande, amazel-
lado, com forma quasi espherica, de 3 a 6 pollegadas
de diametro; contém uma polpa macica, aromatica,
da cor da cenoura c de sabor doce ¢ agradavel ; poréma
polpa € coberta por (luas cascas que se devem tirar cem
cuidado antes de comer-se o fructo. A primeira é una
pellicula delgada e aspera; a segunda ¢ uma materia
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esponjosa, fibrosa, esbranquicada, que se acha muito
unida 4 polpa, e de gosto muito amargo. Este fructo
contém 2, 3 ou 4 carogos, do’tamanho de um ovo de
pomba, ovaes, convexos do lado superior, achatados
do lado em que se tocar, e compostos de filamentos
collocados em todos os sentidos uns sobre os outros.
‘Cada um destes carogos encerra uma amendoa de
‘eor parda, dividida em lobulos, e de gosto acre. .

A patria desta arvore é a America Meridional e
as Antilhas, onde é tambem cultivada por causa dos
seus fructos, aos quaes se deu o nome de damasco ou
abrico, por terem muita semelhanga na cor e sabor
com o damasco da Huropa, apezar de que o fructo,
que | péde rivalisar com o afamado Mangostana da
India, é para nos uma raridade, achando-se sémente
cultivada esta arvore nas provincias do norte, prin-
cipalmente no Pard .e Maranhao.

A respeito da sua composigio chimica nio podemos
dar muitos esclarecimentos, assemelbando-se a sua
carne 4 da manga, e sendo o aroma proveniente de
um ether do numero dos de que fallaremos no artigo
-do ananaz ; a casea esponjosa que envolve a carne
contém uma substancia amarga que a prineipio nfo
é muito sensivel, mas ndo tarda a manifestar-se, e
sua impressio conserva-se por horas e mesmo dias,
sem se poder, quem o provou, livrar deste gosto des-
agradavel, proveniente de uma materia resinosa que se
pega aos dentes e nio se dissolve facilmente na saliva.

Nos paizes mencionados este fructo vende-se nos
mercados, e serve-se em todas as mesas. Come-se
ordinariamente cru, cortado em fatias ou com assu-
car ¢ vinho como o ananaz. Delle tambem fazem
um vinho de gosto agradavel, excellente marmelada
e conservas que se exportdo para a Huropa. Pela dis-
tillagio com aguardente prepara-se das flores um li-
cor que é conhecido mnas Antilhas pelo nome de
« Liqueur aux créoles », ¢ este licor crioulo é tio es-
timado cemo o bem conhecido Charireuse.
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A madeira ¢ esbranquicada, gommosa e fendente;
empregio-na em muitos districtos de S. Domingos,
sobretudo no de Jercmias, onde 6 muito commum.
Fazem-se della taboas, barrotes e mobilias.

Transsuda do corpo da arvore, sobretudo quando
se faz uma incisio, um succo leitoso que é applicado
nas ulceras rebeldes, ¢ misturado com cal serve para
matar o bicho do pé. As amendoas dos carogos sio
anthelminticos.

A respeito da cultura temos tambem noticias tdo
escassas como de sua composi¢io chimica; na sua
patria vegeta a arvore em qualquer lugar, mas des-
envolve-se com belleza nos lugares humidos e eleva-
dos ou nas planicies ferteis. Reproduzem-se por meio
de carogos que ndo se podem guardar por muito
tempo por ficar destruido o germen. Quando a arvore
é nova exige algum cuidado, porém chegando 4 al-
tura de 6 a8 palmos, toma por si mesma a bella
{orma que descrevemos. Para que a arvore conserve
esta forma ndo é preciso podar-se, basta tirar-lhe
08 ramos seccos, quando os ha; ella sustenta-se contra
qualquer vento forte sem damnificar-se ou abalar, pois
tem uma constituigio robusta e raizes perpendiculares
mui profundas. |

Na Europa s6 em estufa se pode cultivar.

ACELGA.

Beta cicla L. pertence & familia das Chenopo-
deas, ¢ uma planta com folhas, quando novas, de
forma oval, depois lanceoladas, com talos compridos,
grossos e angulosos; as flores formdo Uma grande
espiga e o calice & repartido em cinco lobos. A planta,
semelhante & beterraba (Beta vulgaris), 6 considerada
como uma variedade desta. A acclga é indigena
na Huropa, costas do Mediterranco e Atlantico, e
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cultiva-se em todas as partes do mundo. Os antigos,
como Dioscorides, Galeno, Palladio e outros que es-
creveérdo sobre a acelga, sob o nome de Mangold branco,
fazem mengdo, principalmente da raiz, de que ndo
usamos, apezar de que se podia aproveitar com van-
tagem no sustento, pelo menos, para os animaes.

As folbhas siio usadas como carurd, que comtudo
ndo é muito apreciado, e ddo-se geralmente 4 criagio.

Usa-se especialmente dos talos das folhas, que se
desenvolvem rauito pela cultura, de modo que as vezes
chegdo 4 grossura de espargos, e preﬁara,dos tém
mesmo gosto semclhante .com um sabor herbaceo
pouco pronunciado; seu comprimento é de.l100 até
110 ¢entimetros, 35mm de largura, e de 6mm de dia-
metro; o peso de 15 até 20 grammas.

Em 1,000 grammas de talos em estado fresco, achei
as substancias seguintes:

Humidade...........cc.ooevveen . 955,450
Albumina........occooenmiiinna.. 2,650
Chlorophylla, substancia gor-

durosa e ceracea.................. 0,460
Assucar crystallizavel............ 9,020
Substancia resinosa............. 7,180
Dextrina, materia extractiva.... 6,620
Substancias inorganicas (cinza). 9,870

Pela sua composigdo chimica a acelga é um legume
que se distingue pela grande quantidade de agua e
nfio pode entrar na clagse das substancias nutritivas,
gervindo principalmente como comida refrigerante;
os cozinheiros sem saber a sua composi¢io chimica
ajuntdo-lhe por instincto a gordura e a gemma dovos
para supprir-lhe as faltas nutrientes.

- Cultivdo-se semeando-se em Agosto ou Setembro
em terras leves e bem estrumadas; gostdo de humi-
dade, e por isso precisio de regas frequentes, quando
reindo as calmas; seis semanas depois ja se pdde
principiar a colher os talos, que se arrancéio perto
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da raiz, « qual brota outra vez, tante que :s vezes
pode-se fazer todo o anno a colheita de folhas e talos,
como ndo . acontece quando sc cortdio em vez de arran-
ca-los, apodrecendo o resto do talo'sem que apparegio
mais brotos novos.

Os ‘antigos usavio do sueco da planta contra o de-
fluxo, absorvendo-o pelo nariz e em clysteres. contra
a obstrucgfio das ecriangas; o cozimento das folhas
verdes era empregado como lavagem para tirar a

caspa dos cabellos. 2

AF10" OU AFIOU.

Apium....? familia das Umbelliferas.

Hsta planta ¢ cultivada em grande escala nas An-
tilhas, e foi introduzida aqui pelo Dr. Bernardo Cle-
mente Pinto Sobrinho (Bar&o de Nova-Friburgo), que
a cultiva com grande vantagem em suas fazendas de
Nova-Friburgo e Cantagallo; o exemplo tem sido se-
guido por muitos fazendeiros daquelles districtos.

A folha assemelha-se muito 4 do Apium graveolens
a raiz é tuberosa, do tamanho de um punho, guar-
necida de pequenas raizes tuberosas, e envolvida por
uma pellicula fina, esbranquicada, que se desprende
com facilidade ; interiormente é de cor amarella.

Prospéra com facilidade em qualquer terra solta,
plantando-se as batatas em distancia, como se pratica
com a batata ingleza; a sua plantagio faz-se 20 mesmo
tempo que a da mandioca, e a colheita em Novembro
¢ Dezembro.

Analysei as folhas aromaticas e as tuberas.
Em 1000 grammas de tuberas frescas achei :

Humidade.................ooooio . 753,290
Substancia amarella gordurosa. 2,700
» albuminosa............ 5,360
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As folhas dos pés plantados em Setembro tém em
Janeiro um cheiro aromatico pemetrante, e fornece-
rio-me pela distillagio de 10 kilos de folhas, 6,875
grammas de um. oleo essencial de cor amarella clara
e cheiro semelhante ao de limdio e folhas de aipo.
Distilladas no fim de Margo, quando ji as batatas
principido a formar-se, as folhas tém cheiro insigni-
ficante e ndo me fornecérdo mais oleo essencial. Pela
composicio chimica podemos vér que a tubera é muito
nutritiva; 6 usada nas Antilhas, tanto para o sustento
da~gente, como principalmente dos animaes; esse
exemplo foi seguido com vantagem em Nova-Fri-
burgo e Cantagallo, e péde ser recommendado aos fa-
‘zendeiros o cultivo desta planta nutritiva, que se
satisfaz. com qualquer terra.

AGRIAO.

Nasturtium officinale.— R. Br. Syn.: — Sisymbrium
Nasturtium, Li., familia das Cruciferas, grupo Ara-
bideas.

B planta aquatica, de caule raigotoso, tubuloso,
com folhas pinnuladas e os .foliolos quasi redondos,
denteados, glabros e as terminaes geralmente cordi-
formes. &

Cresce as vezes junto com a hydrocotyle wmbellata,
que o povo fluminense chama erradamente cicuta, e
assemelha-se um pouco 4s folhas do agrido, e mistu-
rada com estas na salada pode ser mnociva 4 saude.

Actualmente esta planta cosmopolita encontra-se
em toda a parte do mundo, mas julga-se que é ori-
ginaria da Allemanha.
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Cultiva-se aqui em grande escala, e poucas cha-
caras ha que niio possudo oste vegetal saudavel e
saboroso.

O melhor tempo para a sua cultura sdo os mezes de
Marco até Junho, plantando-se por mudas em valles,
regos naturaes ou artificiaes onde existe agua corrente,
e no interior da provincia acha se espontaneamente
nos corregos pequenos, perto de lugares povoados: nos
mezes de Julho até Outubro nido ¢ saborosa a folha,
prevalecendo um gosto herbaceo.

A planta contém cerca de 90 °/, de humidade, muito
pouco de substancia albuminosa, um oleo essencial
semelhante a0 da mostarda, o qual é a causa do seu
gosto forte e cheiro penetrante; além de outras sub-
stancias insignificantes ¢ preciso ainda mencionpar o
1odo que lhe achario em quantidade diminuta.

Geralmente comem-se as folhas cirias em salada, e
cozidas em carurd, perdendo mnesta ultima comida o
seu gosto forte pela volatilisagdo do oleo essencial pelo
calor. Antigamente considerava-se esta plant. um
grande remedio tanto em estado fresco como séceo,
e a conserva das folhas socadas servia de panacéa uni-
versal; actualmente usa-se sémente a planta verde,
que ¢ considerada um estimulante e aconselhada nas
molestias de pelle, do figado e no escorbuto; tomdo-se
do sumo 2 até 4 colhéres de sopa por dia; o xarope
preparado com esta substancia ¢ julgado de grande
efficacia nas affec¢des bronchio-pulmonares. Usa-se
tambem a planta pisada como cataplasma para o cura-
tivo das feridas cancerosas.

AIPO.

Apium  graveolens.—L. familia das Umbelliferas,
grupo das Ammonéas.

O aipo silvestre tem a raiz perpendicular e fibrosa,



ruiva por fora e branca por dentro, d’ahi nascem
folhas divididas em foliolos pinnatifidos, sustentados
por longos talos enrugados, e uma eu duas hastes
de dous a tres pés, estriadas e profundamente no-
dosas; as folhas inferiores sdio pecioladas e oppostas,
as superiores sdo cessis em forma de angulo, e col-
locadas alternadamente. As flores hascem por baixo
das folhas, e algumas vezes no cimo dos ramos.

A planta é indigena nos pantanos da Europa Me-
ridional e prospera de preferencia nos terrenos sal-
gados da costa do Mediterraneo.

Os antigos Giregos cultivavio esta planta em grande
escala; cridio que o seu uso trazia fortuna, e com
as folhas ormavio os tumulos; Homero, Vnglho,
Plutarcho, Geoponicis e Avicenna escrevério sobre
o uso deste vegetal, do qual encontramos noticias
antigas havidas dos ‘Romanos e mais tarde dos Al-
lemdes e Francezes. Em Inglaterra foi introduzido
no anno de 1704 pelo marechal francez Tallart, que,
prisioneiro dos Inglezes, levou esta planta, de que
estava acostumado a usar diariamente.

O aipo dosjardins, modificado pela cultura, perdeu
o sabor desagradavel e o cheiro forte, e produzio,
como a maior parte das plantas cultlva,das, uma
porcio de variedades, das quaes as mais distinctas
podem reduzir-se a quatro

1.° O aipo longo ou grande, que tem a raiz grossa,
carnuda, cabelluda e sem rugas. As folhas que partem
immediatamente do collo da raiz sio muito grandes
e tém até 3 palmos de altura e 4 a 8 folhas de cada
lado. firmadas por peciolos. Cada folha ¢é dividida
em tres partes, por dous recortes profundos.

Sua cor é verde clara. Desta variedade provém
outras duas: a primeira 86 differe por ser a parte
~carnuda de sua raiz mais ou menos cor de rosa,
a segunda é menor, mais tenra e de melhor gosto
do que o aipo longo e o cor de rosa; tem o defeito
de ser fragil e mais sensivel a qualquer mudanga

P. By b
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de temperatura; demais, degenera facilmento. Estas
causas determindio a preferencia das outras duas
variedades, cuja cultura nfio tem os mesmos incon-
Venientes.

2°. O aipo curto, duro ou pequeno tem as folha:s
menores do que os precedentes ¢ de um verde mais
carregado, sua polpa, mcnos delicada ¢ mais dura,
teria levado os cultivadores a abandona-lo, se sua
cultura ndo tivesse algumas vantagens, pois, sendo
menos scnsivel a0 méo tempo e mais temporgo, d4
boas raizes, quando dos outros ndo as ha ou ainda
nio estio maduros.

3°.0 aipo ramalhudo deriva o seu nome da f6rma.
Tem grossa ¢ curta a raiz mestra da qual partem
muitag outras raizes menores, e cada uma dessas
forma uma planta. B menos alto que os precedentes
e de cor escura; suas hastes sio numerosas, as folhas
largas, os lados mais ovaes. Os Ttalianos preferem
esta variedade, e usdio especialmente dos talos grossos
das folhas.

4.° O aipo dc raiz grossa. Dous caracteres essen-
ciaes o distinguem dos outros. Suas folhas em’ lugar
de serem direitas, estendem-se horisontal e circu-
larmente sobre a terra, e a raiz ora tem a férma
de rabanete, ora a de nabo. I mui delicado e aro-
matico, sobretudo depois da, cocgdo.

Nao precisa ser tdo regado como os outros, mas
86 engrossa quando a terra 6 ligeira. Hsta especie
produzio mais uma variedade com vejas vermelhas.

A cultura do aipo exige na Huropa, onde 6 in-
digena, muitos cuidados, e ainda mais nos paizes
tropicaes; aqui as folhas da planta desenvolvem-se
com muito vigor, mas a raiz ndo offerece o producto
delicioso tdo apreciado pelos Européos, eonseguem-se
8 vezes bons resultados na serra dos Orgios e nas
provincias do sul; geralmente por falta da batata
Zl[ltsai-'se dos talos grossos das folhas, como se faz na

alia,
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Este vegetal dd bem em terra estrumada ligeira
e rica de humus, mas exige frequentes regas. Se-
méa-se em diversas épocas, para’ terem-se pelo menos
as folhas durante a maior parte do anno ; mMas o
melhor tempo de semeéar ¢ de Abril até Setembro;
semea-se em taboleiros preparados com um pouco
de terra fina e estrume de cavallo. N#o é neces-
sario que a camada seja feita de novo, e aproveita-se
para isso o terreno que deu alface ou qualquer outra
planta tenra. Cobre-se a semente até que a planta
tenha algum vigor ¢ esteja pelo menos com quatro
folhas, e rega-se sempre regularmente; quando as
plantas tiverem cinco ou seis folhas, pdédem ser
transplantadas para o canteiro, porém convem que a
terra tenha descansado por seis a doze mezes e seja bem
preparada com estrume de cavallo. Arrancio-se as
plantas dos viveiros da maneira seguinte: abre-se
uma pequena valla em uma extremidade do viveiro,
descobrem-se as raizes e cava-se por baixo da planta,
de maneira que ella nfio tenha mais apoio e abata-ge;
é este o meio mais certo de ndo damnificar as
raizes. Quanto mais raizes tiver, mais facilmente
pegard a planta. A medida que se arranciio, devem-se
por as plantinhas n'um césto que se cobre para que
o sol e o ar nio possdio murcha-las; s6 se devem
arrancar no momento da transplantagio e apenas
em quantidade sufficiente, para que as mudas ndo
figuem mais de wma hora fora da terra; sc ficassem
mais tempo seria necessario por as raizes até ao collo
em um vaso cheio d’agua misturada com esterco
de cavallo. A plantacio nos canteiros faz-se da
maneira seguinte : mettem-se as plantas na terra em
distancia de seis ou sete pollegadas, deixando-se
entre as fileiras o intervallo de 3 a 4 palmos, no
qual péde-se plantar alface, seméar rabanetes, e
outras plantas que vém a tempo de ser arran-
cadas antes de abacelar-se o aipo. .

Algun$ jardineiros alcangirdo boas raizes seguindo


http://tempo.de

— 836 —

o methodo que se usa na Franca meridional: depois
de ter dividido a terra cm canteiros de seis palmos,
faz-se com a enchada uma cova no meio de cada
canteiro, 4 medida que d4 uma enchadada para abrir
a terra, o trabalbhador langa-a & direita e & esquerda
sobre o canteiro, e férma dous camalhﬁes,..dando
a cova oito pollegadas de profundidade; deita-lhe
estrume de cavallo, que mistura com a terra, e ter-
minada esta operagdio planta oaipo e rega-o. Col-
loca uma pequena taboa inclinada na boca da cova
e com o regador derrama agua emcima da taboa e
continua até que a agua tenha chegado & extre-
midade da cova.

Comprehende-se que o fundo da cova que tem sido
bem regado conserva facilmente a humidade, que se
renova quando ¢ necessario. Os camalhdes augmentéo
pela reflexiio o calor, e quando se esterca bem a
terra, reunem-se por este methodo os tres agentes
mais importantes para a vegetacdo : tem boa qualidade
de succos nutritivos, humidade e calor. Com esse
methodo pode-se sem muito trabalho abacelar o aipo,
porquanto fica a oito pollegadas abaixo do mnivel
da terra, e se nfio se quizer tirar partido dos’ ca-
malhdes, poder-se-hdo approximar ainda mais as fileiras
umas das outras. Em cada fileira 86 se devem plantar
mudas de forga igual, e para esse fim escolha-se
o aipo & medida que o arranearem. A escolha é
necessaria para ter plantas que se possiio abacelar
a0 mesmo tempo na mesma fileira. Tem outra van-
tagem, e é de por intervallos na madureza do aipo e
prolongar asua fruigio. Se entretanto o menor brotasse
de maneira que se receiasse ndo colher o mais
forte antes de arrancar aquelle, bastaria diminuir-lhe
as regas. Hscolhe-se, quando ¢ possivel, tempo co-
berto para esta plantagio, e na falta cobrem-se as
plantas com um pouco de palha ou com folhas de
gana_trl.a,. Regdo-se frequentemente e limpao-se bem

o joio,
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Quando o aipo tem todas as suas dimensGes,
branqueiio-no, o que geralmente se faz quando a
planta tem cinco mezes. Hscolhe-se um dia quente
é tempo sécco, e espera-se que se tenhfo dissipado
a humidade e o orvalho. Reunem-se as folhas com
ataduras de palha ou de embira larga; colloca-se a
primeira atadura na base, a segunda no meio, e 3
terceira no apice das hastes ; guarnecem-se todos os
vacuos que se achdio entre cadapé com folha sécca,
de maneira que fique toda a planta coberta, Rega-se
de dous em dous ou de tres em tres dias. Se as
regas abaterem a palha, deve-se por outra. Um mez
basta para desta maneira branquear o aipo. Comtudo
pode-se accelerar a operagdo, regando-se a palha
frequentemente, deste modo em quinze ou vinte dias
o alpo branqueia; porém muitas vezes apodrecem
alguns pés. Como aqui aproveitio-se geralmente os ta~
los das folhas, visto nfo se poder, ter raizes boas,
recommenda-se a cultura do aipo ramalhudo, que
se semeia o mais ralo possivel, depois de destorroar
e estrumar bem a terra.

Depois de espalhada cobre-se a semente com pouco
estrume e com terra bem ligeira; deve-se regar fre-
quentemente. Cuida-se bem dasplantas quando nascem,
monddo-se muitas vezes e matdo-se os insectos que
apparecem; este alpo ramalhudo nio pode ser plan-
tado em covas, como j4 dissemos acerca do ultimo, e é
preferivel planta-lo na férma explicada no prineipio;
quando os talos estdio bem desenvolvidos quebrao-se
da mesma maneira que os da acelga, e elles brotdo
de novo, obtendo-se assim uma colheita repetida-
e abundante. '

As sementeiras feitas em Abril dio boas plantas
para ser arrancadas em Agosto; as de Junho
podem ser arrancadas em Novembro, e as de Agosto
e Setembro, no mez de Dezembro e Janeiro; na-
turalmente esta experiencia tem muitas excepgoes :
a temperatura, a qualidade da terra e dos estrumes,
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a bondade e abundancia das aguas, e os cuidados
do cultivador, podem adiantar ou dilatar o momento
da colheita um mez ou mez e meio.

Quanto 4 parte chimica do estudo deste vegetal,
ndo podemos dar muitos esclarccimentos. Em Can-
tagallo ndo pude realisar a sua analyse, por falta
de material, e agora n#o posso faze-la por falta
de tempo; os trabalhos chimicos que fordo executados
na KEuropa, onde se acha este vegetal em maior
abundancia, ddo-nos noticias pouco satisfactorias a
respeito da sua composicio chimica. Nas folhas achou-se
mannita, o6leo essencial, 6leo gordo, materias ex-
tractivas, dextrina e saes inorganicos.

Richardson achou em 100 grammas de folhas
frescas :

Humidade : 91,050 grammas.
Substancias organicas 7,040 »
Substancias inorganicas (cinza) . 1,070 »

Em 100 grammas de cinza:
RICHARDSON. HERAPATH.

Potassa. 22 07 33,0
Cal. 1311 13.0
Magnesia 5,82 vestigios.
Ferro 1,41 oy
Manganez. 1,92 —
Acido sulfurico. . 5,b8 L1
Acido phosphorico. : 12,83 14,4
Chlorureto de potassio. 33,41 —
Chlorureto de sodio — 36,5
Silica 3,85 1,8

Temos nestas duas analyses .uma differenca mo-
tavel: emquanto Herapath achou muito chlorureto
de .SO'le, na analyse de Richardson nem se notio
vestigios desta substancia, util ao processo vital;
somente concordio na quantidade de cal e de acido

phosphorico, que preenchem papel importante na
formagao do ‘esqueleto.
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Na raiz achou Richardson um 6leo essencial,
wannita, mucilagem, dextrina, etec. Hiibner men-
ciona mais assucar crystalizavel e glucose. Payen
corfirmou que ma raiz acha-se a mannita, uma
substancia que ndo parece ser rara nas raizes
comestivels e cultivadas: achei esta substancia na
mandioca e no jacutupé.

Herapath obteve da raiz fresca L1°/f4
e da raiz sécca 16,3°/0{ o cinza

‘Hitbner analysou a cinza e ‘achou:

Acido carbonico 8, 2°/,
Acido sulfurico. I, %
Acido phosphorico 6, 4°/,
Potassa. 29, 3°/,
Chlorureto de sodio. & 32, 3°/,
Phosphato de cal. 13, 7¢/,
Carbonato de cal. - 7,5,
Silica. 1, 6/,

Tietz analysou as sementes e menciona princi-
palmente de um 6leo essencial 1,9°/, e de uma
substancia resinosa balsamica 5,3°/.

O uso da salada da raiz cozida do aipo é muito
antigo; na [talia costumio comer os talos grossos
e brancos das folhas, cris e em salada, o que fol
adoptado mo Brazil; é prato muito apreciado por
delicado e tem fa,ma _de aphrodisiaca, de cuja virtude
ddo noticia os escr1ptores gregos antigos, principal-
mente Geoponicis. De suas virtudes medicinaes falldo
Homero, Virgilio e Avicena, que exaltdo os effeitos
dluretlcos, tanto das folhas, como das sementes e da
raiz; os medicos da idade média usdrio das especies
diureticas de Pharmacopéa Palatina, de que era o
principal ingrediente a scmente do aipo, como o re-
medio mais efficaz para provocar a diurese. Actual-
mente ainda usa-se na Grecia o cozimento forte da
raiz para o curativo das febres intermittentes.”

Pela crénga”em ‘sua influencia na fortuna ainda
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hoje os Gregos pendurdo a planta nos quartos de
suas moradas e nos edificios de criagiio do bicho da
soda, ajuntando-lhe muitas vezes o alho e a cebo}ﬂ;
empregio-na tambem como amuleto pendurado 2o
pescoco das criangas e pessoas adultas: faz o papel
da bisnaga em Portugal. /

ALCACHOFRA. o

]

Alcachofra.— Cynara escolymus — L — familia dag
compostas, grupo das Cynareas, subgrupo Qarduineas.

Planta com apparencia dos cardos, de2 a 3 pal-
mos de altura, com folhas espinhosas, pinnatifidas,
flores cor de violeta, envolvidas em ,ﬁnvolucro de
escamas ovaes € Carnosas; a raiz grossa, carnosa 6
muito amarga. f

A patria desta planta é a Huropa Meridional, prin-
cipalmente nos paizes do Mediterraneo, e actualmente
é cultivada em todos os paizes onde chegou a civi-
lisa¢iio européa. Alguns botanicos sgo de opinifio que
é uma variedade de Cynara cardunculus, conhecida
por alcachofra mimosa, que tem flores azues, e tambem
é originaria das terras do Mediterraneo, e goza a
fama de ser mais saborosa do que a alcachofra
commum,.

Outra qualidade, chamada alcachofra selvagem,
existe em Tunis e na ilha de Chypre, é : Cynara acaulis,
com flores muito cheirosas; desta s6 a raiz é comes-
tivel e muito saborosa.

Aqui temos geralmente a alcachofra commum, que
se cultiva da maneira seguinte ; semeéa-se' de Agosto
até Novembro, conforme o tempo, geralmente quando
este se mostra coberto e se péde esperar chuva, no
caso de semear em alfobres, usa-se commummenteé
faze-lo nos canteiros, sem transplantar., Em ta-
boleiros bem preparados e adubados tragfo-se li-
nhas espagadas de dous palm's, e abrem-se a igual
distancia pequenas covas, nas quaes se langio tres
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gementes n¥o muito juntas, para bem se poder
arrancar as duas plantas que parecerem menos vi-
gorosas. Durante a vegetagio da planta fazem-se
repetidas irrigagdes, sempre que o sol as reclamar ;
estas irrigacdes devem ser mais frequentes e abun-
dantes quando a planta comega a formar a cabega.

Tambem se podem multiplicar pelos rebentdes que
nascem das raizes, a que os horteldes chamio olhos
ou filhos; & esta a maneira por que a sua cultura
aqui ¢ geralmente usada. Cava-se a terra até dous
palmos em quadra, onde se langdio dous a tres punha-
dos de esterco. Em cada uma destas covas plantio-se
dous a tres rebentdes, um pouco desviados uns dog
outros ; no caso de pegarem todos, arrancio-se 0s mais
. fracos para ficar s6 uma planta em cada cova;
trata-se depois a planta como a semente; depois de
colhida a cabega da flor desenvolvida, cortdo-se as
hastes o mais perto possivel da terra.

Os filhos ou rebentdes nascem 4 roda da hasts
principal, e separdo-se entdio della, sendo transplanta~
dos paraos canteiros, do modo que ja indic4mos. A
planta vegeta em boa terra e tempo apropriado, tres a
quatro annos. Para que os bottes das flores sejdo bem
desenvolvidos e succulentos, é preciso deixar poucos
éem cada pé, eliminando a maior parte delles antes
de formarem. cabega. |

A planta foi analysada por Richardson e Delaville;
o primeiro achou em 1000 grammas:

Substancias organicas................. 177,600
» inorganicas (cinza)..... 11,700
DB, ovsenisvsrs smmmsrarn 810,800

Em 1000 grammas de cinza :
ALCACHOFRA RAYZ TALO FOLHAS

Potassa......... 240,000 559,000 384,000 68,000
Soda............. 55,660 Nada 7,000 37,000
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ALCACHOFRA RAIZ TALO FOLHAS

Chlorureto de
potassio...... Nada 50,000 Nada Nada
Dito de sodio.. 35,890 Nada 47,000 18,000
Cal............... 96,324 33,000 203,000 401,000
Magnesia....... 41,000 13,000 19,000 20,000
Acido sulf....... 52,130 38,000 32,000 22,000

» carbonico. mada 118,000 254,000 243,000
» phosphor, 384,615 167,000 30,000 6,000
» silicico..... 70,080 15,000 15,000 175,000
Oxydode ferro. 24,700 5,000 9,000 11,000

Phosphato de A
ferro........... Vestigios Vest. Vest. Vest.

Delaville achou muita substancia mucilaginosa
como se encontra nos quiabos, substancia resinosa,
chlorophilla, glucose, ete. Outros chimicos achdrfo
tambem amido. A planta sécca da 62 °/, de cinza.
As escamas carnosas do involucro da flor sdo cozidas
e preparadas como espargo, e por muitas pessoas bas-
tante apreciadas, comtudo passdo por ter pouco
valor nutritivo, e mnfio podem rivalisar com o es-
pargo, e muito menos com o nosso palmito; sémente
sdo notaveis pela grande quantidade de acido phos-
phorico que contém. Usa-se tambem a planta como
remedio ; as folhas, de um gosto muito amargo,
empregio-se como diuretico e resolutivo contra a hy-
dropisia, actualmente o succo da planta é recommen-
dado pelos medicos da Furopa para o curativo de
rheumatismo muscular, tomando-se 4s colhéres de
sopa de duas em duas horas, e tambem se applica
contra a ictericia. Prepara-se da planta, para o uso
t%ihnico uma tinta verde que serve para imprimir
chita.

Na Franga Meridional e na Hespapha usa-se das

fiores séccas da aleachofra mimosa, para coalhar o
leite,
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ALFACE.

Lactuca sative—L—Familia das compostas, grupo
Lactuceas. )

Planta herbacea, folhas arredondadas, as superiores
cordiformes, o talo da flor cresce de um a dous pés de
altura, com flores amarellas e as sementes sio lisas.

Nio se conhece com certeza a patria desta planta,
alguns julgdo-na uma variedade da Lactuca Stariola
que cresce espontaneamente no Caucaso. A historia
refere-nos que foi cultivada nos tempos mais an-
tigos; os Persas no tempo de Cambyses ja usavio
da alface ; Hippocrates e Dioscarides ddo-nos noticia
do sen uso na Grecia ; entre os antigos Romanos a
alface era consagrada a Venus e nio se comia por ser
isso uma profanagdo ; mais tarde esereveu Macer Flo-
ridus sobre as virtudes desta planta, entre as quaes
faz mencdo, principalmente, da propriedade de evitar
a embriaguez. Desde este tempo for adoptado o cos-
tume de comer a salada no fim da refei¢do, e diz Vir-
gilio que esta herva deliciosa finalisa os jantares dos
nobres. No seculo xvi Brugerinus, no seu livro de
Sitologia, inserio wuma monographia da alface, e
attribue-lhe grande effeito para produzir aimpotencia,
pelo que recommenda aos frades o uso diario da
salada.

No tempo de Henrique VIIT a alface era rara na
Inglaterra e a rainha D. Catharina, quando queria
satisfazer o desejo de salada, mandava um portador &
Hollanda e Flandres, naquelle tempo viagem bastante
longa para tal satisfacao.

A lactuca sativa ou alface commum é cosmopolita e
naturalisou-se em todas as partes do mundo, tanto
na Australia, como nas geladas paragens da Noruega,
até onde se enconfra povoagio; conta ella natural-
mente uma immensidade de variedades e qualidades,
sendo entretanto as majs cultivadas as seguintes;:
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No Brasil e em todas as partes do mundo:

Lactuca capitata— Bauh-Alface repolhuda— Laitus
pommée. - i _

Lactuca crispa— Bauh— Alface crespa— Laitue frisee.

Lactuca lacinata— Roth—Alface romana ou orelhd
de mula — Laitue épinard. '

Lactuce angustana—All—Alface espargo— Laitud
asperge.

Especialmente na Europa:

Lactuca perennis—L.

Lactuca s gittat -— Waldst—Kit.

Lactuca saligna—L.

Lactuca queroin .— L.

No Canada:

Lactuca canadensis—L.

Na India Occidental, China e Java:

Lactuca indica— Lour.

No Japdo:

Lactuca Taitia—Sieb,

A respeito da sua composicdo chimica nio podemos
dar muitos esclarecimentos, pois, a salada nenhuma
importancia tem entreas substancias nutritivas e sendo
considerada simplesmente como refrigerante, temos
poucas analyses a seu respeito. Os chimicos t&m-sé
occupado mais especialmente com o producto medici-
nal que a planta fornece, e da-lhe grande valor.

As analyses mais completas sdo as de Richardson, é
as da cinza por Griepenkerl. Em 1000 grammas de fo-
Ihas frescas :

Substancias organicas......... 51,700
AZUBurevveeerninesvorniiiiinisnee. 989,600
CINZa...cooeeeeveniineeieneennn 8,700

Em 1000 grammas de cinza achirio :
Richardson. Griepenkerl.
Potassa........ N—— 418,390 224,000

Soda..cccvrverreniienenen.. 48,290 185,000
Chlorureto de sodio... 71,260 151,000
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Richardson. Griepenkerl.

Magnesia vereenieeneee. 109,190 97,000

Cal... coeemeee. 55170 104,000

' Amdo phosPhomco 78,160 o4, ,000
»  sulfurico........ 35,630 39 000

| 12w o IR 28,000
Siliga.... eeeeee 183,908 118,000

A grande porcentagem de agua e diminuta quan-
‘tidade de saes inorganicos comprova o que dissemos
do valor nutritivo da planta; a composigio da cinza
offerece tambem pa.rtlcularldades que se achio em
poucos vegetaes comestiveis, como se péde demons-
trar melhor nas tabellas comparativas que formarao
0 3° volume; temos de notar ainda a grande dif-
ferenca que existe nas duas analyses, principal-
mente na quantidade de substancias alcalinas, re-
sultando essa differenca dos terrenos em que fordo
cultivadas as plantas analysadas, das quaes a pri-
meira era da Inglaterra e a segunda da Allemanha;
comtudo ambas as analyses provio a falta absoluta
de manganez, que se acha depois, quando a planta
desenvolve o talo da flor. Entdo as folhas perdem
o gosto agradavel, ficando asperas e amargas, e
juntamente forma-se uma seiva leitosa, que torna a
-salada eminentemente medicinal.

O leite que sahe pela incisdo do talo é, depois
de sécco, o bem conhecido lactucario, nome que lhe
foi dado pelo Dr. Koxe, de Philadelphia, qee o in-
troduzio em 1792 na therapeutica como calmante e
somnifero ; depois, no anno de 1816, o Dr. Ducan o
applicou em Edimburgo com muita vantagem, e
entdo foi adoptado pelos medicos de toda a Kuropa.

Fornecendo o vegetal tio pouco leite que sdo
necessarias duzentas plantas para se obterem apenas
duas oncas de lactucario, principiardo em Franga a
fazer o extracto alcoolico do succo da planta, que
se introduzio no commercio com o nome de Tridaceo,
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0 que nio se péde comparar com o producto de
leite sécco.

Para obter o lactucario fazem-se de manhi antes
de sahir o sol, com um instrumento de prata, al-
gumas incisdes no talo da planta florescente; o leite
que corre, seccando n'um calor brando, férma esta
substancia medicinal, que foi mais analysada por
chimicos do que as folhas. Temos analyses dos Dus.
Aubergier, Pfaff, Hohnke, Ludwig, Wackenroder,
Walz e outros, mas os trabalhos destes chimicos diffe-
rem a respeito das substancias activas e elles néo
isolario ainda alcaloides tido pronunciados como os
que se achio no opio.

Alguns julgdo uma substancia crystallisavel desta
planta, a lactucina como a mais activa, outros clas-
sificdo-na por um alcaloide volatil, e outros, final-
mente, por uma stearoptina; as mesmas duvidas
existem quanto a um acido vegetal crystallisavel,
o acido lactucaico; todos sémente concordido a res-
peito de uma substancia erystallisavel, o -lactucon, que
se acha no lactucario na proporgio de 500/, sem
effeito pronunciado therapeutico; e achdrdo-se mais
nesta planta os acidos succinico, malico, citrico, e
ozalico, duas resinas, albumina, mannita, 6°/, de sub-
stancias anorganicas.

O Dr. Ludwig achou no leite em estado fresco

e no lactucario:

) Leife secco ou
Leite fresco. Lactueario.

Lactucon ......c.oeeevnenn.n. 44 39 54,63
Substancia ceracea......... 3,99 1
Resina molle................ 27,68 4,00
Lactucina.......cccoeee.oe... 14,96
Acido lactico.....conn.......

»  0Xalico.eeeirennrennnn. 1,00

»  OrganiCo.........eee
Materia extractiva......... 14,96 B

Mannita.,.....coeervnennnenene 2,00
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Leite sécco. Leite fresco. Lactucario.
Albumina................ e 6,98 7,00
Asparamido.................

Substancia fibrosa........ 2,00
O ooinismios v B LLT 6,00

De cinza temos a analyse qualitativa de Aubergier
que achou: potassa, cal, magnesia, ferro, manganez;
chloro, acido sulfurico, acido phosphorico, acido ni-
trico e siliga.

Da preparacao dos productos chimicos do lactucario
ndo cabe fallar nesta obra e da-lo-hemos no volume
que tratar das plantas medicinaes. Sobre o uso da
planta pouco t~ __. que dizer; comem-se em salada
as folhas novas, cruas, temperadas com azeite e vina-~
gre, e cozidas comem-se ensopadas com carne, ou como
caruri; o salada ¢ tida como fresca e boa em tempo
-de calor; o caruru ¢ de facil digestdo.

Uso medicinal ja tinha a alface na Grecia. Hippocra-
tes refere o seu effeito calmante e somnifero; 0 mesmo
diz Dioscorides que lhe d4 mais os effeitos refri-
gerantes, emollientes e laxativos; Galeno, em idade
avangada, comia todas as noites salada para se livrar
da terrivel insomnia de que soffria.

As folhas verdes sdo usadas pelo povo para o cura-
tivo da erysipela, e o cozimento em lavagem contra
a sarna e feridas escorbuticas.

As sementes sdo calmantes e antigamente erfio
usadas contra as pollugdes e erfio reputadas anaphro-
disiacas.

Entrio ellas n'uma composigdio pharmaceutica de
quatro sementes frias.
~ Para cultivar a planta deve-se escolher terra grossa,
bem estrumada; semeia-se todo o anno, porém a se-
menteira mais propria ¢ na primavera e no outono, em
lugares abrigados, onde dé o sol. As plantas novas
muddo-se para o canteiro com terra bem preparada,
¢ 1o principio devem-se resguardar bem do sol quente



— 48 .

¢ regar regularmente, mas nunca antes de anoitecer.
Para produzirem melhor e serem mais macias, cor-
tem-lhes algumas raizes quando quizerem transplantar
e untem as raizes que ficarem com esterco de gado.
Semeadas no fim de Abril ou no principio de Maio,
dio folhas proprias para salada em Junho ; florescem
no principio de Setembro e as sementes estio ma-
duras em Outubro.

ALHO.

Allium sativum — Linn.— Familia das Liliaceas.

Uma planta com haste cylindrica e folhas largas fi-
tadas, um tanto canaliculadas, a ®spatha é univalva,
muito comprida, rostrada e caduca, bulbo composto de
bulbilhos ovaes-oblongos, envolvidos n'uma membrana
fina. Flores de cor branca encardida.

Dio por patria 4 planta os campos vastos da Hun-
oria ; porém ella acha-se no Oriente e na Sicilia em
estado selvagem e actualmente é cultivada em todas
as partes do mundo. Desde os tempos mals remotos
da historia era conhecida pelos Egypcios, osquaes gos-
tavdio tanto deste bulbo, que era considerado planta
divina, dedicada ao culto religioso. Segundo os escrip-
tos de Herodoto gastou-se na edificagio de uma pyra~
mide (pelo calculo denossa moeda) cerca de quatro mil
contos de alho, cebolas e alchirivia, mas aos sacerdo-
tes de Isis era prohibido o uso deste condimento, de
que 586 podidio gozar muito 4s escondidas do povo.

Os Judeus quando captivos no Egypto, fazido uso
excessivo deste bulbo, e no deserto lembravio-se com
profundo sentimento da sua falta, revoltando-se contra
o chefe que os tirdra do captiveiro e expuzera a toda
a sorte de privagoes. Era tambem o alho comida predi-
lecta na Grrecia antiga. Theophrasto e Dioscorides de-
rio~-nos noticias sobre a cultura e o uso desta planta,
com o nome de Skorodon ; havia jardins particulares
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sémente para sua cultura. Aristophanes menciona as
delicias de um molho de alho; porém Horacio deplora
0 uso excessivo deste vegetal, o qual contintia ainda
até hoje, entre os Gregos e Judeus, em geral nos tra-
balhadores dos povos da raca latina.

Como todas as plantas usadas e cultivadas desde os
tempos mais antigos, do alho commum desenvolvério-se
muitas variedades, das quaes algumas form#o agora es-
pecies distinctas ; as mais conhecidas s%o as seguintes:

1. Alho Rocambole — Allivm sativum—Yi—Syn :
Allium Ophioscorodon. — Don — E mais apreciado do
que 0 alho eommum, as folhas sdo mais largas e néo
.canaliculadas ; as flores dide raras vezes sementes : cul-
tivado em maior escala na Allemanha do Sul, Fran-
ca e Grecia. |

2.°Alho de S. Paulo— Allium schoenocarpum — L.
Haste nua ou s6 na base um pouco folhada, folhas li-
neares, assoveladas, cylindricas e compressas ; a espa-
tha é bivalva, com umbrella quasi igual, capsulifera e
quasi globosa, as folhas do calice sdo lanceoladas e fi-
nalisdo agudas. Asfiores tém coér purpurea clara; o
bulbo é maior do que o do alho commum. Julga-se que
-6 apenas uma variedade do seguinte cultivado no
Brasil, principalmente nas provincias do sul.

3.° Alho de Hespanha — Allium scorodoprasum —
L. Syn..— Porrum scorodoprasum— Rcehb — Da-se-lhe
tambem 4s vezes o nome de alho Rocambole; tem
haste direita, folhas planas, e asperas nas margens.
'Flores de cor purpurea escura. De gosto mais fraco e
agradavel do que o alho commum ; alguns autores
affirmio que é o ophioscorodon, de que faz mengio Dios-
corides em seus escriptos. Planta selvagem na Grecia
e Allemanha, cultivada em toda a Europa, principal-
mente na Hespanha, mas raras vezes em nossa terra.

4.0 Alho da Italia —Allium contraversum — Schrad.
Syn. : Allium ophioscorodon — Lk —ou Porrum ophios-
corodon. Rehb, — Cultivado e muito usado no Egypto,
Italia e Franca. .

P. B. 4



. B —
5.2 Alho de cabeca redonda — Allium sphaerocepha~

lum — L — Syn.: — Allium linecare — Ten— ou Por-
rum sphacrocephalum — Rehb — Cultivado e usado.
na Europa.

6.c Alho de folha larga — Allium ampeloprasum —
L. — E utilisado somente para usos medicos no Oricn-
te ¢ na Europa Meridional.

7 o Alho magico — Allium magicum — L — Syn.:
— Ophioscorodon magicum — Wallr — Na Europa do
Sul.

8.c Alho preto — Allivm nigrum :— L. — Syn.:—
Allium multibulbosum —Jacq. —Usado na Asia Menor
e na Africa Septentrional.

9. Alho do Cabo — Allium subhirsutum — L —
Syn. :— Allium hirsu/um — Lam.— Julga-se ser o pow.
dos antigos. No Oriente e cabo da Boa-Esperanca.

10.° Alho da Africa — Allium Moly — L. — Syn.:
— Alliwm planum — Salisb. — Tem um gosto mais for-
te e cheiro muito mais penetrante do que o alho com-
mum; é cultivado pelos povos da Africa do norte.

11.® Alho do Canadd — Allium canadense. Usa-se
alli como oalho commum.

Além destas differentes qualidades temos ainda &
até 10 especies menos conhecidas, mas usadas pelos.
povos das differentes partes do mundo, ora para uso.
culinario, ora para usos medicinaes.

CULTURA.

A planta exige terrenos humidos um pouco fortes.
¢ adubados, bem divididos e destorroados. Na opinido-
de alguns agricultores deve-se plantar na tarde de
quinta-feira de Endoengas para obter uma colheita
abundante ; mas geralmente plantio-se os dentes de
alho no mez de Junho, em distancia de um palmo;
quando asfolhas attingem um certo tamanho, desen-
volve-se 0 bulbo; entdo para ter dentes maiores cos-
tumdo darum né nas folhas, ou amarra-las em baixo,,



©as membranas séccas do bulbo que apparecem fora
da terra, abrem-se um pouco; geralmente nos fins de
Dezembro tém as cabecas adquirido o seu completo
descnvolvimento, arrancfio-se e deixdo-se expor ao ar
sécco para depois se guardarem amarradas cm molhos.

CHIMICA.

Varios chimicos occupardo-se com a analyse dos bul-
bilhos (dentes); inas assim mesmo nfo temos uma ana-
lyse que possa satisfazer aos homens da sciencia. Wie-
gleb, Neumann, Ludolf, Hagen, Richardson e Cadet
analysardo o bulbo ; o ultimo faz mencdo de um oleo
essencial de cor amarella e cheiro penetrante, seme-
Thante ao da mostarda, o qual cauterisa a pelle; muita
substancia mucilaginosa, materia extractiva ¢ pouca
substancia albuminosa. Richardson achou em 1,000
partes de bulbo fresco :

UGV, + 100 s st s 2ot bt BBO500
Substaneias organicas...... 114,90
» inorganicas... 4,60

A cinza destas substancias organicas apresenta a
composigio seguinte em 100 grammas :

Potase. . i tebis o b vos 32,391
Soda...oeivii e 8,044
Chlorureto de sodio........ 4,565
Call... 4. Whibe. molome i mn L2608
Magnesia ....ccocoeveevveennns 2,826
Oxydo de ferro.............. 6,957
Acido phosphorico.......... 21,304

»  sulfurico............... 8,260

»  S1ICICO...ceuieeiiinnn.. 3,045

Na arte culinaria ¢ tempero usado para differentes
comidas. Como entre os antigos o albo é considerado
um tempero que ajuda admiravelmente a digestdo, mas
ainda subsiste a mesma opinifio em muitas pessoas e
entre differentes povos, temos convicgio que milhares
de pessoas digerem perfeitamente sem este afamado
adjutorio, provocador de mao halito.
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Como medicamento teve o altho antigamente fama de
milagroso, tanto para os Egypcios como para os Gregos
e Europeus, que usavio o bulbo contra muitas moles-
tias, e na Africa é o anthelmintico de mais confianca,
fazendo-se delle bolos com arruda, e em clysteres
contra os ascarides.

Internamente usava-se para curar a mordedura de
cobras e as affecces nervosas ou hystericas. O succo
do bulbo fresco era usado em fomentag¢des contra a
empigem ; com algoddo no ouvido contra a surdez
rhenmatica ; como emplastro sobre o corago, nas fe-
bres paludosas. Para a dor de dentes descasca-se um
dente do bulbo, e soca-se bem com cinza para for-
mar massa que se applica no dente cariado, e se
ndo houver dente furado, colloca-se o remedio junto
do dente doido, entre oqueixo e a face ; na falta de
mostarda o bulbo socado serve de sinapismo. Fi-
nalmente é o succo um cimento para collar vidros e
louga fina, que néo sirvio para o uso dos liquidos, e
emprega-se tambem como mordente para dourar louga.
A membrana ou pellicula fina do dente d’alho é um vul-
nerario contra as hemorrhagias de qualquer cortadura,
sendo applicado como esparadrapo por cimada ferida.

ALMECEGUEIRA.

Amyris ambrosiaca.—Vell.— Syn. :— Icica ictcariba.
D. C.—TFamilia das Burseraceas. O nome indigena 6
Izica.

Arvore bonita de 30 a 40 palmos de altura, com
folhas pinnuladas, pecioladas, coacervado-panicula-
das, na axilla as folhas siio alternas, pinnuladas
com foliolos, 5 ou 6 pegadas, lanceoladas e glabras.

Planta indigena e frequente nas florestas da pro-
vincia do Rio de Janeiro, achio-se os fructos madu-
ros no mez de Janeiro, do tamanho de uma noz e
forma redonla achatada, mostrando visivelmente
quatro repartigdes; o exterior da casca do fructo ¢é
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verde e abre-se em quatro valvas, no interior de cér
viva carmezim, com cheiro e gosto balsamico ; o fructo
encerra quatro sementes pretas envolvidas em uma
polpa branca de gosto doce e um pouco resinoso-
aromatica. As sementes reniformes tém casca coriacea,
de cor preta lustrosa do lado exterior e do lado in-
terior esverdeada; a amendoa é branca e de gosto
oleoso, agradavel e semelhante ao da noz.
Cada fructo contém 6 a 7 grammas de polpa.

Em 1,000 grammas de poipa achei :

Humidade........cooovvveiieieeveennn . 824,750
Substancia ceracea-resinosa........... 0,550
» albuminosa................ 7,830
Assuear.........ocoeeiii i iieeee.. 100,660
Mucilagem........cooevenineeiiiin .
Acidos orgamcos } 31,000
Dextrina, pectina,acido pEGtIGO ete.
CInza....cooovviiiiiiiii 5,840
Em 1,000 grammas de sementes frescas achei:
Humidade......c..ccooeeiviiiicn . 382,190
Oleo pingue sem ¢OT........... ........ 251,300
Albumina vegetal....................... 16,700
.5 517, N S 14,000
B U110 (073 o SRS S———— 3,830
Extracto, €tC...ccceveeeieieniinnennnnnnn. 96,670
om0 35 - 08 Jouial 6,280

X uma das arvores de utilidade em todas as suas
partes. A polpa e os carogos das sementes sdo muito
procurados pelos indigenas e outros habitantes que
frequentio o matto; mas as derribadas acabdo este
vogetal, e é para lastimar que ndo se cultive e pro-
teja esta arvore util. Além da polpa deliciosa que
daria excellente doce, podia-se utilisar a semente para
extrahir um oleo fino, que substituiria o azeite de
azeitona italiana chamado Plaignol para usos culinarios.

Da casca da arvore exsuda um balsamo liquido,
espesso, claro, um pouco amarellado, de gosto balsamico
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amargoso © cheiro muito aromatico; exposto ao
ar secca em forma de uma resina amarellada ou
esverdeada, de consistencia molle, que ¢ conhecida
pelo povo com o nome de Almiscar, ¢ no commercio
por Gomma elemi. O balsamo ainda liquido chama-se
pas Antilhas — Baume de bois des cochons, muito
apreciado como medicamento, que empregdo como
estimulante nos incommodos thoracicos; mas tanto
14 como aqui a sua principal applicacio é sécco para
o curativo das feridas, sendo de muito proveito nas
que sio produzidas pelos bichos dos pés, assim como
para extrahir o verme que chamao — berne.

AMBUZEIRO.

Spondias tuberosa. — Arrud.— Burseraceas.

O fructo é conhecido nas provincias do norte pelo
nome de Ambu, Umbu e Imbu.

Arvore de pouco crescimento, que prospera nos
terrenos agrestes das provincias do norte, e nio quer
cultura ; sustenta-se contra os obstaculos que a natu-
reza lhe fornece pelo sol ardente e flagellos das
séccas.

Comecga a ramificar-se ao sahir da terra: os ramos
sdo extremamente entrelagados entre si. As folhas sio
pequenasg, ellipticas e lustrosas de ambos os lados. A
flor é em racimos pequenos; o fructo ¢ muito seme-
lhante ao abrunho, de cdr esverdeada esbranquigada,
de pelle grossa ¢ aspera ao paladar, com um carogo
grande, redondo, ao qual adhere a polpa, que se trans-
forma em um fluido crasso e agradavel, quando ma-~
duro. Por isso é muito estimado nos sertoes e procu-
rado com avidez pelos quadrupedes. Os sertanejos
comem-no a maneira dos corvos, fazendo-lhe uma
abertura. Do succo e leite coalhado, bem mechido,
adogado com assucar ou mel, prepario uma bebida
a que ddo o nome de Ambusada ou Imbusada, que
considerdo bebida reégia.

Y
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Infelizmente nio me foi possivel obter este fructo
para proceder 4 analyse e pego aos meus collegas que
habitio as regides onde vegeta esta arvore util que
me ajudem a preencher tal lacuna. A arvore cria na
ralz uma ou mais batatas grandes e pequenas, de uma
substancia transparente e esponjosa, que se torna quasi
toda liquida quando ¢ comprimida; ¢ um grande re-
curso para o tempo sécco no norte, que é exposto
a esse terrivel flagello; ¢ tambem muito util aos
viandantes que no campo nio achfio agua para re-
frigerar-se.

AMEIXEIRA.

Ameixeira da India — Ameixeira do Canada— Erio-
botrya japonice (Lindl ) Syn.:— Mespilus japonica.
(Thbg.)

T arvore mediocre, com folhas lanceoladas, serrea-
das, no lado inverso felpudas, de um palmo de com-
primento e mais de duas pollegadas de largura; as
flores formao uma rispa na extremidade dos ramos; a
corolla é branca com 5 foliolos barbudos, e 20 até
40 estames; o calice ¢ velloso, assetinado, campanu,
lado e quinquedentado. O fructo, de cor amarella-
tem a férma de uma péra, do tamanho de um ovo
de pomba; é coberto de uma substancia lanuginosa,
e contém 2 até 5 sementes.

Esta arvore fructifera acha-se em estado selvagem
no Japio e na China, onde ¢ tambem cultivada desde
os tempos antigos; no Brasil, que acolhe com a cos-
tumada hospitalidade tudo o que vem do estrangeiro,
acclimatou-se esta arvore de maneira que vegeta e
prospera com mais facilidade do que muitas das
nossas arvores indigenas; dd em qualquer terreno,
e plantada de semente, j4 em quatro annos da co-
lheita abundante. Podem-se mudar as plantas sem
ellas sentirem, e raras vezes se perde por isso um pé.
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Amadurecem agui no principio de Julho, e na pro-
vineia, serra acima, no mez de Agosto.

O fructo tem um cheiro fraco, semelhante ao de
uvas, e gosto agri-doce agradavel.

As sementes siio amargas como 08 carocos de
pecego.

As analyses a que procedi derdo-me os resultados
seguintes: um fructo regular pesava 15,500 grammas ;.
deste peso, as sementes pertencem 3, 530 gr. ——22 T

Em 1000 grammas de polpa do fructo com casca
achei:

Humidade... - PRIEITREE - - f 1)
Cera vegetal ( provenlente da casca)... 2,170
Substancia albuminosd............ceeeeeeee 1,450
» wmylacea ........................ 1,450
Glucose........... erneeeee 00,340
Acido orgamco em ebtado hvre .. 16,740
Acido citrico........... 4,550
Pectina, dextuna substancla. extractwa
e ilnorganica........... ceeees 25,400
Materia fibrosa e parenchymatosa . 5,660

Pela sua composicio ¢ um fructo 1efrigerante e
saudavel; cozido com assucar forma um doce deli-
c1080, principalmente em geléa, a que se presta muito.
As sementes contém amygdalina, e derdo-me pelo
distillagio uma agua semelhante a de louro-cereja.

Mil grammas de semente em estado fresco derio,
analysadas pelo processo de Liebig 0,160 gr. de acido
prussico anhydrico; estas sementes, que se tém em
grande quantidade siio nocivas para a cria¢io, podido

ser aproveitadas para a preparacdo de agua de louro-
cerejo.

Prepalel do fructo um licor semelhante ao que na.
Suissa é preparado de cerejas e no commercio é co-
nhecido com o nome de « Kirsch. » O licor de amei-

xas podia supprir perfeitamente essa bebida nociva.
Os fructos bem maduros si0 socados juntamente com
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as sementes, até formarem uma massa homogenea ;
ajunta se-lhes um pouco de caldo de canna de assu-
car, na razio de uma até duas libras por cada arroba
de fructos; pde-se tudo em um vaso que se cobre com
uma taboa e deixa-se fermentar, revolvendo a massa
duas ou tres vezes por dia, para desprender-se mais
facilmente o acido carbonico; quando da massa se
~desenvolvem poucas bolhas, e parece ter-se acabado
a fermentacdo, procede-se 4 distillacio em um alam-
bique grande, para nio entornar o fluido pela fervura;
querendo-se aperfeigoar esta aguardente, é preciso
rectifica-la por uma segunda distillacio, em que da
uma bebida alcoolica que pode rivalisar com a famosa
Kirschwasser, e péde tornar-se um importante pro-
ducto da industria nacional.

As folhag sde usadas nas fraquezas do apparelho
digestivo, e na China applicdo-nas com muito pro-
veito contra as diarrhéas rebeldes: talvez dellas saia um
dosingredientes dobem conhecido remedio do sapateiro.

AMOREIRA.

Morus nigra. L. —TFam. Moreas.

Morus alba — 1 — , que acheil em maior abundancia.

Iistas arvores sdo cultivadas entre nés por causa
das folhas que servem para a criacio do bicho da séda;
por isso pertence as plantas technicas, e della trata-
remos mais extensamente no volume competente. Men-
cionaremos sGmente a analyse dos fructos muito apre-
clados na Europa, no artigo da Amcreira da silva.

AMOREIRA PRETA.

Rubus fruticosus. — Li. — Syn.: — Rubus plicalus —
‘Wheite — Rosaceas.

B uma planta da Allemanha e Europa do sul, e
que ainda nio encontrei cultivada entre nds: men-
ciono-a apenas para poder fazer a comparagdo chimica
com os fructos da nossa planta selvagem.
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AMOREIRA DA SILVA.

O povo tambem a chama Silva do Brasil.

Rubus Brasiliensis. Mart., Syn: Rubus occidentalis.
Vel. familia das Rosaceas, sub-familia das Dryadeas,
tribu das Dalibardeas.

18 um arbusto espinhoso, de folhas pinnatifidas,
calice aberto dividido em cinco sepalas; a flor ¢ de
cor branca com cinco petalas; o fructo, r6xo quasi
preto, composto de muitos bagos pequenos dispostos em
torno de uma columna herbacea lenhosa, do tamanho
da amora preta, amadurece em Qutubro. A planta existe
nas nossas florestas, e as ha de muitas especies, entre
as quaes uma que cresce na Serra dos Orgdos, e cujo
fructo é verde quando maduro e muito apreciado; raras
vezes se encontrio cultivadas estas plantas uteis. Vém
de semente na primavera e algumas vezes pegio de
cstacas. MToda a terra lhes convem, com tanto que
seja arenosa e ndo sécca. Férmao estas arvores bellos
cercados e seriio preferiveis, para cercar, ao espinho de
Marica, que nio offerece vantagem alguma.

Farei a comparaciio chimica da analyse que fiz do
nosso f ucto com a da amoreira preta da Europa, que
foi feita pelo Sr. Robert Sapp, e da amora de fructo
de Herbert Van Hees.

Os fructos tém tamanho igual aos da planta euro-
péa, o gosto é menos doce e um pouco adstringente.

Em 1000 grammas do fructo maduro achou-se :

HERBERT VAN HEES SAPP. PECKOLT
Amora. Amora preta. Amora da
Silva.
Humidade . . . 847,070 864,060 836,450
Subst. gorduros, e resinosa. : A 13,920
Resina de cér castanha 3 b ' Ald 8 % 7,290
Subst. tinetoria encarnada . 23,051 18,230 2,000
Acidos organicos, dextrina ] of P 98.936
Pectina, acido pectico, extracto, etc. e - i
Acido organico livre 18,600 11,880 19,594
Asgucar . 91,920 44,440 28,300
Albumina 3,940 5,100 2,978
Casca, carogos e materia lenhosa 8,410 51,410

Cinza (subst, inorg.) 6,550 4,880 9,716
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As amoras maduras, simples ou desfeitas em vinho
sdo empregadas na cura da diarrh'a e dysenteria.;
para 0 mesmo fim apphc&o -se as florese os grelos.
As folhas sdo d1u1 etmas, e a raiz diuretica e 1axat1va-

ANANAZ.

Ananassa, sative (Lindl.) — Ananaz sativus (Schult.)—
Bromelia ananaz (L).

R P

Familia das Bromeliaceas, que pertence quasi exclu-
sivamente 4 America tropmal

As folhas formfo um corymbo, sdo duras,de 2 a
4 palmos de comprimento, ¢ as vezes de 2 pollega-
das de largura, armadas de espinhos nas margens ;
o peciolo da flor, cercado de folhinhas (foliolos) tem
1 até 1 1/2 palmo de altura ;sobre o calice duro, cor de,
sangue, sobresahe uma florzinha azul ouvioleta averme-
jhada: finalisa este pennacho uma ponta de folhinhas
amarellas e vermelhas. O fructo é um complexo de ba-
gas, semelhante 4 pinha com os entremeios guarnecidos
defolhas pequenas coradas, dispostas em rosea ; termina
no alto com um pennacho de folhas em forma de rosa.
Maduro tem as vezes 1 1/2 palmo de comprimento e 3/4
de palmo de diametro ; é composto de bagos amarellos
completamente umdos, formando um s6 corpo, mas
por fora elles distinguem-se visivelmente pela altura
que separa as bagas entre si: em cada bago acha-se
wna semente MU0 pequena, deforma de pérae cor
castanho-escura.

O ananaz era desconhecido dos povos do velho
mundo, e os Euaropéos vierdo a conhece-lo pelos In-
dios do Brasil, que davdo-lhe o nome de anand e na-
nd¢ que foi adoptado por todas as nagdes civilisadas :
a0 ananaz bravo chamavao macambira.

Na segunda viagem de Christovio Colombo acha-
10 tambem os Hespanhoes este fructo na ilha de
Guadalupe, com o nome deyayacua, ¢ levardo-no
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para a Buropa. Segundo Pedro Martyr chegou cste
fructo 4 Hespanha no anno de 1514, como presente
a0 Rei Fernando o Catholico, o qual o achou tio
gostoso, que ficou o predilecto destc monarcha.

Pelos escriptos de Beckmann foi Gonzalo Hernan-
dez de Oviedo o primeiro que fez a descripcdo ¢ o
desenho do ananaz.

O Italiano Hieronymo Benzoni nas suas obras
chama o ananaz Pinas, e gaba-lhe muito o gosto. Lery,
Hernandez e Christovio Acosta escrevérdo artigos so-
bre este producto, e Acosta é o primeiro que men-
ciona o nome adoptado até hoje.

Esta planta tdo util espalhou-se com rapidez em
todas as partes do mundo, e no seculo xvi ji era
cultivada na China; os viajantes dos nossos tempos.
achiardo-na com outras plantas originarias da America
— milho, mamoeiro, fumo, goiaba e pimenta — nas
margens do rio Congo, na Africa. As differentes tribus.
dos Indios -do Brazil davido-lhe os nomes seguintes:
Os Tupis—Abacaxi, Abacaxis, Abachis; os Chaymas,
Cumanogotes, Gores, Parias— Nand, Anana, Marbe,
Onore; os Catoguinas— Uaca ; os Quechuas Achupala ;
os Botocudos— Maman, Roucan; os Galibi de Guiana—
Nand-Yayacua ; na lingua dos Caraibes e nas Antilhas
— Yayacua, Fan-polo-mie; no Mexico — Boniama,
Ynayama, Yayagua, Matyat-li.

VARIEDADES.

Como acontece com todas as plantas comestiveis,
cultivadas desde tempos desconhecidos, nos quaes des-
envolveérdo-se muitas variedades, tambem nesta planta
temos algumas que aqui se podem reduzir a oito:

1.2 Abacaxi, que desenvolveu-ge sob o sol equatorial
com toda a perfeigiio em gosto e aroma; tem o as-
pecto geral do ananaz commum, mas é de forma conica,,
finalisando em ponta de cor amarella mais clara: &
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mais succulento e mais rico em substancia saccharina,
tendo por isso gosto mais brando e agradavel.

2.° Ananaz branco ou ananaz espinhoso de¢ fructo
branco.—IE de cor amarella-clara; a carne do frueto
quasi branca, pouco succulenta, e o sabor nio 6 tio
doce e agradavel como nas variedades seguintes :

3.c Ananaz amarello ou A. espinhoso de fructo ama-
rello.—E melhor do que a variedade que sahio desta,
tomando cor avermelhada.

4.° Ananaz vermelho ou A. pao de assucar, que &
cultivado em maior escala; da fruetos maiores do que
as outras qualidades e é de gosto mais agradavel do
que o amarello; amadurece mais cedo e se pode colher
no mez de Novembro. Tem cor vermelha alaranjada ;
a carne do fructe é amarello-avermelhada.

5.° Ananaz verde ou A. de fructo pyramidal, cul-
tivado por curiosidade; é de cor esverdeada com a
carne do fructo amarella.

6.0 Ananaz maga, de cor amarello-clara; encontra-se
raras vezes nos jardins.

7. Ananaz liso ou A. pita. Tem as folhas verde-
claras e poucos espinhos ou nenhuns.

8.° Ananaz prolifero—A. pellado ou A. sem corda.
Nio tem corda, de folhas no cimo do frueto; ¢ raro
€ pouco apreciado.

Mas cumpre nfo atiender séomente 4 qualidade da
variedade do ananaz que, como na maior parte dos
fructos é eircumstancia de grande importancia; a lo-
calidade apropriada 4 sua maior perfeigio merece
muito a nossa attencgdo. Deve-se comer a sapota em
Cumana ou na ilha de Santa Margarida; a chirimoia
em Loxza; a romd em Caracas e o abacaxi no Para
principalmente, para nfo ‘achar exagerado o enthu-
slasmo dos viajantes antigos quando fazido a descri-
peio poetica das delicias dos productos da zona tropical.



CULTURA.

Nos paizes tropicaes poéde-se cultivar o ananaz em
qualquer terreno, pois nio soffre com o s0l, nem com as.
chuvas abundantes, e em geral ¢é respcitado pclos
inscctos; cada broto multiplica-se de modo que cm
pouco tecmpo a planta péde tomar conta do terreno.
Plantado um cantciro pode-se deixa-lo por 16 annos.
e ter sempre fructos.

A planta gosta geralmente de terra solta e arenosa;
costuma-sc plantar todos os annos, o rebentdio ou a
corda do fructo; o meclhor lugar para transplanta-lo
é por entre as arvores, ou nas beiras dos caminhos
das plantactes da fazenda, ou em terreno separado,
por uma 6 vez, isto ¢ deixando-se as plahtas ve-
getar no lugar sem muda-las mais no anno, e re-
plantando-sc somente as falhas, como se usa na Africa
oriental. A rega deve ser moderada, mas em geral
mninguem se incommoda com tal servigo.

Os fazendeiros plantdo este vegetal nas beiras dos
caminhos ou em torno do cafezal, preferindo para
isso as partes mais séccas; no tempo da flor offere-
cem as carreiras desta plantagdo aspccto admiravel,
formando linhas de pennachos encarnados.

O povo julga que a quantidade das coroas do fructo
mostra o tempo exigido para o scu desenvolvimento;
assim, plantando-se uma das cordas de um fructo que
tinha tres, serdo necessarios tres annos para dar
iructo, emquanto que a planta tirada do fructo de
uma £6 corda fructifica cm um anno.

Vém-se fructos madures quasi todo o anno, mas
o tempo proprio é nos mezes de Novembro, Dezembro
e Janeiro.,

O Para é a terra génial do ananaz, que di-se muito.
bem no Maranhio e em Pernambuco.

No Para cultiva-se o anan4d nas alturas quentes das
cordilheiras, em terreno pedregoso, onde chove quasi
todo o anno; alli clle floresce e da em todos os mezes
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do anno fructos que pesio muitas vezes 4 até 6
libras.

Na ilha de Santiago cultiva-ge o ananazem grande
escala, mas nfio se dd allibem em terreno aréento, e
prospera melhor em terra barrenta.

CHIMICA.

Adet no fim do seculo passado fez a primeira analyse
do fructo e achou assuecar, gomma, acido ecitrico,
acido tartarico e acido malico ; estas substancias en-
contrio-se pouco mais ou menos em todos os fructos,
com uma diminuta quantidade de albumina, que os
fruclos contém quasi sempre em menor quantidade do
que as hortalicas e raras vezes mais do que os aba-
cates e a fruta de pfo.

O cheiro agradavel dos fructos resulta de combina-
cdes de certos etheres do grupo methylena, buthylena,
amylena, etc., € no ananaz, segundo se julga, valeria-
nato de amylena. A cdr lustrosa da casca do fructo,
que parece envernisado, provém de uma substancia
corante cerea, que evita as influencias humidas que
podido exercer-se sobre o miolo.

As qualidades de ananaz mais cultivadas na pro-
vincia do Rio de Janeiro sdo o ananaz branco e o
ananaz vermelho (ns. 2 e 4). |

Um fructo regular do ananaz vermélho pesa, ter-
mo médio 2000 grammas (4 lib.) e d4 700 grammas
de sumo, emquanto o outro do ananaz branco pesa 1500
grammas e fornece 320 grammas de sumo.

Em 1000 grammas da polpa do fructo fresco achei:

Ananaz  Ananaz Abacaxi de
vermelho.  branco, Cantagallo.
Humidade 905,300 899,620 908,800

Resinamolle cor de
castanha, subs—,
tancia oleosa a- 5
marella.

0,100 5,870 1,200
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Ananaz  Ananaz Abacaxide
vermelho.  branco. Cantagallo.
Substancia albumi-
nosa 0,170 3,690 0,700
Acido organ. livre 2,910 9,200 1,000
Acido pectico. 0,300
» lactico 0,005
Acido tartarico, ci-
trico e malico,
pectina, dextrina) 11,730 25,000 2,100
e substancia ex-
tractiva.
Glucose 63,410 58,330 66,000
Substancias inorga-
nicas. 3,800 0,370 2,085

Mil grammas do fructo em estado sécco ddo cinza:

Ananaz branco .
» vermelho

3,785 Gram.
40,120 »

Richardson analysou a cinza do fructo e achou em

mil grammas:

Potassa 494,20 Gram.
Cal . 121,50 »
Magnesia 8800 »
Oxydo de ferro. 15,62 »
Acido phosphorico. 54,68 »
» sulphurico vestigios.
Chlorureto de potassio 880 »
Chlorureto de sodio 170,10 »
Acido silicico. 40,20  »

Pela composi¢do chimica vé-se que o ananaz branco

¢ 0 mais rico em substancia azotada; contém maior
quantidade de resina, mais acido organico em cstado
livre e menos a substancia saccharina, humidade e
substancias inorganicas do que o ananaz vermelho :
& por essa razdo menos apreciado, por ndo poder com-
petir com este na delicadéza do sabor. No ananaz
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branco ha 5,8 °/, de substancia saccharina para
0,5 °/o de acido em estado livre, e pouca humidade,
ficando desta maneira prejudicado o gosto e a succu-
leneia do fructo, o que comtudo poderia ficar reme-
diado se tivesse maior dose de sacs, do que contém
-entretanto a diminuta quantidade de 0,03 °/,,

No ananaz vermelho da-se uma combinacdo chimica
muito completa que férma um producto de gosto de-
licioso, tendo por 6,3 °/, de substanecia saccharina s6-
mente 0,2970 (a metade do ananaz branco) de acido
em estado livre, ainda menos perceptivel pela grande
quantidade (0,38 °/,) de saes. Este ananaz tem acido
tartarico e malico em maior quantidade, e apenas
vestigios de acido ecitrico. No ananaz branco achei
mais um acido erganico que, segundo as poucas reac-
¢Oes que podia effectuar, julgo ser o acido lactico,
mas ndo me fol pgssivel verificar, por ndo poder
isola-lo em quantidade sufficiente. De 10 kilos de sumo
do fructo obtive s6 0,130 grammas deste acido. Fago
mencdo deste producto para chamar a attencio dos
homens da sciencia que se tém de occupar com as
analyses dos nossos fructos. Nem no ananaz vermelho
nem no abacaxi achei vestigios deste acido: os indi-
viduos que me servirdo para experiencia fordo culti-
vados em Cantagallo. Certamente o abacaxi cultivado
na provincia do Rio de Janeiro nunca serd o fructo
saboroso e succulento que o sol equatorial desenvolve
nas provincias do norte do Brasil; pelo menos pode-
se ver da analyse que a cultura desta qualidade seria
preferivel ao vermelho, mas duvido muito que ella
pelo correr do tempo vingue tdo bem, e talvez acon-
teca degenerar.

Uso,

Como antes mostrei, ¢ o ananaz um fructo gostoso
e refrigerante, muito apreciado por todos; facilita a
digestdo e tem fama de ser saudavel, salvo para os

P. B D
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que soffrem molestias cutaneas, pois aggrava o mal.
O succo do fructo nio maduro ¢ diuretico ¢ anthel-
mintico, attribuc-se-lhe effeito abortivo.

Do sumo do fructo maduro j4 preparavio os indige-
nas uma becbida fermentada, ¢ no norte prepara-se
vinho que ¢ apreciado como tonico ¢ diuretico; mas
sua principal efficacia é como bebida refrigeranto e
agradavel ; no tcmpo do calor todos o bebem, uma
vez que nfo soffrio as molestias indicadas. J& nos
tempos antigos escreveu o velho Sigan: « O vinho
de ananaz é a melhor bebida que sc péde imaginar, e
sem igual ; dc.certo era est> vinho o nectar de que
usavio os deoses. » ’

Os Indios espremido o succo ¢ sem mistura-lo com
agua o deixavido fermentar, ¢ em 3 a 4 dias estava
prompto para ser bebido, mas néo se podia guardar
por muito tempo: tambem nio era isso costume dos
Indios. A esta bebida davdo clles o nome de Chicha.
Tambem no Peru sc proparava este vinho. Mais apre-
ciado ¢ o doce Pinas farctas, ananaz recheado que
se faz da maneira seguinte: mergulha-se o fructo
maduro em agua fervente; por uma abertura feita
na casca tira-se .0 miolo, que se mistura com amen-
doas, canella em p6, assucar, um pouco de casca verde
de limfo e outras cspeciarias conforme o gosto; forma-
se de tudo uma massa com que cnche-se o fructo 6co;
fecha-se outra vez bem a abertura; prepara-se calda
de assucar em ponto e despeja-se por cima do fructo
para formar uma coberta de assucar crystallizndo;
esta operagdo repete-se 3 vezes, deixando primeiro
seccar bem a primeira camada de assucar antes de
despejar a segunda. O doce assim feito pode-sc guardar
muito tempo.

Na commercio encontra-se ether e essencia de ana-
naz, preparagbes chimicas que nio tém a minima par-
ticula do fructo. Ether de ananaz é um fluido etherco
que sé prepara com. cyanureto de potassio, acido sul-
furico, alcool amylico, etc., com a denominagdo chimica
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de propioniato de amylena. Muitas vezes vendem ether
butyrico por ether de ananaz. A essencia de ananaz
é uma mistura de 10 partes de ether butyrico, 2 partes
de essencia de cascas de lim#o, 1 parte de essencia
de cascas de laranja amarga, e 100 partes de aleool
anhydrico.

Estas composigdes e misturas sfio imitagles para
enganar o olfacto ; a chimica ndo descobrio ainda meios
sufficientes para isolar e separar os aromas deliciosos
dos differentes fructos; conhecem-se 0s oleos essen-
ciaes e presume-se que tambem se conhecem os etheres
subtis e fragrantes do ananaz, jambo, meldo, banana,
‘carod, ete.; mas ainda falta muito para investigar,
esclarecer e explicar estes aromas differentes que o ol-
facto e o paladar aprecidio ¢ distinguem perfeitamente.

As folhas do ananaz fornecem uma fibra excellente.
No anno de 1830 Arruda da Camara publicou um
folheto sobre a utilidade e uso desta fibra vegetal,
que tanto em qualidade como em lustre e resistencia
é superior 4 bem conhecida fibra da Boehmeria utilis;
mas a cultura do café absorve qualquer outra indus-
tria e os esforgos patrioticos deste investigador dis-
tineto, pouco ou nenhum resultado tiverdo, deixando-
se apodrecer estas folhas tdo uteis, apezar de que a
sua prepara¢io exige pouca arte e apenas requer o
trabalho de deita-las n'agua, bate-las depois repetidas
vezes, até estarem limpas da substancia foliosa, e
guardar as fibrds trancadas para nio ficarern emba~
racadas., Arruda obteve de duas plantas 14 libras de
folhas, que fornecérdo 4 oncas de fibras, as quaes
apromptou em um dia. Nas plantas bem desenvol-
vidas achei, termo médio, 5 libras de folhas por planta.
Beer achou em geral na planta depois da eolheita do
fructo 23 folhas, que pesavdo cerca de 2 1/2 libras e
derdo 6 oitavas de fibras ; julga que este trabalho foi
feito com folhas de ananaz que tivera vida de pri-
sioneiro em alguma estufa da Allemanha ou Franga,
e nunca logrou a felicidade de vér a patria nativa.
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Na China prepario-so desta fibra ricos teeidos bran-
cos que imitio a cambraia o chamio Nunn.

ARACAZEIRO.

Psidivin Araga. — Raddi. —Familia das Myrtaceas.

Arbusto com raminhos quasi eylindricos, folhas an-
nuaes, pecioladas, coriaceas, oblohgas, ovali-formes,
agudas ou estreito-obtusas, cuneiformes ¢ curtamente
agndas ¢ quasi obtusas na base, de pontas transparentes
e pouco pronunciadas; do lado superior, pelluginadas,
reticuladas, e por baix reticulado-costadas ; os pedun-
culossiio axillares; uma at¢ tres flores; o fructo ¢ uma
baga oval, curvada pelo calix persistcnte. Hsta planta,
sul-americana, acha-se cm cstado sclvagem, é tambem
cultivada no DBrazil, Guyana, Perd, Guatemala e
Equador, sendo um dos poucos vegetaes que os Eu-
ropéos ja achardo cultivados pelos indigenas : o i3razil,
principalmente, foi mimoseado com uma grande va-
riedade do genero psidium, cujos fructos gozdo geral-
mente da propriedade de ser comestiveis. Menciona-
remos os aracds mails conhecidos pelo povo brasi-
leiro.

1. Aragd do matto.— Psidium arace. — Raddi. O
fructo ¢ do tamanho de uma ameixa do Canad, dec
cOr amarella, gosto agradavel, acidulado, um pouco
adstringente ; ainadurece em Marco.

2.° Aragd rézo. — O araca do matto, que aperfei-
goa~se pela cultura, tem fructos redondos que amadure-
cem em Margo, ¢ um pouco maior do que o antecedente,
de cor castanho-roxa, gosto agradavel, doce e um
pouco styptico.

3.° Aragd-merim. — Da mesma maneira que o an-
tecedente, ¢ uma variedade do araga do matto; é
uma arvore de bom crescimento, folha miuda e a
casca tdo lisa na epiderme como no alburno ; os fructos
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' so menores do que todos os outros aracds, de forma
redonda com uma polpa branca e costo doce.

4.0 Aragd-pedra. — Psidium petrosum. — Vell.—Se-
gundo a opinifio de alguns naturalistas, ¢ o que posso
affirmar pelas minhas observacoes ¢ tambem somente
uma variedade do aracd do matto; um pouco maior,
mas muito parccido com a varicdade anterior ; o gosto
nio é tio agradavel como o do aragi-merim, mas me-
nos styptico do que o do aragi do matto ; a polpa tem
particulas endurecidas, como se achio na banana-maca,
d’onde lhe veio o nome.

b.° Aracd da praia. — Psidium albrotum.—Vell, —
Tem a forma do araga péra, é menor e menos gos-
toso; alguns julgdo que deste, pela cultura, sc formou
a seguinte variedade,

6.0 Aracd péra. — Psidium variabile. — M. — B a
qualidade que alecangou pela cultura a maior perfeigio
e que péde rivalisar com o aragi-goiaba : amadureée
em Marco, tem o tamanho e a férma de uma péra pe-
quena; de cor amarella ¢ gosto doce muito agradavel.

7.° Aragd de corda. — Psidivm arboreum — Vell. —
Arvore com folhas lanccoladas; os fructos que ama-
durecem em Fevereiro tém o tamanho de uma macd
pequena, de cor amarclla ecom polpa braneca; tio gos-
toso como o antecedente; mesmo a casca carnosa do
fructo 6 doce e comestivel com um gosto adstringente
quasi imperceptivel.

8.° Aragd-goiaba. — X a qualidade major de todos
os aracds, e no gosto rivalisa com as duas anteceden-
tes; o frueto, do tamanho de uma goiaba, contém uma
polpa vermeclha; parcce ser somentc uma variedade
aperfeicoada do aragi de eoroa.

D.0 Aragd do campo. — Psidium wmediterraneum —
Vell. — Arbusto com folhas lanceoladas, lores aggre-

« gadas, quasi axillares; os fructos amadurecem em Fe-
vereiro, sio do tamanho do aracd roxo, e de gosto
agradavel.
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10. Araci de S. Paulo. — Psidium incanescens —
Maxrt.

11. Aragd felpudo. — Variedade do antecedente.

12. Amga de Pernambuco. — Psidium pubescens,—

Manrt.

CULTURA.

O aracazeiro do matto quer terreno secco e monta-
nhoso, e encontrando na cultura terreno apropriado,
como o. em que medra no estado selvagem, da todos
os annos fructos com abundancia; as outras qualidades,
principalmente o aragia-goiaba, de corda e péra, exi-
gem mais cuidado, porque gostdo de terra sécca, porém
bem estrumada, e requerem no principio regas regu-
lares.

CHIMICA.

Analysei 86 os ns. 1, 2, 4, 6 ¢ 7; mais tarde alcan-
cel apenas amostras dos ns. 3, 8 e 9, 0s quaes nao
erdo sufficientes para os trabalhos analyticos, e os
ns. 5, 10, 11 e 12 nuneca vi, e seria ainda um trabalho
importante analysar as qualidades que faltdo, para
fazer-se a comparacgido das substancias chimicas pro-
duzidas e modificadas pela cultura.

O peso dos fructos foi tomado do termo médio de
tres fructos:

1° 4. 20 4, 4° 4. 60 4. 7oA.,
do matto.  rozo. pedra péra. coréa.
Carne e CoSChieseore iooose 13,000 9,510 15,000 30,900 19,220
Polpa e sementes......... £ 4,290 3,804 4,965 15,539 9,665
Por conseguinte cada fructo
PEEAVAL T Toreverslalelors storendlas, s 17,290 13,314 19,965 46,439 28,885
Em 1000 grammas de polpa achei:
10 4. 20 4, 4° 4. 6° 4. 79 4.
do matto.  roxo. pedra. péra. .toréa.
Humidade ........ ST 773,440 821,310 803,860 834,290 765,330
Oleo pingue......,veeeennn.
Substancia resinosa......... } s Gt 124D Il s
Acido organico em estado
L e S N O 16,370 9,629
e s 15550 } 56,290 43,890 41,000 {59’75

Albumina.......cvuiuenenas 63000)  sessienol] el % 1,330 1,011
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10 4. 20 4, 40 4. 6°'4. 7¢ 4.
do matfo,  roxo. pedra. Ppéra. corda.
Acido malico e tartarico.,..

Stryphno ....... P

Acido benzoico.............

Acido pectinico e pectina.... » 26,530 21,623 30,750 36,500 101,341
Glucotannico...eveeveane...

Materia extractwa. 30 oC o oNG
Mucilagem, ete...... eeaans
Sementes c..vtivrietcncnnas .
Materia fibrosa.....e0uvun.. } 152,570 94,587 107,764 84,850 5,088
Em 1000 grammas da casca do fructo:
10 4. 20 4, 404, 60 A 7 4.

do matfo.  roxo, pedra, péra corda.
Humidade cooveveecsceconne 800,000 ...... 0000 T SO 00 849,920
Cera vegetal............ wats 5,520 Liiii. ehiies diderr eneees
Oleo pingue c.cvevnsuaccane oo Modies Teaflieldl  GoeerEs OGS 4,180
Stryphno...ceecveeeecaccceas .
Assucar..... Woo0 oy } BB o o ', ERERR ¥ il 32,020
Acido benzoico

»  gallico..

Chlorophylla. ....geeeennaes i Hoterv,d /e PREERS 113,880

Materia extracnva ..........
Materia fibrosa......co.....

Pude observar que as qualidades mais aperfeigoa~
das pela cultura perdem na quantidade da substancia
resinosa e gordurosa, como tambem no acido livre e
materia fibrosa, ¢ augmentio consideravelmente no
assucar e materia extractiva; na casca do fructo temos
a observaciio interessante, e ¢ que o araca do matto
contém substancia ceracea, que nfio achei em nenhuma
das outras qualidades, mas em todas ha uma sub-
stancia gordurosa que substitue a céra.

As differentes qualidades de aragazeiros goziio as
propriedades da goiabeira, e sfio estimadas por scus
fructos doces, acidulos, mucilaginosos e refrigerantes;
raras vezes tém applicagio medica.

Néo conhecemos applicages especiaes deste vege-
tal, além do uso que se faz de suas folhas em todos
08 €asos em que convém as substancias vegetaes ads-
tringentes, como na diarrhéa, ete.

ARARUTA.

Marania arundinaces — Li.—Familia das Canaceas,
primeiro grupo Heliconeas.
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Os Inglezes chummndo-na drrow-root e os indigenns
Agontiguepe. B p anta arbustiforme; s folhas sio
ovaes lanceoladas, de quatro pollegadas de compri-
mento e duas de largura, com talos muito compridos;
a haste da flor chega as vezes a 4 palmos de altura,
‘e na ponta vem uma 1ispa de flores esbranquicadas.
Depois da florescencia forma-se uma raiz tuberosa, da
grossura de um dedo grande e comprimento de 3 pol-
legadas, mais ou menos, gnarnecida de muitas raizes
fibrosas, finas e compridas:

Julga-se que a America tropical, e principalmente
o Brasil ¢ a patria desta planta, o que ainda mais se
confirma pela origem do nome, derivado da tribu dos
Araualles, que habitavdo as paragens do Amazonas
e occupavio-se especialmente da preparagdo do pol-
vilho (tanto de agontiguepe como de mandioca) a que
chamavio arw, e a qualidade superior ard-arw; os
Hollandezes introduzirdo-no no commercio e os Ingle-
zes achdrdo tambem depois este producto nas Antilhas,
modificirdo a palavra ao gosto da sua pronunciacio
em arrow-root, denominacdo esta que estendeu-se a
todas as qualidades de polvilho fino que passava pelo
commercio inglez.

Em 8. Domingos foi a araruta cultivada em grande
escala, e Jones Walker levou a raiz para a India Ocei-
dental, onde foi cultivada com as plantas indigenas
que havia ahi do mesmo genero, como a Maranta in-
dica, Tussac ou Maranta silvestris. Além destas temos
ainda a Maranta Allonga, Jac.— Syn.: Curcuma ame-
ricana ; a Maranta arouma, Aubl.— a Maranta hu-
milis, a Maranta lutea, Jacq.— a  Maranta tauchat,
Aubl. — e a Maranta mnobilis, todas cultivadas nas
Antilhas, Guyana e muitas partes da America do Sul.
Porém a maior parte da araruta que eorre mo com-
mercio com cgte nome nio é tirada da Marania.

Vem muita araruta da India, tirada da raiz de
Curcuma avgustifolia, Roxb ; de Thaiti, da Troca pin-
natifide ; da Australia, do Arrum maculatumn ; do Chile,
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de Alstreemiria, como da mandioca se vende entre nés,
ainda quertambem cultivimos a legitima Maranta,
principalmente nas colonias de Joinville e Blumenau.,

A raiz foi analysada por differentes chimicos; men-
cionaremos aqui os trabalhos de R. C. Benzon, Schier,
de Harris, feitos na raiz das Antilhas; do Dr. Eberhard
na raiz da colonia Blumenau, e os feitos por mim na
raiz cultivada em Cantagallo, em terras de D. Izabel
Scheiner. A raiz que analysei foi colhida no mez de
Agosto, em completo estado de desenvolvimento, tinha
a forma de uma cenoura pequena, amarellada, de cor
branca, com uma pellicula lustrosa e pesava cada uma
52 a 82 grammas.

Em 1000 grammas da raiz fresca :

Harris.  Sclier. Benzow. Eberhard. Peclolt.

Humidade...coveviennnees coeeen 655,000 656,000 685,200 655,300
Amido..eeeneenn. D0 b O 67,200 214,300 260,000 201,800 219,800
ASSUCAT..vvvs weeiesevnanss sevs e F-aXfn B s ontf L .. 4,900-
0leo PINZUE. e ivevraeravree sonsens  aanenne 0,400 ..., 1,000
Albuming .. veevien-ennn Fevere. eeneens 15,800 ..., 16,500
Pexirina, mucilagem, ete.... .....00 oo 5,000 Li.... 27,700
Fibras.....co.e... NI | 9. hhs sl < 60,000 94,800 74,800
Substancias anorganicas.... .e.e.ec  cecsess 2,500 12,200 3,400

A minha analyse mostra quasi igual composigio
a que deu o trabalho de Schicr feita com a raiz de
S. Domingos, e em geral approxima-se 4 da compo-
sigho chimica da batata ingleza, mas apezar de ter
a raiz de Maranta mais amido, ndo ¢ tdo agradavel
ao paladar como a batata, que contém mais humi-
‘dade e muito menos de substancia fibrosa e lenhosa;
se ndo fosse por isto seria para o sustenlo ainda mais
preferivel a raiz de araruta 4 mandioca, ndo somente
por ter mais amido, mas tambem por ser muito
mais rica em materia azotada e substancias anor-
ganicas, e quasi igual em substancia gordurosa,
que forma um olco pingue muito liquido, de cor
amarellada, sem gosto particular pronunciado.

Pelos motivos que ficdo expostos come-se raras
vezes a raiz, que ¢ geralmente pouco apreclada; que 80
na India ¢m poucos lugares usa-se para sustento, sendo

l



e e —

assada na cinza. Utilisa-sc a raiz quasi exclusiva-
mente para a fabricagio do amido, que se prepara
como o polvilho das outras raizes tuberosas, sendo
necessario ser bem limpa de todas as radiculas fibro-
sas, que contém uma substancia resinosa, que da
ao amido cor escura ¢ um cheiro desagradavel.

O amido forma um po6 fino ¢ alvissimo; a qua-
lidade mais apreciada no commercio 6 a araruta
das Bermudas e S. Vicente, preconisada pelos Inglezes
como a unica legitima arrow-roof, pois ndo lhes
faz conta reconhecer como. legitima a nossa araruta,
que se prepara nas colonias de Santa Catharina,
e apezar de remessas ¢ muitos esforgos commerciaes,
foi recusada em ILiverpool, e até nos mercados do
Rio de Janeiro e da Franga alcangou poucas van-
tagens por faltar-lhe a marca ingleza. Actualmente
86 é exportada para Hamburge, onde acha um pouco
de animagdo, e nos mercados da Allemanha e outros
paizes do norte serd para o futuro um forte con-
currente do producto das possessoes inglezas.

Como ja dissemos, a maior parte da araruta do
commercio européo, principalmente nos paizes cen-
traes, para se lhe dar valor é baptisada com o
nome inglez de arrow-roof, e entretanto provem ella
da batata ingleza, do trigo, da aveia, da mandioca ete.,
se esta substituicdio nfo faz mal nenhum a saude,
prejudica somente a algibeira, mas 4s vezes os
ambiciosos fazem sem consclencia uma mistura com
glz e geésso, que devia ser castigada com todo o
rigor.

O legitimo polvilho de araruta de Maranta mostra
nas suas reacgdes chimiecas alguma differenca das
outras qualidades de amido; é um tanto soluvel em
agua fria e {6rma com agua quente uma mucilagem
transparente ¢ nAo gomma, como os outros amidos,
ajuntando-sc-lhe um pouco de acido hydrochlorico
forma um-fluido muito liquido, que se tiver mis-
tura de qualquer outra qualidade de polvilho forma
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uma solugio gommosa, sem transparencia; e eon-
tendo gésso, giz ou taleo nio se dissolve em 'agua
quente. Hstes meios estdo- ao alcance do povo para
eonhecer pouco mais ou menos as falsificacdes, mas
a analyse completa faz-se com o ‘microscopio.

Os granulos de amido das differentes plantas apre-
sentfo por sob o microscopio uma forma differente,
conforme a origem, e pode-se desta maneira conhecer
qualquer mistura estranha. Os da Maranta sdo trans-
parentes, da forma oval de péra com camadas an-
neladas (semelhantes 4 raiz) que sahem de um
ponto central, como se verda melhor nos desenhos
competentes.

O mingao de araruta por ser mais fino e mu-
cilaginoso do que o dos outros ainidos ¢ recommen-
-dado para sustento dos convalescentes; e nas mo-
lestias do peito, pela voz geral do povo, é uma
excellente nutrigdo para as criangas de tenra idade,
0 que ¢é engano, e a therapeutica nio pode approvar;
nessa idade ainda pela saliva ndo se transforma o
amido em assucar, e em consequencia disso ndo
podem as criangas digeri-lo, sendo 4s vezes causa
de diarrhéas rebeldes. que muitos ainda querem curar
com mingdos de tapioca e araruta.

A raiz torrada em cinza ¢é applicada pelo povo
contra as febres intermittentes, comendo-se tres vezes
antes do accesso.

Os indigenas usio do succo da raiz e mesmo do
polvilho ainda humido contra as pieadas dos insectos
venenosos ¢ nas feridas produzidas por secttas her-
vadas.

CULTURA,

Planta-se a batata da araruta no mez de Agosto
ou Setembro, em distancia de palmo ¢ meio, e vegeta
bem em todo o terreno proprio para o cultura da
mandioca; para a sua continuacgdo annual sio suffi-
cientes os fragmentos que ficio na terra na occasiao
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da colheita, os quaes brotio sem demora, apenas
cahem as primeiras chuvas, de modo que esta repro-
ducgilo e terreno uma vez plantado faz-se quasi
scmpre naturalmente, scem aecresenmo de trabalho,
poupando-se assim a desperza de novo plantio, e cui-
dando-se 86 na monda, que nos meclhores terrenos
do terceiro anno cm diante ¢ trabalho muito diminuto
em razfo de torpnar-se tio den=a 2 araruta que impede
bastante o nascimento de mas hervas. Depois da flores-
cencia, principalmente quando ji existem sementes
maduras ¢ as folhas principidio a seccar, acha-se a
raiz no seu desenvolvimento completo, e pdde ser
colhida; o tempo necessario para isso ¢ de 14 até
20 mezes depois do plantio. Pode-se calcular que 500
bragas quadradas ddao n'uma colheita regular 6,241
kilogrammas de raiz, de que se tirdio 1,296 até 1,371
kilos de amido.

A planta ¢ uma das que a formiga respeita, e a
raiz se pode guardar por muito tempo sem apodrecer.

ESTATISTICA.

De Bermuda, India Oriental, exportou-se:

De 1830—1835 9,212 arrobas, termo médio.

De 1840—1845 24,292 arrobas.

Pe 1850—1851 32,983 wrrobas.

De Antigua ewn 1835 1,075 boaes, subindo todos os
annos até 1845, termo médiy 500 bowes annual-
mente (1).

Barbados exportou em 1832 16,814 libras; em
1840 11,610 libras; em 1843 9,060 libras; em 1844
01,700 libras; em 1851 9,100 libras.

Ceyldo exportou de 1842 a 1845 1,250 bowes.

Da Africa cxportou-se tambem grande quantidade
de araruta; do Cabo da Boa Esperanca exportou-se
em 1846 250 boxes.

(1} Um boxe 20 libras,
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Da Inglaterra temos os dados seguintes da i 1mpor-
taglo:
1826.... 9,963 arrobas  1846.... 28,283 arrobas

1830.... 14,059 » 1847.... 37,062 »
1834.... 26,182 » 1848.... 28322 »
1835.... 9,000 » 1849.... 32,381 »
1838.... 12,648 » 18530.... 55,930 »
1839.... 9,484 » 1851.... €5115 »
1840.... 12,765 » 1852.... 66,856 »

1842.... 27,836 »
ARATICUM.

Araticum ou Aratiea— Rollinia exalbida—Mart. —
Syn.— Rollinia salicifolia — Schlecht —. Familia das
Anonaceas, tribu das Anoneas

Desta arvore existem varias especies que sfio uti-
lisadas da’ mesma maneira. I uma arvore pequena,
de ramos irregulares, de casca cinzenta; as folhas, de
que annualmente se despe, sio quasi redonda,s, de um
bellissimo verde, e como que envernisadas de ambos
os lados; a flor é de eOr amarellada, abrindo-se em tres
porgdes iguaes, como se fossem divididas por instru-
mento cortante; cada uma das divisdes é extremamente
grossa, em forma de concha, e avermelhada; por
dentro de cada uma dessas divisdes acha-se outra me-
‘nor, da mesma forma, menos espessa, branca do lado
externo, cercando o botdo em forma de pinha. I esse
botio que desenvolvido féorma o fructo, pequeno, do
tamanho de uma noz grande, com a férma de uma
péra arredondada, de cOr amarella quando maduro,
encerrando uma poélpa branca ou um pouco amarel-
lada, molle e semeéada de pevides. T procurado pelos
habitantes do matto, nfo sendo o seu gosto de um
doce enjoativo como muitos dos seus congeneres: co-
mido em abundancia produz dysenteria.
 Um frueto que pesei tinha 9 grammas, mas achéo-se
alguns que pesdio 12 até 20 grammas,
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Em 1000 grammas de fructo maduro achei:

THOMIAAAE: <ceins sts stss o - 0- s comomesms 639,620
Oleo pingue de gosto brando........ 40,860
BRI CRT v o100 00 B, 5t s = e S S v ey @ 33,180

Extracto, materia fibrosa e carogos. 286,340

A arvore fornece ao ferir-se uma gomma bassorina
que é empregada contra as diarrhéas, e externamente
em emplastro nas aposthemas.

A entrecasca da excellente embira.
A casca ¢ usada como tonico adstringente.

ARROZ.

Oryza sativa. — Lin. — O genero Oryza pertence a
familia das Gramineas, tribu das Oryzeas. B uma
planta cujo caule é constituido por uma vergontea
fina, de quatro decimetros a um metro de coinpri-
mento, revestida por folhas longas e muito estreitas
de cor verde-claro. Em época propria nasce uma es-
piga de flores pequenas semelhantes a pevides. Os
fructos sdio cariopses, cobertos de um envoltorio de
palha, de forma elliptica, sulcados 10ng1tud1nalmente
por um pequeno régo; a semente é branca, rica de
substancia amilacea, que ¢ a parte usada como co-
mestivel -em todo o mundo.

Um vegetal que ¢ cultivado desde os tempos mais
remotos, devia naturalmente produzir um immenso
numero de variedades; os generos mais cultivados
sd0 os seguintes:

1.0 Oryza sativa. — Lin. — Representa o typo da
familia, d'onde se origindrdo talvez todos os seus
congeneres. K cultivado em todas as partes do mundo.

2.° Oryza montana. — Lour. — Arroz da montanha,
cultivado nos montes e collinas da India, e princi-
palmente na Cochinchina. Divide-se em duas varie-
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dades: arroz comprido e redondo. A sua cultura ja 6
muito usada no Brazil.

3.> Oryza precow.— Lour.— Cultivado nas planicies
da India e raramente no Brazil.

4.° Oryza glutinosa. — Liour. —Cultivado na ilha de
Java.

5.° Oryza mutica. — Liour. — Arraz sem barba, que
ja se introduzio no Brazil.

6. Oryza communissima. — Lour. — 1 mais culti-
.vado na China e Cochinchina,

7 Oryza latifolia. — Desv. — Na America do Sul,
Carolina e S. Domingos.

8.° Oryza minuta. — Persl. — Na ilha de Lugio.
9.° Oryza nepalensis. — Girtn. — Bm Mepal.

10.° Oryza subalate. — N. ab. B. — Alguns bota-

nicos julgdo-no indigena do Paraguay, onde é mais
cultivado.

11.c Oryza platyphilla.— R. et S. — K synonymo de
Oryza latifolia. — H. et B, — Cultivado em Nova-
Granada.

12.° Oryza pumula. — Host.

13.° Oryza parviflora. — Beauv.

14.° Oryza perennis. — Urich.

Os tres ultimos sdo principalmente cultivados nas
partes tropicaes da America do Sul.

Julga-se que é originario da Ethiopia ; porém na
India ja era cultivado desde tempo incerto, e j& existia
na  China no anno de 2820 antes de Christo.

Na America tropical julga se tambem que ¢ indi-
gena, porém ahi mesmo a planta era desconhecida aos
mdlgems

A maior parte dos autores dizem-no originario do
Granges e do Chikang, e d’alli a sua cultura, em oppo-
sicdo a do milho, pouco a pouco espalhara-se do
oriente para o oceidente, polo mundo tropical e além,
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prosperando tanto mos brejos da Ameriea ¢ nas bai-
xadas inundados da Hungrian e da Italia, como nas
montanhas da India. No tempo dc Alexandre o
Grande a cultura do arroz chegou até o baixo Lu-
phrates ; mais tarde passou 4 Persia e Arabia d’onde
os Sarracenos o levariio para o Mediterranco, princi-
palmente para a Sicilin e Hespanha. Depois que os
Hespanhoes conquistdrdo outra vez o seu paiz apren-
derdio tambem a apreciar o arroz, e os negociantes do
Sul da Europa dirigirio a sua attengdo para osta
graminca util. No anno de 1522 o general Theodoro
Frivuli fundou em Zeri e Polu, em Tartaro na Italia,
uma plantagio de arroz; Verona scguio o scu exem-
plo e Mantua tambem. Ja no anno de 1530 se der-
ramava a cultura do arroz por toda a ILombardia,
em consequencia do que se limitou consideravelmente.
a importagdo de Damietta ¢ de Mayorea ; mas como
a cultura do arroz exige terreno pantanoso, o go-
verno prohibio-a por julgar nocivo 4 saude ; comtudo
no fim do seculo 16 esta lei foi alterada de maneira
que podidio cultivar o arroz nos pantanos, longe dos
lugares povoados, e desde aquelle tempo desenvol-
veu,se na ltalia scptentrional uma muito 1mportante
cultura de arroz.

O viajante Dr. Barth diz que em muitos lugares
da Africa central acha-se o arroz em estado selva-
gem, principalmente nos districtos do sul de Bornou,
Baghirmi e Vadai, subindo at¢ Ilandh e Beghena
nas margens do deserto occidental. Em Tombuktu o
arroz constitue o principal artizo do commercio e
é o principal sustento dos habitantes dopaiz de Kobbi
e das margens de Niger, onde amadurece quando as
aguas principido a subir. Em Bornou nio se cultiva
arroz, apesar, de que 14 havia de prosperar melhor
do que o Sorgho e outros cereaes. Nas partes orien-

taes do paiz Adamuas e em Hamdarosa ha grande
cultura de arroaz.
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Na America s6 no meado do seculo 17 foi intro-
duzido o arroz. O governador Thomaz Smith, que
conhecera o arroz na ilha de Madagascar, voltando
d’alli fundou no anno de 1664 a sua primeira plan-
tagdo na provincia de Carolina do Sul. J4 no anno
de 1688 achava-se esta cultura em maior escala e
formava um dos principaes ramos da industria do
distiicto, tornando-se por meio desta graminea, pan-
tanos immensos, antes povoados sémente de reptis e
bichos de toda a qualidade, terrenos ferteis; e actual-
mente este paiz é o fornecedor principal de arroz
dos Estados-Unidos e de muitos outros estados. Na
Luiziania foi o arroz introduzido no anno de 1718;
seguirdo-se-lhe como productores de arroz os estados
de Georgia, . Florida, Alabama e Texas, espalhando-
se de la para a America central e America do Sul
até a latitude de 46 graos.

O arroz das montanhas que se cultiva na Con-
chinchina, vulgarmente chamado aqui arroz pachola,
foi levado no anno de 1772 por John Brodly Blake,
de Cantdao para Charleston, d’'onde propagou na Ame-
rica a cultura desta qualidade.

Julga-se que o primeiro arroz que se cultivou no
Brasil veio das ilhas de Cabo-Verde ; maso que se sabe
com certeza é que na fazenda Anil na provincia de
Maranhdio se plantou pela primeira vez o arroz de
Carolina ; tempos depois formou-se n'essa provincia por
ordem do ministro Pombal uma sociedade do commer
cio de arroz. Apezar de que prospéra bem em todo
o imperio, 6 a seu verdadeiro solo no norte do Brasil,
principalmente na provincia do Amazonas, nas mar-
gens dos rios Acara e Una, e cm alguns destes lu-
gares j4 se cncontra mesmo .em estado selvagem.

VARIEDADES.

"R facto que de uma planta da qual nem se co-
nhece a origem em consequencia das suas peregrl-

P, B, 6
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nacdes por todas as partes do mundo, havia-se formar
uma porgio de variedades que differem ndo 86 no
tamanho, cor e durcza dos grios como tambem na
forma dos involucros.

O arroz mais commum é o dos pantanos, que ¢
conhecido na India pelo nome de Gonondoli.

O arroz do Japio & alvissimo, porém de grios
muito pequenos.

No reino de Siam contdo-sc quarenta varicdades,
mas s¢ aprecia e cultiva-se mais uma qualidade branca
que parece-sc muito com o arroz da Carolina;a me-
lhor qualidade deste arroz branco chama-se 1& Na-
muang ; a segunda qualidade, de grdos menores ¢ que
s¢ que quebrdo com mais facilidade chama-se Na-suen ;
menos apreciada e cultivada ¢ a terceira qualidade
chamada Pulat. As especies do arroz de montanha
que se cultivio neste paiz sdo: Oryza montana —
Lour, Oryza glutinosa— Lour, Oryza ncpalinses.

Em Sumatra cultivio-sc 16 qualidades.

Na ilha de Java existem tambem muitas varicda-
des: Oryza sativa — arroz dos pantanos chama-se 14
Paodil — bettang — Oryza glutinosa — arroz das mon-
tanhas — chama-se Padoil-¢tang; mas o ultimo tem
a fama de produzir incommodos de estomago.

Nas ilhas Philippinas, onde o arroz férma o prin-
cipal sustento da populagiio, contio-se cerca de vinte
variedades das quaes s¢ cultiviio principalmente nove,
e dellas o botanico americano Rich deu-nos a seguinte
deseripgio :

1* Binambang. — Arroz aquatico, folhas levemente
felpudas, espiga esbranquicada.

2.* Lamugo. — Parece-se com o primeiro, porém
¢ cultivado em maijor escala e forma o. principal
sustento dos povos da costa do mar-

3.% Malagequit. — Arroz aquatico ; distingue-se pela
grande quantidade de mucilagem que contém ; 6
usado sémente para doces, e a farinha misturada com
agua e cal serve para pintar os tectos dos palacios,
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4.* Banftot Cabayo. — Bste arroz das montanhas,
que prospera tambem nas vargens; 6 cultivado por
causa do griio graudo, mas nio tem gosto muito
agradavel.

0.2 Dumali, que quer dizer arroz prematuro, 6 uma
qualidade de arroz das montanhas que amadurece
em 3 mezes; mas soffre muito na colheita pelos pas-
saros e insectos.

6.* Quinanda. — Qualidade de arroz das montanhas
com folhas lisas, que se planta no mez de Maio,
colhe-se em OQutubro, e é apreciado pelos povos de
l4 por tomar depois de cosido um volume muito
maior do que qualquer outra qualidade.

7.2 Bolohal. — Qualidade de arroz das montanhas
que ndo ¢ muito apreciado pelos indigenas, mas é
cultivado por ser menos exposto 4s molestias cryp-
tagamicas e menos atacado pelos passaros por causa
das suas cascas felpudas, o que nfo se da com as
outras qualidades de arroz de montanha.

8. Malequit. — B o arroz das montanhas que se
assemelha mais aos dos pantanos, mas differe delles
pelas folhas lisas e espigas vermelhas; cozido ¢
muito muecilaginoso.

9.2 Tangi.—E uma qualidade de arroz das monta-
nhas que tem as folhas levemente cabelluflas e as
espigas da cor de violeta-clara; ¢ muito apreciado
pelos indigenas por causa de seu gosto agradavel.

Da Africa temos noticias muito escssas a respeito
das variedades do arroz; sabemos sémente que em
Mogambique conhecem-se muitas qualidades, e Sefala
principalmente tem uma qualidade de arroz de gosto
aromatico.

Do grande numero das variedades de arroz que a
Asia conta, temos sémente algumas dellas cultivadas
no Brazil, das quaes as principaes sio:

1.» O arroz branco, originario da Carolina, € em
muitas partes conhecido pelo nome de arroz do
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Maranhio; o grio ¢ grande ¢ muito branco. Exige
terreno pantanoso.

2.4 Arroz iniigena.—x, tambem cultivado no Ma-
ranhio ¢ acha-se ahi nas margens do alguns rios cm
estado sclvagem; o grdio 6 branco ¢ pequeno.

8. Arroz branco ‘da Bahia.—Darcce sémente uma
varicdade da primeira, produzida pela differenga do
terreno.

4.5 Arroz trigueiro.—Este arroz des pantanos.cul-
tiva-se na provincia da Bahia em pequena ecscala;
o grio tem cOr parda-clara.

5. Arroz branco de rabo.— X pouco cultivado: o
ordo 6 maior do que do arroz pachola e parece scr
o Bantot balaio das Philippinas.

6.2 Arroz pachola branco.— Oryza mulica.— Arroz
branco das montanhas que ¢ muito cultivado em Santa
Catharina ¢ Rio Grande do Sul.

72 Arroz pachola vermelho. — Oryza nepalensis.—
(Gaertn).— Arroz vermelho das montanhas, principal-
mente cultivado nas provincias do Rio de Janeiro ¢
Minas-Geracs. HEste arroz descascado é coberto de
uma pelicula de cor de ferrugem e custa muito se-
para-la.

8.2 Arroz de espinho.— Oryza subalata.— Este arroz
das montanhas tem o grdo pequeno, branco, coberto
de uma pelicula; é cultivado na provinein do Rio
de Janeiro, mas principalmente nas provincias do Sul,
¢ em maior escala no Rio Grande do Sul.

9.2 Arroz de Muruly, que ¢ principalmente culti-
vado em Santa Catharina.

102 Arroz pachola motiz, importado das montanhas
do Piemonte para o Rio Grande do Sul, onde é cul-
tivado agora em maior escala.

11.a Arroz pachola vermelho das vargens, que pros-
pera bem nas baixadns; mas o griio conserva-se mal,
e € muito exposto aos iusectos.
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CHIMICA.

Esta substancia alimentar sustenta quasi a metade
da povoagdo do mundo inteiro, e é a comida diaria
dos Chins, Japonezes, Indios, Malaios, Persas, Arabes,
Egypcios, ete., e para elles tem este grio ainda mais
importancia do que para os Americanos o milho e
para os povos teutonicos a batata.

Posto que tenha menos substancia nutritiva do que
os outros cereaes, na Furopa o seu consumo augmenta
cada anno e toma cada vez mais importancia, por
seu gosto agradavel e prego moderado, tanto para
alimento como para uso da industria. Os grdos des-
cascados e séccos consistem quasi s6 em substancia
amilacea ; além disso contém em pequena quantidade
albumina vegetal, gluten, dextrina, assucar, oleo fixo,
saes anorganicos e substancia fibrosa.

Como alimento plastico para dar forga e resistir
a trabalhos pesados é menos proprio do que os outros
alimentos farinaceos conhecidos, sendo mesmo infe-
rior 4 batata ingleza. _

Faremos a comparagio chimica das tres substancias
farinaceas mais usadas; a substancia secca contém :

Compostos - carbo-hydratados. Gluten.
Arroz.....occeneee. 92 172 /o T 1/2 =),
Banana........... . 9 3/4 o, 5 1/4 °/,
Batata.....occ.c.... 92 9, 3 9,

A analogia entre estas tres substancias é tanto mais
importante quanto ellas -differem da maior parte dos
grios ¢ raizes alimentares, que contém a substancia
azotica em muito menor escala. Observou-gse mais -
uma analogia chimica ou. physiologica entro ellas e
6 que todos os povos que. vivem exclusivamente de
um destes tres productos vegetaes distinguem-se pelo
volume do abdomen. O Indio que vive somente de
arroz, o mnegro, que muitas vezes sustenta-se s6 de
bananas, e o Irlandez que tem por pio diario a ba-
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tata, s¥o todos pouco mais ou menos barrigudos:
pode-se julgar que esta forma do corpo ¢ produzida
pela necessidade de absorver o sustento cm malor
quantidade para obter a substaneia azotada neces-
saria. . .

A proporgiio das substancias plasticas ¢ respiralorias
no arroz ¢ de um para dezenove, ou cm 100 partes
7 de substancias plasticas; mas no nosso arroz achci
muitas vezes 12 °/,; resulta daqui que um trabalhador
que se sustentasse somente de arroz para obter a sub-
stancia azotada neeessaria para a formacdo do sangue
¢ dos musculos; mas desta maneira tambem intro-
duziria no corpo 2 1/2 vezes mais substancias respi-
ratorias do que ¢ necessario, d'onde resultarido in-
commodos de estomago.

Boussingault foi o primeiro que analysou o arroz
e achou nos griios descascados 80 ¢/, de amido, 7 at¢
8 ¢/, de albumina vegetal, poucos por centos de oleo
fixo, assucar, gomma, sacs, celulose ¢ corca de 7 ¢,
de agua; depois occupardo-se com a sua analyse os
Srs. Vogel, Vauquelin, Poggiale, Zedeler, Hcefer,
Scharling, Hoosford, Bibra, Payen, ete.; o ultimo
achou no arroz da India 75 °/, de amido, ¢ no arroz
de Carolina 86,9 até¢ 89,15 °/, de amido; DBraconet
achou no arroz de Carolina 85,07 °/, de amido;
e no arroz de Piemonte 83,8 °/, de amido. Bibra
achou 75,9 ¢/, de amido.

Das differentes qualidades de arroz que analysel
cultivadas na provincia achei o arroz branco, a qua-
lidade mais rica em amido : contém até 70 °/,; e arroz
pachola branco o mais pobre: contém somente 8,4 °/,.

Como ja mostrel, o arroz distingue-se de todos os
outros alimentos pela quantidade diminuta de glutina,
e em consequencia d’isso nfio ¢ empregado na fabri-
cacdo do pdo: nas tabellas analyticas pode-se ver que
lugar occupa como azotado.

O Dr. Geuther, lente de chimica organica da Uni-
versidade de Jena, fez-me o favor de proceder 4

A %)
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analyse elementar das mossas qualidades de arroz e
achou no arroz pachola vermelho 1,3 ¢/, de azoto,
que corresponde a 8,1 °/, de albuminados, e no
arroz pachola branco 2 °/, de azoto, que corres-
ponde a 12,5 °/, de albuminados; ambos elles sio
superiores a este respeito ao arroz branco dos pan-
tanos que contém sémente 0,6 °/; de albuminados.
O arroz pachola branco péde quasi rivalisar com o
gentelo, e a sua culturd seria muito recommendavel
aos fazendeiros para alimento dos trabalhadores com
preferencia a todas as outras qualidades de arroz.
A substancia gordurosa que o arroz contém existe
em pequena quantidade e por isso relaxa men os o
ventre, causande até obstrucgio. Payen achou no
arroz branco 0,8 °/, de gordura; e eu achei nas diffe-
rentes qualidades de arroz do Brazil o seguinte: no
arroz branco. de rabo, o mais pobre 0,86 °/, de sub-
stancias gordurosas, ¢ no arroz pachola vermelho, o
mais rico, 1,7 °/,; este tambem ¢ recommendavel aos
fazendeiros para sustento dos trabalhadores.

A substancia gorda que firei das nossas quali-
dades de arroz formfio um oleo fixo fluido sem
cor. O oleo do arroz branco e do arroz branco de
rabo nio tem cheiro nem sabor, mas o oleo fixo de
todas as qualidades de arroz pachola tem um gosto
e cheiro especifico de arroz, que é mais notavel no
arroz pachola vermelho ; este oleo tratado com acido
nitrico nitroso tinge-se de verde.

Segundo o Dr. Hoefer compde-se a planta de
arroz de 100 partes de grios e 130 partes de palha.
A semente de arroz tem 20 °/, de casca, e 80 °/, de
grios. Nas nossas qualidades de arroz achei a menor
porcentigem de casca de arroz pachola vermelho
15,4 °/,, sendo outra qualidade guc o torna recom-
mendavel aos fazendeiros para a cultura; o arrox
branco de rabo, a qualidade mais rica em casca,
contem 21,17 °/, desta substancia inutil.

O grio de arroz descascado fornece a seguinte
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porcentacrem de ecinza scgundo Sedeler 0,375°/,;
Bibra 0,21 até 0,67 °/,; I‘ecLolt 0,619 até 5,414°/,.
A cinza dos carocos doscascados contem: potassa
20,21 °/,, soda 2,49 °/,, cal 7,18°/, magnesia 4,25/,
acido phosphorico 60,23/, phosphato de- ferro
4,20/, acido carbonico 1,37°/. Charling obteve da
casca dos graos 15,62¢/, de cinza. ]]111 minhis ana-
lyses obtlve das cascas dos grios 2,2 até 21,5°/, do
cinza e deu-me um resultado que as qualidades de
arroz mais ricos em substancias nutritivas tem menos
substancias organicas na casca do que as outras
qualidades p0b1es em substancias azotadas: a casca
do arroz pachola vermelho deu a menor quanti-
dade e a casca do arroz branco de rabo a maior
quantidade de cinza.

1000 grammas de sementes ddo:

A. pachola
vcrzrj'nel;w A. ptlzhchotl!a A. pachola A. branco
de terreno 'uerm(; oh . braneo, . de rabo.*
humido. nmon an. as.
GABED SUTNT o T LTS 154,380 145,980 196,250 211,700
1000 gram. de semen-
tes descascadas con-
tém:
Humidgde .................... 225,450 156,360 107,270 90,370
01e9 pingue......v0... % omons; + one 16,100 17,090 12,220 8,630
A0k e o e s oo Foe AL S 560,880 266,660 84,280 183,560
ASBUCAr.......0.0einiinn.. 25,770 11,400 4,230 23,280
Substancia alluminosa.. ko ¢ 19,270 6,530 20,000 6,840
Destrina, muco, extra.cto, etc 23,020 13,780 44,280 42,460
CINZaY o - ore SV ere o BTN ek 5 5.8 6,190 54,140 19, 500 31, 600

1000 gram. de casca

sécea dio :
Ciioarrn raividvrs b Spe el 22,000  ....... 215,140

O oleo pingue, que nas duas qualidades de arroz
vermelho tem um cheiro e gosto especifico de arroz,
é menos pronunciado no arroz pachola branco, e
nullo no a~ruz branco de rabo.

USs0.

O uso do arroz como alimento é sufficientemente
conhecido, pois que ndo s6 ¢ sustento exclusivo dos
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povos de toda a Asia, como serve tambem entre
nés, preparado por differentes formas, de comida
diaria tanto para os doentes como para os sdos, e
até. para sobremeza. Os Indios asiaticos prepardo
da farinha do arroz misturada com vinho de” coco
um pdo que chamio Apé. Os poves do oriente
chamdo a sua comida predileta Pilau, em que o
arroz 6 a parte p:incipal; desta maneira poderia-
mos mencionar centenas de denominacoes de diffe-
rentes comidas que os povos do mundo usdo, mas
como esta monographia nio é um tratado culinario
passemos ao que nos lmporta.

) M. Arrol experimentou a mistura de farinha de
arroz com farinha de trigo para fazer pdo, e achou
que: 12 libras de farinha de trigo, 2 libras de fa-
rinha de arroz e 13 libras de agua fornecerfio 24
libras de um pao excellente e saboroso, a0 passo que
os padeiros obtem de 14 libras de farinha de trigo
sémente 18 libras de pao.

Como a principal substancia do arroz é o pol-
vilho, é claro que seria aproveitada a separagiio
delle, mas ha poucos annos que o arroz foi usado
para esse fim. A razio de ndo ser utilisado era
que 0 processo de que se usara para obte-lo dos
cereaes, era improprio para o arroz; este defeito
ficou melhomdo em 1840 por Orlando Johnes que
obteve o privilegio para a .sua fabricagio. Para
preparar o polvilho macerava elle o -arroz durante
20 horas em uma solugio diluida de potassa caus-
tica, sendo uma libra para 350 libras de agua.
MlbtUl‘&O -se H00 libras desta solucio com 100 libras
de arroz ; depois de 20 horas separa-se o fluido e
mistura-se o arroz com uma quantidade dupla de
agua, separa-se esta por meio de peneiras, e moe-se
0 arroz, que passa-se depois em peneiras finas, di-
gerindo esta farinha com 10 partes da solugdo
de potassa de que acima fallei durante 24 horas,
mexendo-se de vez em quando. Depois deixa-se o
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liquido em vepouso por 70 horas para dcpositar o
polvilhio, separa-se do residuo quc ¢ so polvilho;
o fluido que conlém a substancia azotuda ¢ serve
para sustento dos animaes, a substancia fibrosa ¢
isolada por meio de pannos ou peneiras finas, como
so pratica na preparagio do polvilho de mundioca.

Depois o inglez Berger modificou com proveito
esta preparagio applicando uma substancia mais
barata que ¢ 1/2 libra de soda bruta.

O polvilho de arroz ¢ composto,de corpos caracte-
risticos que tém uma forma redonda regular, pare-
cendo-se muito com o polvilho de aveia, porém muito
mepor, pois tem sémente um diametro da millesima
quinta parte de uma pollegada.

A poudre deriz. — Esta preparagiio tdo afamada de
Pariz, nada mais é do que o polvilho de arroz na
maior parte; na India, falsificado com magnesia, talco,
etc. Prepara-se da maneira seguinte: pde-se uma por-
¢do de arroz limpo na agua, mudando a agua durante
todos os dias por espago de 14 dias ou até amollccecr
tanto que se possa machucar com 08 dedos; entdo
soca-se 0 arroz com agua, que forma um fluido lei-
toso, passa-se em uma peneira fina de cabello, deixa-
se depositar o polvilho, separa-se ¢ secca-se. Reduzin-
do-0 2 p6 fino ¢ misturando-o com a quinquagesima
parte de soda, forma-we alegitima poudre deriz (po6
de arroz. )

Uma mistura de farinha de arroz com cacdo em |.0
existe no commercio sob o nome de Contente, ¢ é com-
posta da maneira seguinte : Chocolate e assucar a a,
seis ongas ; farinha de arroz, oito ong¢as; canella em poé
duas oitavas, cravo da India em po, dous escropulos.

Temos outra preparacio franceza, que foi introdu-
zida no commercio, attribuindo-se-lhe viriudes mila-
grosas, com o nome de Racahout des Arabes, e que
consiste somente em {arinha de arroz com farinha de
trigo, assucar e canella, ¢ da composi¢io seguinte:
Cacdo em po_120 p., amido de arroz 240 p., assucar
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600 p., salipo em pé 45 p., baunilha 1 p., eanella em
p6 1/8 p.; mas o Racahout do commercio ¢ quasi sem-
pre uma mistura de -cacio com farinha de trigo, as-
sucar ¢ canella.

Os Chins servem-se da massa do arroz para uso da
esculptura, formando figuras e ornamentos, que pa-
recem 4 primeira vista feitos de jaspe.

BEBIDAS.

Como todas as substauncias farinaceas e sacharinas
fornecem alcool pela fermentagio, ¢ mnatural que os
povos aproveita:sem tambem o arroz para a fabrica-
¢io de bebidas alcoolicas. Os Indios prepardo do
arroz uma cerveja forte conhecida em alguns luga-
res pelo nome de Sakki, e quando é mais fraca
tem o nome de Semim. Os Japonezes prepariio tam-
bem um vinho que é usado com o nome de Zacki.
Os Malaios e os Chins misturfio o arroz com o caldo
da canna de assucar ou com a seiva das palmeiras e
fermentando-o obtém pela distillagio a bebida alcoo-
lica que chamio Arak. A aguardente de arroz pre-
para-se actualmente da maneira seguinte: 1000 libras
de arroz moido misturdo-gse em uma tina de fundo do-
brado e furado, com 1500 medidas de agna morna;
aquece s¢ esta mistura durante meia hora até a tem-
peratura de 56° R.; ajunta-se-lhe depois agua fria
para obter a temperatura de 40° R., ajunta-se-lhe
250 libras de cevada grelada em po, mistura-se a
massa perfeitamente, e fecha-se bem a tina, deixando-a
em repouso por 12 horas; depois disso deixa-se cor-
rer o liquido por uma torneira n'uma vasilha propria
para fermentacdo ; mistura-se o fluido com agua fria
para ficar com a temperatura de 17° até 19° R., lanca-
se-lhe fermento de cerveja ou de canna, e trata-sc o
liguido depois de acabar a fermentagiio, da mesma
maneira por que na preparagio de aguardente de
canna.
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Na Afriea o arroz ¢ ainda muito usado para a
fabricacdo de um vinugr: muito apreeiado.

U80.

Na China a palha de arroz é usada para teeidos
e muitos outros usos technicos; mas o papel que
existe no eommercio eom o nome de papel. de arrouz,
é preparado da entre-casca de uma planta deschyno-
mene paludosa (Roxb.), e o arroz forneee somente o
grude para esta fabrieagfio. Tambem da palha fabri-
edo-se ehapéos; mas em geral esses ehapéos sio feitos
de tiras de madeira e ndo da palha do arroz; final-
mente, serve a palha para sustento dos animaes. A
easca do arroz que aqui os fazendeiros deitdo fora, eha-
ma-se bulle na Italia; amolleee-se em agua e da-se para
sustento dos eavallos. A cinza desta casca é usada
na China para fabrieacio de um vidro branco opaco.

USO MEDICINAL.

O arroz é suffieientemente eonheeido como me-
dieamento pelo povo, tanto como bebida emolliente
refrigerante eomo. tambem para elysteres. O arroz
eom eased substitue a eevada na preparagio das
bebidas refrigerantes. Um medicamento easeiro e m-
tra a dysenteria é o seguinte: o arroz levemente
torrado e soecado bem fino é misturado com eozi-
mento de arroz fresco quanto baste para formar
uma massa molle, de que se-toma de 1/2 em 1/2
hora uma eolher de sopa.

Uma qualidade de arroz das montanhas que nas
Philippinas ehamao Malegequit ¢ usado contra os
vermes dos eavallos, amolleeendo-se este arroz com
easca durante a noite n'agua, e no dia seguinte
misturado eom mel ¢ dado aos animaes.

CULTURA, MOLESTIAS E INIMIGOS DA PLANTA.

Calor e humidade sio os agentes para o desen-
volvimento da planta do arroz, que tem os seus
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limites ‘geographicos até 45° na latitude N. e na
do Sul 38°; sobre a altura ainda nio temos dados
bastantcs; mas na terra de Kamaum, na parte
occidental de Hymalaia prospera uma qualidzde de
arroz até 6000 pés de altura de nivel do mar, e
seria de desejar a introducgio desta qualidade para
ser culfivada na serra dos Orgaos.

Os terrenos expostos a inundagdes, como em
geral todas as terras pantanosas sio o verdadeiro
para o arroz Oryza-sativa: alli elle se desenvolve
com uma fertilidade extraordinaria e se obtem de
um grao 200 até 300 grios. O arroz das monta-
nhas, vulgarmente o nosso arroz pachola, prospera
melhor nos declives das montanhas; em Sumatra
chama-se esta qualidade de arroz Sadang, e plan-
ta-se 14 no mez de Agosto em tempo chuvoso, e
colhe-se em geral quarenta alqueires de producto
por cada um de semente.

Nas ilhas de Sonda onde nio ha pantanos faz se
perto dos riachos uma inundacio artificial até os
terrenos formarem uma massa molle. O arroz é se-
meado nos canteiros dos jardins e quando a planta
tem 14 dias vai-se mudando para aquella terra ala-
gada que o povo chama Sawe; as inundagdes sdo
repetidas até amadurecer a semente, deixando-se o
terreno seccar para a colheita. Em Siam siio plan-
tadas todas as qualidades de arroz com excepgio
de uma variedade chamada Na-muang, que é se-
meada. A p'antagio em geral é no fim de Junho
quando os rios principido a encher.

Na Europa para obter-se grio maduro é preciso
um terreno soalheiro e temperatura moderada de
5 mezes, e 6 por 1sso que ndo se podia conseguir
a cultura desta planta nas partes septentrionaes da
Furopa, onde existe. o verdadeiro terreno da ba-
tata ingleza. Em nossa terra abengoada de Santa
Cruz, onde a povoagio ¢ escassa e o terreno abun-
dante, ndo se precisa de inundagoes artificiaes nem
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de mudanca da planta dos canteiros para o terreno
alagado, como se usa mna India, ¢ proccde-se da
mesma mancira como na plantagio do milho A
condi¢iio principal para a cultura do nosso arroz
branco ¢ terreno humido e mesmo pantanoso; por
esse motivo mais proprios sfo as terras das var-
gens porque sio cortadas por corregos, riachos ou
rios. No lugar onde se une o rio Cuiabd com o
S. Lourengo existe o arroz cm estado selvagem, e
se péde sem cuitura fazer a sua colheita annual;
0 mesmo acontcce nas vargens do rio S. Fran-
cisco, Madeira e Amazonas, que sio as fazendas do
arroz dados pela Providencia aos pobres.

Na provincia do Maranhfio escothe-se para plan-
tagio de arroz o terreno de matta virgem bem fo-
chada onde ha poucas palmeciras. Decpois de der-
rubado e queimado o terreno, planta-se nos mezcs
de Janeiro até Abril, deitando-se em cada cova
3 griios, e este arroz quec prospera tambem mnessa
provincia ganhou o nome de arroz do Maranhio,
que é identico ao de Carolina dos Estados-Unidos
e 20 nosso arroz branco. Aqui na provincia do
Rio de Janciro, principalmente nos districtos de
café, onde 4s vezes falta o terreno humido proprio
para cultura do arroz branco, cultiva-se com van-
tagem o arroz das montanhas vulgarmente chamado
arroz pachola, que prospera ainda em terreno pouco
arenoso e amadurece 4s vezes um mez mais cedo.
Planta-se clle em maior distancia, fazem-se em
geral covas de 21/2 palmos distantes uma das
outras, e em cada cova dcitdo-se de 6 até 10 grios.

Convém deixar grelar um pouco o arroz branco
antes de plantar ; por isso muitos fazendeiros molhdo
a semente 24 horas antes da plantagio; mnesta pro-
vincia faz-se 2 plantacdo no fim de Agosto e Sctom-
bro e 4s vezes mesmo em Dezembro da mancira
seguinte: n'um terrene bem limpo faz-se com uma
enxada covas de 1 até 3 palmos de distancia, nas
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quaes se deitdo 5 ou 6 sementes. No caso do terreno
nfo ser o mais proprio deitdo-se 12 até 16 grios;
crescendo as plantas muito juntas é preciso arrancar
algumas para as outras poderem desenvolver-se me-
lhor. Em geral planta-se o arroz depois de uma
chuva; mas seguindo-se 6 até 8 dias de sol forte
geralmente ndo vem bem o arroz e é preciso muitas
vezes segunda plantagio. Tendo-se tempo humido e
favoravel deve-se capinar o terreno um mez ou mez
e meio depois, podendo-se demorar a limpa 2 mczes
se for tempo secco. Temos fazendeiros que nfio per-
dem o seu tempo na cultura do arroz, e s6 tratdo
da plantagiio e colheita, mas outros capinio uma e
mais vezes, gastdo muitas horas de servigo, mas sdo
indemnizados por uma colheita muito mais rendosa.
Para preparar o terreno, capinar e plantar um al-

‘queire de arroz sdo precisas, termo médio 10 pes-

soas e 6 dias de trabalho.

No mez de Margo ou Abril, quando a palha e as
espigas tomZo uma cor amarellada, tem-se signal de
que o arroz estd maduro: cortdo-se as espigas, dei-
tio-se em terreiro limpo e batem-se com vara para
separar os grios da palha ; é sufficiente exp6-lo durante
um dia ao sol quente, e fica o arroz prompto para se
guardar em paides ventilados. O rendimento é mui
differente conforme o terreno e as influencias mete-~
reologicas ; mas em comparagido com 0s outros cereaes,
excepto o milho, é muito mais proveitoso. Nas var-
gens humidas do melhor terreno de matto virgem
dizem alguns que j4 tirardo 200 até 320 vezes mais
do que a planta; mas em geral péde-se contar aqui
na provineia, termo médio, com o rendimento de 50
até 80 vezes mais do (ue a planta.

De arroz plantado no mez de Setembro podem-se
obter 4s vezes duas colheitas, cortando-se a palha
immediatamente depois da espiga, para a planta
brotar de mnovo; este segundo producto chama-se

colheita da soca.
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Em terra boa de matto virgem pode-se plantar
arroz 2 annos seguidos; mas no 3° anno ja a renda
nfo paga o trabalho. Em terreno ju trabithado ndio
se deve cultivar arroz por dous annos scguidos, pois
que daria ma colheita e griio muito pequeno; mas
depois de dous ou tres anno8 de descanso pode-se
ter uma colheita boa. Em resumo pode-se dizer da
cultura das nossas qualidades de arroz que o branco
exige terreno humido ¢ fornece c¢ntdo colheita mais
rendosa do que todas as outras qualidades, mas em
terreno montanhoso obtem-se somente palha. O arroz
pachola branco ndo exige terreno humido ¢ resiste
melhor ao tempo secco.

O arroz pachola vermelho e amarello como a de
montanha da colheitas melhores em terreno secco.
Segundo os autores francezes 100 libras de espigas
de arroz fornecem 75 libras de. arroz descascado ; das
nossas qualidades obtive, termo médio, 45 até 55 /s
Dos graos seccos, de nossas gualidades de arroz ob-
tive os seguintes resultados:

Parles de arro:
Partes. descascado.

Arroz branco de rabo. 100 78,830
Arroz pachela branco. 100 80,365
» » vermelho. 100 84,562

O arroz que se planta em Setembro floresce em
principio de Janeiro. Neste tempo ha geralmente
muitas chuvas que destroem as flores ; da mesma ma-
neira lhe é nociva 4 sécea continua, principalmente
quando a semente ainda estd molle porque secca
assim antes de amadurecer, e sahe errado o calculo
da colheita.

O arroz plantado soffre a destrui¢io dos camondon-
gos e de uma porcio de passaros que estragio a
planm grelada e arravcdo-na para comerem 0 grao
j4 adocicado. Os principaes destruidores do arroz sio :
a saracwa (Gallinka plumbeq— Licht.) Arranca —
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Milko  ou. Vira-Bosto, (Iotérus wunicolor — Licht),
Awldo pequeno (Fringilla Brissonii — Licht.) Sabid
(Turdus rufiventris — Illig e T. albicollis — Sp.)
Ticotico (Fringilla matuting—Licht). Estando a plan=
ta ja grande e a plantagdo perto do rio é preciso
cercar para nio ficar destruida pelas capivaras.

Bstando o arroz com os grios ja formados temos
outra vez uma multiddo de passaros tropicaes que
procurdo o seu sustento diario, e apparece ainda
como maior destruidor o Arrance-Milko, depois o
Azulio, o Papa-Arroz de colleira (Fringilla lewcopo=
gon — Licht), Papa-Arroz preto (F. splendens Veil);
elles atacdio a planfagio em bandos de 50 até 100
passaros; menos prejuizos dio os canarios (Fringills
brasiliensis 6 o Avinhado (F. horrida). Os grios que
estes ladrdes deixdo cahir sdo procurados pela Pom-
ba Juruti (Columba rusatille — Wagl), Pomba Rola
(C. talpicuti — Temm), Pomba de¢ espelho (C. Geoffrow
— Temm), Inhambu pequeno (Timanus tatampe —
Temm) e outros passaros.

Nos Estados-Unidos e na ilha de €uba ha um
passaro pequeno chamado FEmberiza orizivora que
causa um prejuizo emorme 4s plantagdes de arroz, da
mesma maneira que na India um passaro bonito
chamado Fringille oryzivora. O arroz maduro e co-
lhido é naturalmente exposto a muitos destruidores;
nio sendo bem secco o grio soffre muito do insecto
chamade gorgulho (Sitophilus oryza).

ESTATISTICA.

Em Siam o arroz é um dos principaes artiges da
exportagiio: sémente para a China exportava esse paiz
por anno 2,000,000 de libras que ¢ quantidade ainda
pequena para aquelle grande imperio; sémente & ci-
dade de Cantdo consome diariamente 1,340,000 li-
bras.

Akiab exportou no anno de 1855 - 165,047

P, B, 7
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toneladas de arroz. Java exportara, termo médio
18,604,750 libras de arroz.

O arroz da India ¢ exportado com casca e limpo
na Huropa. _

Os Estados-Unidos j4 exportardo no anno de 1724
—18000 barricas de arroz ¢ augmentarfio em sua pro-
ducgiio desde aquelle tempo tanto que talvez seja o
maior exportador de arroz de todos os paizes.

Maranhdio ja exportou arroz em 1780, augmen-
tando progressivamente até 1819, e annos havia em
que exportava 360,000 arrobas. Fm 1834 exportou
29,583 saccos e em 1856 — 130,000 arrobas.

Para exportou em 1861 — 51,659 alqueires de arroz
com casca para Portugal, e 7298 arrobas de arroz
descascado para as provincias do Sul do Imperio.
Faltao-nos sémente o8 bragos necessarios para tor-
narem as terras ferteis do DBrasil o maior fornedor
de arroz do mundo inteiro.

AZEDINHA DE GRAMA.

Ozalis violacea.—Vellos. Familia dos Oxalideas.

E planta pequena com haste umbellifera, folhas
ternadas e foliolos felpudos; os estames sdo desi-
guaes, a corolla de coOr roxa.

A raiz forma um bulbilho semelhante ao alho,
composto de dentes pequenos, com uma raiz em
baixo que é pequena, quasi transparente, succulenta, da
forma de uma cenoura; floresce nos mezes de Agosto
e Setembro.

Acha-se a planta silvestre em todos os lugares
assombrados do nosso paiz, e espalhou-se. por toda
a America de Sul até o Mexico; nunca é -culti-
vada, e nos jardins considera-se como joio apezar
de que esta cenoura anfia podia augmentar consi-
deravelmente pela cultura: assim alguma vantagem
obtive mnas experiencias que ‘fiz, cuja continuagio
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infelizmente ~ficou interrompida. Analysei a raiz

em estado fresco: pesava termo medio 0,954 grms;
em 1000 grammas achei:

Humidade . : 885,771
Materia gordurosa de cor castanha, soluvel

em ether e alcool 0,745
Resina vestigios
Glucose . 36,273
Amido . ., 3,400
Substancia extractiva 5,730
Dextrina, pectina e substancias anorganicas 46,400
Oxalato de cal. " 3 | 1,500
Materia fibrosa. . : 20,181

Pela composigio chimica pode-se ver, que se 2
raiz fosse mais desenvolvida daria um legume
agradavel, sendo actualmente sémente procurada
pelas criangas por seu. gosto doce, a diminuta quan-
tidade de acido oxalico e ainda sendo em combi-
nagdo com cal nio pode prejudicar a saude, mais
nocivas seridio as folhas, usadas ds vezes em salada,

por conter maior porgio deste acido em estado de.
oxalato de potassa.

Usa-se a planta contra o escorbuto.

AZEDINHA.

Azedas, azedeira, Rumex acetosa — Li.— Polygoneas.

Uma planta com folhas lanceoladas e talos com-
pridos, indigena na Allemanha, onde se ficha em estado
selvagem nos prados, e cultivada em todas as partes
do mundo. Temos ainda varias plantas de genero
Rumex, que se cultivio para o mesmo fim que o
Rumex acetosa, e 08 povos preferem, conforme o gosto,
uma ou outra qualidade para o seu uso ordinario.

@
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Azedinha vermelha— Rumex sanguineus—1L..

» crespa —  »  crispus — a mMais tenra
de todas.

» obtusa — »  obtusifoliis — Li. =

» miuda — »  acetosella — L — uma
das mais usadas.

» paciehcia—  »  patientia — Li —muito
cultivada.

Na Inglaterra, é conhecida pelo nome de espinafre
inglez. Semeia-se a azedinha @ lango pa primavera e
no outono, ordinariamente nos proprios canteiros
onde devem desenvolver-se as plantas. Raramente se-
mea-se para transplanta-las; deve-se regar bem para
nascer mails depressa; nascidos, sels semanas sdo
sufficientes para terem as folhas desenvolvimento
completo afim de serem cortadas. Costumio cortar-lhes
para o uso as folhas exteriores, deixando assim irem
as mais internas successivamente despoutando e cres-
cendo.

A planta vegeta melhor em terrenos ligeiros, que
nio sejio muito seccos nem tambem muito humidos,
e pode-se continuara cultura por alguns annos no
mesmo terreno, sendo a terra appropriada. A azedi-
nha commum e a azedinha miuda fordo analysadas
por Sprengel, que achou na planta verde as substan-
cias seguintes :

Azedinha Azedinha

. COMIMUNL, maiuda.
Humidade 87 o/, 86°/,
Substancias organicas 5,1 o/,

Materia fibrosa A 5,8 /

Substancias anorganicas(cinza,) 2 1/, 0,43 °/,

Em 1000 grammas de cinza achou :
Azedinha Azedinha

COmmum. miuda.
Potagsa. 152,000 151,000

Soda 26,000 184,000
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Azedinha Azedinha

| commum. miuda.
Cal. _ 176,000 129,000
Magnesia . 45,000 276,000
Alumina. . 30,000 13,000
Oxydo de ferro 26,000 20,000
»  demanganez. 7,000 37,000
Acido silicico 418,000 74,000
»  sulfurico 20,000 80,000
»  phosphorico. 56,000 11,000
Chloro 21,000 25,000

O gosto azedo que as folhas tem provem do acido
oxalico, que existe na planta em combinagio com
potassa como bioxalato de potassa, vulgarmente cha-
‘mado sal de azedas. ‘Sprengel achou na planta em
estado verde 0,200 °/, deste sal; na cinza achamos
differenca notavel entre as duas qualidades de azedi-
nha, a grande quantidade de soda, magnesia, man-
ganez e acido sulfurico na azedinha miuda deve
produzir infallivelmente uma igual differenc¢a no gosto,
que a pratica confirma, sendo a azedinha commum
preferida por causa da maior porcentagem do acido
phosphorico que contem.

Comem-se as folhas como carird, ou ensopadas com
carne ; antigamente preparava-se do succo das plan-
tas o oxalato de potassa, que se abandonou por obter-
se do assucar o acido oxalico com menos trabalho e
despeza por meio do acido nitrico.

O sumo da planta usava-se contra a pedra da be-
xiga, e ainda se recommenda como remedio refrige-
rante e anti-septico, sendo aconselhado como medi-
camento poderoso no escorbuto, serve tambem para
tirar as nodoas de ferrugem nas roupas. A raiz e as
sementes erdo entre os antigos remedio contra a
diarrhea; da raiz se prepara una tinta vermelha.



— 102 —

AZEITONA DA TERRA.

CUPHAEA NITIDA FAMILIA DOS LYTHRARIEAS.

Em Pernambuco e Alagoas é conhecida por este
nome, aonde é indigena.

E um pequeno arbusto que cresce até dous
metros, pouco ramoso; ramos erectos, casca parda
escura.

Folhas alternas, ovaes, um tanto allongadas o
corriaveas,

Flores em espigas, quasi sem cheiro, de cor de
rosa viva, sio como rosinhas simples, com um
pé tubuloso; do meio dellas sahem seis filetes
longos.

O fructo parece-se com uma azeitona; é uma
baga de tres centimetros, oval, ecuja pellicula ex-
terna ¢ fina; liga-se a uma massa aquosa, roxa-
escura como a pellicula, e no centro tem um carogo
unido a esta massa, a qual se come, posto que ndo
seja muito saborosa.

Ha outra especie a que chamio brava; differe
apenas pela fructa que ¢é mais oval, oblonga; e
por ter coberta a sua peripheria de pello curto e
aspero, que ao menor contacto se solta; tambem
se come.

Ambas tingem os labios de roxo; seu sabor é
acidulo e pouco doce.

Temos na provincia do Rio de Janeiro wuma
azeitona de mato que & uma myrtacea, outra mais
commum é Myrsine flocculosa Mart e uma planta
que pertence 4s verbenaceas, o Vitex montevidensis
Cham ; mas os fructos de todos os tres tem um
gosto pouco agradavel.
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