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Dando publicidade a este quarto fasciculo, que & a
continua¢do do trabalho que encelei, e tendo a letra B
poucas plantas, passo a enirar e descrever mais uma
planta da letra C, que comeca a ser cullivada aqui na
provincia—o Cacao.

Achando-se na letra C muilas plantas das mais im-
portantes do paiz, cujas monographias exigem muito tempo
e trabalho, darei o mais breve possivel a continuagio.

Francamente declaro que, quando escrevo, o fago para
emiltir idéas conscienciosas, e somente no intuito de con-
tribuir com o meu fraco conlingente para o bem-estar do
progresso e das sciencias e pelo amor que dedico ao Brazil.

E ao leitor consciencioso cabe a vez de desculpar-me

as faltas, que poderido ter passado desapercebidas ein
trabalhos desta ordem.

THEODORO PECKOLT.

Rio de Janeiro, 8 de Outubro de 1882.
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V.

Zrros

sementes 9,090. .
Hippocra teaceas.. ..
Clussius .. .y
Corenweider -
Corenweider. ..

Corenweider . anili

depois da 5* linha falta
Jjuntar..

Cainha P .

na analyse Peckolt fal-
tdo osns. 1,2 e 3.,

Baseiuba.

erngela. ..

o,rigerum? o ‘e

tadas.

Zeeldn ..
obra por aquellas. .
dous mezes. —

Emendas
sementes 3,190.
Hippocrateaceas:
Clusius.
Corenwinder.
Corenwinder.
Coien winder.

Em 100 grms. de tu-

berasfrescas achei:
Bainha.'

Baxitba.

Beringela.

ovigei'um.

todos.

Supprima-se a pa-
lavra Syn.

Zedcler.

obra e por aquellas.
dous annos.
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. HISTORIA

DAS

PLANTAS ALIENTARES £ DE GOS0 DO BRAZIL

BABA DE BOI

B este o nome que se d4 na provincia do Rio de
Janeiro, onde tambem §é chamado, erradamente,
coco de catarrho; na provineia de Minas tem o
nome de palmito amargoso, e no Rio-Grande do
Sul o de gerib4 ou gerivd.

Cocos Martiana, Dr. et Glaz. Familia das pal-
mas, grupo das cdcoinas.

E uma palmeira bastante vulgar, de tronco ele-
gante de 15 a 20 metros de altura e 3 a 4 deéi--
metros de diametro e grandes folhas.

O cacho d4 centenas de fructos O fructo é um
bago oval com escamas na base, de cor amarella,
alaranjada; a polpa-fibrosa é doce, muito mueci-
laginosa e de bom sabor ; o céco tem uma amen-
doa do tamanho de uma aveld, de um gosto oleoso
e agradavel.

P. B. 1
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Segundo o Sr. Antonio J. T de Mendonga, em
Belém, existem na provinbia das Alagéas taboleiros
cobertos quasi exclusivamente desta palmeiras cujo
fructo, desprendendo-se do cacho, quando maduro,
alastra o pé da respectiva arvore, para onde o
gado corre pressuroso a encher-se para remoer
depois no curral e no sitio em que pernoita, cus-
pindo entdo os-carogos duros e engulindo sémente
a polpa que muito o alimenta, fazendo além disso
augmentar, nas vaccas, a producgdo do leite.

Do caroco extrahe-se excellente azeite, chamado
em Alagdas azeite de dentro, geralmente empregado
para a illaminagfo, sendo entretanto, emquanto
fresco, muito bom para alimentos culinarios.

Toda a palmeira é utilisada: o tronco e folhas
para a construcgdo de casas; os foliolos, raspados
e seccos ao sol, prestdo-se 4 fabricagdo de espana-
dores, servindo ainda aos pretos para coserem
seus balaios de sapé.

O coqueiro d4 bem em todo o terreno nio mui-
to humido, e exige luz para todo o seu magestoso
desenvolvimento. Nas provincias do Norte seus
fructos amadurecem no mez de Outubro ; aqui
na provincia do Rio de Janeiro, floresce e d4 fructos
durante todo o anno ; tenho coqueiros plantados de
sementes que derdo fructos no fim de nove annos.

Um coco maduro pesa, termo medio, 9.700
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grammas,, um secco 95,372 grammas, 1 kilo de
cocos maduros forneceu :

grammes

A Q@rne polposa..... ......... 715,494°
Carogos de €6C0..vu.vur. cuu.s 57,701
Casca de €6C0wr.s vuvuven. oo 226,805

)

1 Kilo de carne polposa contém:

4 grammas,
Materias saccharinas.. i.:... .. 153,226
Humidade ..e..0oe vevevnn... 493,948
Muco, pectina, dextrina } o 359.896
Materias cellulosa fibrosa :

O caroco do coco é branquissimo e muito ole-
080 ; secc'o, dd 36 °/, de um oleo transparente,
fracamente amarellado, de gosto brando, de peso
especifico + 14° C 0.880, podendo substituir per-
feitamente o melhor azeite doce, perdendo-se no
entanto completamente em enormes quantidades.

BABUNHA

PUPUNHA.—Pupunha sem espinhos ou Babunha,—Piraj4. —Pi-
rijdo. Pihigufio.—Paripou. —Gachipaes. —Chouto, GUILIELMA
SPECIOSA, MART. FAMILIA DAS PALMAS, GRUPO DAS
COCOINAS,

Tronco elevado, folhas de pinnalas crespas, li-
neares-lanceoladas, quasi pontudas; o caule §é
coberto de espinhos ; a drupa globosa ou oval-co-
nica do tamanho de um abricot com epidérme lisa.
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lustrosa, amarella, a polpa amylacea, cor de carne
amarellada, o putamen osseo, coberto de um tecido,
fibroso. )

Uma penca tem mais de trezentos fruetos’; os in-
digenas comem os fructos cris ou assaflos em cin-
za ; tambem prepardo uma farinha de que fazem
broas. | "

Da polpa prepardio uma bebida vinhosa, assim
como tambem um doce, que é muito apreciado no
Norte.

Os espinhos das folhas sdo utilisados, como
agulhas, pelos indigenas, para fazerem na cutis
certos signaes que representio distincgdes entre
elles, como entre nésas condecora¢des.

Da madeira fazem armas cortantes.
7 ]

BACABA

Bacaba-assti, —~OENOCARPUS BACABA, MART.

Syn. : Palma Comon.—Aubl.—Familia das Palmas, grupo das
Arecineas.

O tronco alcanca a altura-de 50 a 60 pés, ere-
cto, cylindrico, na ponta mais fina.

Frondes (folhas) em numero até dez, de 24 pés
de comprimento, reunidas em um feixe terminal. Os.
fructos sdo em cachos, o bago ésub-globoso, de
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piderme purpurea, azulada, de tres centimetros de
iame’fro; a polpa é um pouco secca, grumosa 3 o
6co, coberto de fibras lisas, flexiveis, encerra un
arogo tomestivel .

No norte d4 fructos em Novembro e Dezembro
128 tambem ha logares apropriados para seu
esenvolvimento, onde floresce e d4 fructos duran-
>todo 0 anno.

A polpa mucilaginosa chupa-se, e serve de
limento aos indigenas ; quando ¢ cozida, deposita
m sedimento, que se secca ao sol, tornando-se du~
ssimo, e que € um recurso para o tempo de fome ou
as longas viagens, pois, sendo amollecido com
yua, férma um alimento nutritivo. Tambem da
olpa secca prepara-se uma bebida vinhosa que
hamio— « Yukissé. »

Os carocos do coco constituem uma delicia pare
s indigenas.Tambem se prepara um oleo, que os
abitantes usio como azeite de bacaba para fins
alinarios. ) =

BACABA-MIRIM

rcaba— i. —OENOCARPUS MINOR,MART. Familia-das Palmas,
-grupo das Arecineas.

Tronco de 10 até 20 pés de altura, muito fibrosa
sémente da grossura de 11/2 até 2 pollegadas,
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tem no meio uma intumescencia de 4 até 6 polle-
gadas de grossura. Palmas (folhas) em numero de 6
até 10, rectas; o cacho tem bagos do tamanho de
nma aveld, ovaes, lisos, preto-purpureos; d carne
?grumdsa, o ¢6co coberto de fibras

Floresce todo o anno, mas os fructos melhores
_olhem-se no mez de Outubro.

Usa-se como o antecedente (Bacaba).

BACUPARI

Bacupari-uva.—Bacurie — Pacory.—Ibacuri-pari. — PLATONIA.
INSIGNIS MART.

Syn.: Moronobea esculenta Arrud. Familia das Canellaceas.

Arvore de 30 a 50 pés de altura; de folhas ob-
longas de 5 pollegadas de comprimento e 2 1/2 de
largura; de flores grandes, cor de rosa e no inte-
rior brancas; o fructo é uma baga do tamanhoe

Srma de uma péra com muitas sementes, cobertas
le uma carne polposa branca. "

Existe mais abundantemente na provincia de
Pernambuco. |

Um fructo regular pesava 37,360 grammas, e
dava:

grammas
Folpa, . @ vwas ammw o i oo 9,180
BEEILEE < « < o5 50005 o0 s hrone e Eoie 9,090

Casca carnosa............ ... 18,990



A casca carnosa do fructo é de um gosto doce,
>pois fracamente amargosa.

Em 100 grammas desta, achei as substancias
'guinfes

grammas
Resina amarella. . ....ocee o... . 0,189
" Resina elastica.. )
Céira vegetiluwonesf <o vrwesmwsavsas 0,49
Chlorophylla ... 5
Materia extractiva saccharina. ....... 6,320
tannica tingindo os saes de ’
ferro de verde........ 0,245
extractiva amarga., .. ...... 0,135
TR ey A bt e L ews ..... 85,605
Acidos organicos, extracto e cellulose. 7,011

A polpa é muito mucilaginosa e de gosto acidu-
do; em 100 grammas achei as substancias se-
nintes :

grammas,
Chlorophylla e materia ceracea...... 0,348
Materia a'buminosad...ce eceooe ooes v 0,596
» pecticas,, .~.= 25 s s agwnas o w3 0,095
Acido citricos .vvvvvarevee vonanre 0,717
» malico...... we us o B mav vom v G109
Glucose v ...ovuens S SRS 9,068
Resida amarella. ... .o cocieess i
Acido tanpico tingindo os saes de ferro 1,393
de verde. DEREE e W e
Muco, dextring, etes..ee vor conee noos 1,708
Agua (humidade). ..... R 82,485
Cellulose. +voveues 3,486

As sementes, farinhosas, tém gosto semelhante
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ao da aveli; em 100 grammas achei as substan-
cias seguintes:

grammas

Oleo PINGUE...cvvvvrane  covnecas 3:397°
Materia albuminosa. .. .. .. ... 0,495
Materia resinosa e tannica tingindo os )
saes de ferro de verde........ 5 ae 1,474 .
Materia saccharina........ b ©0,439 °
Amido ....... P PR s 3,971
Materia.extractiva, dextrina, ete... .. 3,386
Agua (humidade). ..e..oviene oo 49,799
Cellulosdlrond, sommend o timysl o o - 37,039

Pela composi¢io chimica pdde-se vér que todo
o fructo podia ser aproveitado para o uso domes-
tico ; as sementes podem supprir as amendoas, ape-
zar de ndo serem t3o oleosas, sendo este oleo em
parte substituido pelo amido; sdo assim mesmo de
gosto agradavel, e 4 vista de sua composi¢io sin-
gular serifio optimas para certos confeitos.

O oleo, que existe nas sementes seccas na pro-
por¢io de 6 °/,, é de gosto brando, de consis-
tencia malor ainda do que a do oleo de ricino, e
teria talvez virtudes medicinaes

A limonada feita com a polpa em virtude dos
acidos organicos que contém em estado livre, for-
nece uma bebida refrigerante e agradavel.

A geléa que se prepara da casca do fructoe da
polpa, férma um doce delicioso. |
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‘Esta arvore silvestrg merecia ser . cultivada em
maior escala ; actualmente é uma raridade aqui nas
provincias intertropicaes.

BACUPARI-ASSU

Bacupari-grande.—Jasmim do mato.—Limfo do mato.——

GARDENIA SUAVEOLENS VELLOS. FAMILIA DAS RUBIA- -

'CEAS, grupo Gardenieas, sub-grupo Eugardenieas.

Arvore espinhosa; de folhas opp'ostas;l o.Vaes,
coriaceas ; de flores terminaes com uma corolla
branca de tubo comprido e de um cheiro muito
agradavel, semelhante ao do jasmim. O fructo &
uma baga do tamanho de um limdo, coroado com

os residuos do calice, de cor amarello-clara; de

muitas seraentes ovaes. e anguladas irregularmente.

Habita as florestas do Rio de Janeiro, j4 se a
encontra em jardins, porém, raramente.

A arvore que eu cultivei dava fructos maduros
no mez de Maio, de f6rma de um limfo regular, de
cor amarella, tendo 4s vezes 16 sementes, trans-
parentes, parecendo formadas de paraffina, trian-
gulares e envolvidas em uma polpa escassa, de cor
amarella, de gosto tdo doce que enjoa, de cheiro
agradavel analogo ao da magd e ananaz.

=
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Um fructo maduro pesavg 40 grammas.
100 grammas de fructos fornecérdo :

grammas
Polpa. .. ... PP | S 4,552
Sementes. .. .. ue .. 67,200
(Gasin o BeawbboMmin o wes o obls wd i .28,248

Em 100 grammas de polpa achei as substancias
seguintes:

grammas
Glueose,.. ctien de ook govd  sdad 80 b 4,461
Amido, mes Lies 5 dtarrrresd i ....)
Albumina......... ol IR & o oW o B 1,882
Materia corante amarella.. .... .. .
Pectina, dextrina, acido malico, ete. .
Acido succinico.. ...... .. Ry d “vestigios
Humidade e cellulose..... S — 93,657

Em 100 grammas das sementes achei :

grammas

Humidade.:. .. o eecercnernonnnss 61,267
Materia resinosa de cdr amarella.:... 0,173
» GOrdUTOBa vo oo oo voeus voonee 0,011
VoL g £ R ppp— 7,494

Amido, dextrina, ete., e cellulose.... 31,055

Os fructos sdo procuradas pelo povo para chupar
a polpa; as sementes,que tém um gosto brando e nfo
desagradavel, comem-se cruas, e torradas na cinza.

Pela composigio chimica podemos vér que as
sementes contém mais substancia nutritiva do

que a polpa,sendo esta igual a uma agua adocicada.
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A casca do fructo nfip é comestivel, contém uma,
substancia tannica, que tinge os saes de ferro de
verde.

A casca da raiz é amarga e usada como tonica.

BACUPARI DO CAMPO

SALACIA CAMPESTRIS WALP.

Syn. Calypso campestris Camb,—Calypso Maximiliani. Mart —
Sarcocampsa campestrls Miers.—Familia das
HIPPOCRATEACEAS.

Pequeno arbusto, ramoso, de casca lisa, de fo—
has quasi sempre alternas ou subalternas, raras
rezes oppostas, lanceolado-oblongas, coriaceas ;
le flores em cachos.

O fructo é carnoso, globoso, de cér verde azu-
ada, do tamanho de uma cereja; quasi sempre
nonosperma, epicarpo coriaceo, mesocarpo carnoso
la grossura de 5. millimetros ; endocarpo finis-
imo ; a semente, redonda, é envolvida em uma

»olpa mucilaginosa.

‘Habita as florestas das provincias do Rio de Ja-
ieiro, Espirito-Santo, Minas, S. Paulo, Bahia e
X0yaz.
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Floresce nos mezes de Agosto e Setembro; no
mez de Fevereiro d4 fructos maduros, que sdo.
mucilaginosos, adocicados e procurados pelos indi-
genas e cagadores.

Actualmente ainda nie se o cultiva.

BACUPARI DE CAPOFIRA

SALACIA CRASSIFOLIA. —PEGR.

Syn.: Anthodus crassifolius Mart.—Tonsella crassifolia,. Spreng..
—~Salacia calypsoides. Camb.—Pyramidostylium
Bacupari. ‘Mart.— FAMILTA DAS HIPPOCRATEACEAS.

Arvore pequena ou arbusto de 6 a 12 pés de al-
tura ; de folhas oppostas ou alternas, oblongo-
ellipticas, agudas na base, inteiras.

Fléres congestas (englobadas), curtamente pe- .
diculadas, de cor branca .

O fructo € uma drupa do tamanho de uma laran-
ja tangerina, de cor amarella, trisperma .

Habita nas catingas das provincias de Minas,
Piauhy e Goyaz; floresce no mez de Agosto, dando

no de Fevereiro, fructos madurog que sio de um
gosto doce e agradavel.
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¥
BACUPARI-CIPO
Bacupari-cipé ou Cipé de Copacabana. SALACIA SILVESTRIS
ph WALP.

Syn. Galypso silvestris. Mart. Clercia retusa Miers. Clercia
clusiaefoliaMiers, — FAMILIA DAS HIPPOCRA TEACEAS.

)

Arbusto trepante, de casca castanho-clara; de
folhas oppostas, subcoriaceas, opacas,ruivas na face
inferior.

Fructo obovoide, preto, coberto de um pé avel-
ludado esverdeado, tendo cérea de 3 centimetros de
comprimento e 2 de diametro.

Habita as florestas das provincias do Rio de Ja-
neiro e Minas. |

Floresce nos mezes de Setembro e Outubro.

O fructo € procurado pelo seu gosto doce e
agradavel, mas ainda ndo se o encontra cultivado.

'O cozimento das folbas é usado externamente em
logdes contra inflammagdes. |

BAGA DA PRAIA

BUTUA OU ABUTUA.—PARREIRA BRAVA. ——BOTRYOPSIS
PLATYPHYLLA MIERS.

Syn Abuta platyphylla Mart.—Cocculus platyphylla St. Hil.—
Cissampelos Abutua Vellos.—Habita as provincias
mtertroplcaes do Braazil.

Planta trepadelra, de caule lenhoso de folhas
ovo-ellipticas ou cordiformes, lisas na face superior
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e cinzento-tomentosas na inferior ; o fructo é uma
drupa lisa, de cor preta; o sarcocarpo ¢ de cor
vermelha e de gosto doce acidulado.

Os fructos form&o um cacho ‘semelhante ao da
uva; a baga é do tamanho de vma uva de Se-
tubal, de férma ovo-oblonga, preta, lustrosa, de
17 mm. de diametro, de polpa carnosa e muito
succulenta, da cor de carmesim bonita, envolvendo
um carogo grande branco.

Amadurece na provincia do Rio de Janeiro no
mez de Junho.

Uma baga regular pesa, termo medio, 3,945

grammas, tendo 2,832 grammas de polpa carnosa
e 1,113 grammas de semente.

A polpa tem um gosto agradavel ; em 100
grammas do fructo, sem semente achei :

grammas

Flaprf@de <. « covdu e s | Ein e s i s 84,583
Materia gordurosa e chlorophyla..... 0,308
Materia albuminosa...... STEVEY R 1,013
GlHEORE w5 wwar woie b 40 SR T R 3,430
Materia corante vermelha .......:.. 2,273
Acido tartarico em estado livre..... 0,357
Acido malico, pectina, dextrina, ete. 4,331
Cellulose!s ......... sdad 944 & 3,707

As sementes tém a principio um gosto seme-

um gosto fortemente amargoso,

lhante ao da noz, mas depois de mastigédas deixdo -~
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Em 100 grammas de sementes frescas achei :

e} -
grammas
o Homidade. we. sam vomes LTS P — 53,004
Oleo_pingue de cor eastanho clara. ... 5,073
Materia albuminosa. .. ........ 1 1.554
Substancia semelhante 4 emulsma,j' P
Resina amarella. . cBabkstad B o 2,310
Amido .... .... 11,491
Materia saccharinga. ............... 0,814
Materia extractiva amarga...
Acido tannico tingindo os saes)
de ferro de verde........ s g
Dextrina, ete... ..... e S
Cellulose. ......... o o . SN adak 21,315

Pela composigfo chimica pdde-se concluir que os
fructos assernelhiio-se em parte ds uvas, e por isso
o povo ndo se enganou appellidando-os—Parreira
brava, e pela sua cultura, com que ainda nenhum
agricultor se occupou, daria com certeza um pro.
ducto excellente, podendo formar mesmo um ar-
tigo de exportacfio, visto as bagas conservarem-
se bem e por muito mais tempo do que as uvas.

Aquiéum artigo de commerciodas quitandeiras.

Comem-se os fructos, e prepardio-se com assucar
varias qualidades de doce ; do succo podia-se pre-
parar um vinho su¢ generis.

As sementes, que ndo sfio utilisadas, podido
muito bem ser aproveitadas, por conterem bas-
tantes substancias nutritivas, e talvez mesmo pu-
dessem ser um agente therapeutico.
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A raiz é conhecida por todos como um medica-
mento util, um tonico ainargo, e empregada com
vantagem nas affecedes do figado, dyspepsias, na
dose de 8 grammas para 360 grammas de, cosi-
mento ; contra febre intermittente na de 8 gram-
mas para 180 grammas de cozimento e contra hy-
dropisias, ete.

BALDROEGAS OU BELDROEGAS

Portulaca Oleracea (L) Fam. das Portulaceas, grupo Calandrineas.

E uma planta que vegeta actualmente em todas
as partes do mundo; j4 os antigos a conhecifio e
Theophrasto de Eresus deu nma descripciio della.

Em todo o Imperio do Brazil é conhecida ; os
selvagens usavdo varias especies de Portulaca
com o nome de cad-rerd, denominagio que davio
a varias plantas comestiveis.

E uma planta quasi rasteira, sens caules sio
carnosos, as folhas oppostas, ovaes, cuneiformes
ou espatuladas e succulentas.

As flores, reunidas nas axillas das folhas e no

apice dos ramos, sio de coér amarella, e 4s vezes
brancas.

O fructo e uma capsula pequena,; conica, que
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se abre por uma especie ,de tampa, cheia de “se-
mentes luzidias muito pequenas

As folhas mucilaginosas sio usadas em salada,
cozidas’em- carurtd e ensopadas com carne, con-
stituindo um alimento fresco, de facil dlgest‘lo
mas de pouco valor nutritivo.

Para uso medico, applicio-se as folhas socadas
como cataplasma sobre as ulceras, e tém um effeito
detersivo; cozidas formio um opposito anti- he-
mor1h_oldar10, internamente, o cozimento tem effeito
diuretico, e usa-se contra a gonorrhéa.

Alguns autores attribuem-lhe effeito lacticifero ;
o sumo éempregado no tratamento das ophtalmias,
e um vinho preparado com as sementes tem effeito
anthelmintico.

BANANEIRA

FAMILIAS MUSACEAS.—Gen. MUSA.—Grupo URANIEAS.

Historia

Nio se sabe com certeza qual a patria da bana-
neira, mas todos os povos dos diversos paizes tro-
_ picaes disputio a \p'uossedesse precioso vegetal, que
parece ter sido cultivado desde a origem do genero

humano, dando-se-lhe por isso o nome de « Iigo
: 2

P. B.


http://pica.es

o TR

do Paraiso ». Certo ¢ que desde os tempos mais re-

motos foi cultivado pelos povos da India Occiden<

tal; as tradigdes semiticas d&o-lhe por patria as mar-

gens do Euphrates,outros as encostas do Himalaya,

e finalmente outros a parte oriental da India, de

onde espalhou-se para o Archipelago, e dahi para

a Africa. Tambem & facto que Christovdo Co-

lombo, quando descobrio a America, j4 achou esta
planta cultivada pelos indigenas, a Musa sapientuhﬁ%ﬁ
com a denominacio tupt de Pacoba e a Musd para-

distaca de Pacob-assi; destas j4 existilo um grande

numero de especies, mas até hoje ndo tem sido en-

contrada em estado selvagem, e, como o milho,
mendobi, mamona, etc., péde considerar-se aquella
planta como um vegetal mythico, existindo entre os

differentes povos uma crenga mythologica sobre a

origem e modo por que fomos agraciados pela di-

vindade com este util vegetal.

As noticias que temos dos povos do tempo clast-%{%
sico sio muito escassas : Theophrastus de Eresus
falla de uma arvore da India que tem folhas de 12
palmos de comprimento semelhantes 4s pennas de
avestruz.

O medico arabe Abd-Allatif diz que a primeira
bananeira foi levada da India pelos arabes que a
introduzirio em seu paiz, e depois no Egypto.
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Plinio chama-lhe Pala, ngme que ainda & vulgar |

em Malabar

AVlcenma -dé4-lhe o0 nome de Mugy, de que se
formou o néme botanico Musa.

Clussius e Olaus designiio os fructos deste ve-
getal como sendo-a famosa Doudaim da Escriptura
Santa, e outros julgio que o enorme cacho (de
uvas) que os Israelitas forfo buscar na planicie de
Escalon, que 86 dous homens podifio carregar, era
um cacho de bananas.

Seripido e Phages fazem-lhe um grande elogio,
e singulares supersti¢des reindo ainda a respeito de
seu fructo. ‘

Bernardin de Saint-Pierre diz que os portuguezes
‘que primeiro chegério 4s Indias orientaes, ndo a
cortdrdo. jamais pelo meio, julgando vér no infe-
rior uma especie de cruz.

Na Grecia o povo supersticioso estd persuadido
de que a bananeira abate-se sobre aquelle que lhe
arrebatar o fructo antes da maturidade.

Na idade media os christdos chamérdo 4 banana
pomum paradisi, e julgavio que € o fructo com
que peccou Eva.

‘Pedro Matheoli foi o primeiro que deu a descri-
psio e o desenho da planta.
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Nas ilhas Moluccasechama-se Pisany, e os Hes-
“ panhdes derfo-lhe o nome. de Platano (herva gi-

gante).

E

A palavra «Banana» é da lingua indigena do
Chaco, nome que davdo 4 Musa sapientum.

Botanica

Os representantes do genero Musa sdo os gi-
gantes das plantas herbaceas; de uma raiz bulbosa
salie um caule de 10 a 20 metros de alturae 4s
vezes de um pé de diametro, formado pelo peciolo
das folhas. Seu tecido & de fibras de malhas largas,
composto de cellulas e muito aquoso, no apice
abre-se um feixe de folhas de dez pés de compri-
mento, mais ou menos, ellipticas, oblongas; percor-
ridas no centro por um corpo da natureza do caule,
que a elle se prende, e que é a nervura mediana,
continua¢io do peciolo. O limbo da folha é mem-
branoso ; sua cdr é .de um bello verde avelludado,
e tio fragil que se rompe em centenas de tiras a
qualquer vento brando: a face inferior da folha é
revestida de um pé esbranquicado

No tempo da fructificagio sahe do centro das fo-
lhas nma vergontea da qual pende um cacho com
os fructos rudimentares, separados em grupos, o
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eixo é em parte despido, e de sua extremidade pro-
longa-se um corpo conico, *liso, formado de mem-
branas carnosas, roxas que cobrem fléres nio desen-
volvidas. Cada dialevanta-se um desses envoltorios,
e deizxa -a descoberto um grupo de. flores, a que
vulgarmente chamfo favos.

As flores tém um nectario que produz um liquido
albuminoso, doce e agradavel, que & um attractivo
para os insectos, principalmente para as nossas.
abelhas indigenas, que de certo devem ser nm im-
portante auxiliar para a fecundagiio. Realizada
essa funcgdo, desenvolvem-se os fructos, variando
de tamanho conforme as especies.

Os fructos desenvolvidos tém de 2 a 8 pollega-
das de comprimento, mais ou menos, e de 1 a 2de
diametro, semelhantes a um pepino, de f6rma sub-
triangular, casca lisa, coriacea, carnosa, de cor
amarella ou roxa. Interiormente & formado de vma
massa compacta, tenra, de sabor doce, mais ou me-
nos farinacea conforme a qualidade. No centro da
massa existem tres divisdes qne a ella adherem, e na
qual se divis8o sementes quasi microscopicas, inse-
ridas nos angulos da cruzeta: existem algumas es-
pecies que apresentio sementes maiores e bem des-
envolvidas em detrimento da substancia carnosa.

o

-
Ko™
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varifedades

Uma planta que poderia ser chamada aama dos
primeiros homens deve ter naturalmente um uumero
immenso de especies e variedades, das quaes 86 en-
tre nés conhecemos um numero illimitado ; passo a
fazer men¢dio dos mais conhecidos, apezar de me
faltarem bastantes esclarecimentos.

As nossas bananeiras podem ser classificadas’
em tres especies ou variedades distinctas :

1.* A bananeira selvagem.
2.> A bananeira selvagem cultivada.
3. A bananeira mansa.

Destas, principalmente da ultima, formardo-se
pela cultura, conforme o clima e o terrene, innu--
meras variedades.

Principiaremos pelas bananeiras mais conhecidas,.
passaremos em seguida 4s mais raras, e fallaremos

depois das dos outros paizes, que mereciio ser cul-
tivadas.

VARIEDADES DA BANANA DA TERRA

1.*—Banana rora ou Cambury ou de Chzfre.f
Musa sapientum (L.) |
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- Introduzida na India e cultivada em Guiné e no
Egypto. .
O fructo tem o tamanho de um chifre pequeno,
© 43 vezes a-grossura de um brago de menino; a
carne do fructo crd tem um gosto styptico ; come-se
sOmente cozido ou assado. '
“Alguns autores julgde que a bananeira da terra é
uma variédade desta.

2.°— Banana roxa. ou Cambury. Musa sapien-
tum (L.)

Cultivada na India desde os tempos mais re-
motos. O fructo tem 15 centimetros de compri-
mento e 40 millimetros de diametro; a casca 5 milli-
metros de grossura.

38.%— Banana da India. Musa sapientum, (L. )

O fructo tem 15 até 20 centimetros de com-
primento’e 33 millimetros de diametro; a casca 4
millimetros de grossura.

A casca é roxa, escura, e a carne cor de rosa,
4s vezes amare]lada, aldranJa,da, de gosto mucilagi-
noso, € tdo nutritiva-como a banana da terra..

4.°— Banana da terra ou comprida ou commum.
Musa sapientum (L.)

Na India é chamada Cambury, e aqui os indige-
nas chamaviio Pacoba; querem que seja indi-
gena, o que ¢ tanto mais provavel quanto os
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indigenas j4 a conhecilo antes da descoberta da
America, mas tambem®é certo que esta bana-
neira foi introduzida em 1516 das ilhas dos
Agores para as Antilhas.

O cacho é muito grande, o fructo cresce 4s
vezes até 25 centimetros de comprimento e 3
centimetros de diametro; tem os angulos salientes ;
curva-se mais do que os outros fructos, e quando
maduro mancha-se muito de preto.

A casca tem 3 a 6 millimetros de grossura, a.
massa carnosa é mais compacta do que a de S.
Thomé € mais resistente ao tacto; o fructo cri é
de gosto pouco agradavel, tornando-se muito sa-
boroso quando assado ou cozido. Hatambem uma
variedgde que d4 cachos menores e fructos mais
curvos, de gosto adocicado. Outra variedade da
cachos sémente com 7 ou 8 fructos muito grandes,
esta foi cultivada pelos nossos indigenas desde
tempos desconhecidos, e é a verdadeira Pacoba.

5.*—Banana da terra rova ou Pratoquid. Musa
sapientum (L.).
E considerada indigena, mas foi importada da

Africa.

6.*—Banana de Maranhdo. Musa sapientum (L.).

O fructo tem casca roxa e polpa alaranjada.
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Esta e a seguinte sio as bananeiras brazileiras
que ddo os maiores fifuctos.

’?.a—Banana Jarta—velhaco. Musa sapientum(L.).

¥ apenas uma variedade da antecedente, mas
o fructo é de coér amarella-escura.

8.*—Banana de Cayenna. Musa sapientum (L.).

Parece em tudo com a bananeira da terra, apenas
os peciolos e folhas sio mais lustrosos, o cacho
¢ maior, os fructos tem cérca de 24 centimetros,
a polpa é mais dura e enjoativa, de cor amarella-
alaranjada viva.

92 Banana capitdo-mor. Musa Sapientum (L..).

O fructo é semelhante ao da banana da India, de
cdr amarella-clara, com cinco angulos pouco
salientes, de 23 centimetros de comprimento
a casca tem 3 mm. de grossura; a polpa de um
vermelho ¢or de carne. O fructo crd ndo tem
‘gosto agradavel, é muito mucilaginoso e de gosto
styptico adocicado.

VARIEDADES DA BANANEIRA DE 8. THOME

10.— Banana de S. Thomé ou curfa, a que
chamfio tambem do paraiso ou figo é o Plantano
haston dos hespanhdes, o Plantain dos inglezes e
le bananier cultivé dos francezes.
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Os tupis chamarfo-a a Pacob-assi, e na lingua
chaco tem o nome de «banaha», que foi adoptado
pelos portuguezes, allemdes e francezes.

MUSA PARADISIACA LINN,

Esta tem a honra presumivel de ser brazileira,
apezar de que muitos autores pretendem que tives-
se sido introduzida de Guiné.

Esta bananeira tem um tronco nigrescente e
fructos bastante grandes, 4s vezes de 16 a 24
centimetros de comprimento e de 33 a 36 mm. de
diametro. A casca do fructo é amarella, de 3 mm.
de grossura, os cachos colhem-se com c¢éreca de 100
fructos, que pesdo pouco mais ou menos 30 a 40
kilog. O gosto da polpa ndc é tio agradavel
como nos seus descendentes; & farinacea e mu-
cilaginosa.

11.— Banana prata. Musa paradisiaca (L.).

Var. Musa argentea. Descendente directa da
primeira, essa especie é muito susceptivel de de-
generar € voltar ao typo primitivo. O fructo &
amarello e triangular, mas os angulos nfio sfo
tdo salientes como na banana de S. Thomé, tem
de 12 a 20 centim. de comprimento e 38 mm.
de diametro; a casca tem 3 mm. de espessura;
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& polpa ¢ alva, e dahi parece vir o nome que
. receben. A casca %o é adherente 4 polpa, e
deixa-se despregar facilmente.

12..— Banana magd. Julga-se ter sido in-
troduzida no Brazil pelos africanos. O fructo &
muito semelhante ao antecedente, mas é menor,
mais rolico, com as arestas dos 8 angulos pouco
salientes; tem de 10 a 15 centim. de comprimento ;
a casca amarella é mais fina e lisa, e nio se
separa tdo facilmente da polpa como na banana
prata: algumas fibras ficio sempre adherentes.
A polpa & tenra e doce, mas envolve quasi sem-
pre cellulas endurecidas, de aspecto e consistencia
-petrea, o que ndo se d4 em nenhuma outra
qualidade de banana; o cheiro é semelhante ao
da macd. As fléres desta especi¢ segregfio mais
succo saccharino do que as de qualquer outra,
por isso sdo muito procuradas pelas abelhas e beija-
flores, que auxilifio a fecundagdo.

Desta especie provierfio innumeras variedades.
13.—Banana ma¢d roxa, que tem as mesmas
qualidades que a antecedente, differindo apenas na
cor e em ndo ter cheiro tio pronunciado de magis.
14.—Banana de ouro ou banana dourada. E o

~ Pisango real da India, importada da Batavia ou da
China. A planta cresce como a bananeira prafa ;
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o fructo tem a forma da banana magd, ¢ menor,
liso e cheio, de 9 a 10 centitn. de comprimento e
28 millim. de diametro. E de todas as bananas
a que tem a casca mais fina : apenas ®/, millim., de
espessura ; a polpa é de umamarello cor de gemma.
de ovo, de onde lhe vem o nome ; o sabor € muito
agradavel, e o cheiro é de magis, ainda mais pro-
nunciado que o da banana magd ; a casca despren-
de-se com facilidade.

15.—Banana mosquito. O fructo é muito pe~
queno, a polpa cor de rosa, de gosto agradavel.

16.—Banana massé. O fructo é semelhante ao
da banana de ouro; gosto refrigerante e agradavel,
a casca ¢ fina e de cor amarella-clara ; a polpa é es-
branqui¢ada como a da banana prata.

17.—Banana preta. O dorso das folhas sio de
cdr preta, como os fructos antes de amadurece-
rem ; pela maturidade essa cor passa a carmezim
vivo. Comem-se os fructos crids, massdo de um
doce enjoativo.

18.— Banana cambury. Cultivada em Teneriffe-
e Malaga, onde tambem tem o nome de Dominicos;
¢ a bananeira que mais resiste ao frio.

19.—Banana Davoa. Musa Davoa. £ a banana
de S. Thomé cultivada na Africa e muito apre-
ciada.
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VARIEDADES DA BANANEIRA DE TAHITI

20.—Banana de Tahiti. Musa Cavendishit
(Part.) ou Musa Chinensis (Sweet). Apezar de for.
mar uma especie nova, péde-se presumir que seje
uma variedade da Musa sapientum ; estd tamber
verificado que é a bananeira da India que foi intro-
-duzida em Otahaiti em 1848 pelo missionario Wil-
liams; de muitas plantas que este levou, vingou
apenas uma, que achou terreno e clima tdo favo
raveis ao seu desenvolvimento que em 12 niezes
produzio um cacho que pesava 50 kilogrs.: assim
essa unica planta deu origem a milhares de bana-
neiras dessa especie que se encontrio actuaimente
na Oceania. Apezar de existirem j4 50 variedades
-de bananeiras, a nova especie tomou conta do ter-
reno, offerecendo a sua cultura muito maiores van-
tagens do que as indigenas.

O dorso das folhas & de cor violeta, a casca do
fructo é roxa quasi preta; o gosto assemelha-se ac
-da banana da India. '

21.— Banana and. £ originaria da Africa; a sua
denominaciio vem de que o seu tronco ¢ muito curto,
crescendo raras vezes mais de um metro. As folhas
sdo ovaes e arroxeadas.

Os fructos, quando novos, sio quasi vermelhos,
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tornando-se depois amarellg-avermelhados ; sdo se-
melhantes aos da bananeira da India. O sabor ndo é
agradavel; farinaceo e geralmente usado para sus-
tento dos animaes. It do tamanho da banana da In-
dia, com 4 centims. de diametro, e a casca tem 4
millimetros de grossura.

22.—Banana samburd. Musa angulosa. KEsta
especie é muito semelhante 4 antecedente ; é apenas
mais elevada. Seus fructos tém 24 centimetros e
mais de comprimento; é a mais grossa do seu ge-
nero ; os angulos siio muito salientes. A polpa é
de cor amarella-carregada, e ndo é saborosa.

23.— Banana de bico verde. Musa bicolor Esta
variedade da bananeira and tem cachos e fructos.
menores. Os fructos s80 de um amarello vivo, e a
sua extremidade livre & “verde, o que lhe d4 um
realce bello.

Ha ainda algumas bananeiras uteis, mas cujos-
fructos ndo sdo aproveitados.

24.—Banana Enset. Musa Ensete. (Gmel). Cul-
tivada na Abyssinia, € o Enzet daquelles povos.
De toda a familia é este genero o mais eleg“a'nte;‘
de um tronco herbaceo de 40 a 45 palmos sahem
immensas folhas de 20 a 30 palmos de largura
apresentando um aspecto admiravel; é a unica do
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genero Musa que é cu.ltivada por causa das raizes
tuberosas, que tém um gosto agradavel semelhante
ao da batata ingleza, e é um importante alimento
na Abyssinia. Estou certo que esta bananeira
prosperaria bem entre nds, e mereceria ser culti-
vada. Tenho uma planta pequena que cresceu em
um mez um 1netro.

25.—Banana de embira. Musa textilis. (N
ab E.). Tem por patria as Philippinas e Moluccas.
Os fructos nfo se podem comer, mas os grelos
constituem um carurd delicioso; é principalmente
cultivada por causa da fibra forte, que férma um
artigo de exportacio, com o nome de canhamo de
Manilha. Da mesma férma usa-se nesses logares
da Musa mindanensis (Rumph) e da Musa Toglo-
dytarum (L.) ; esta ultima produz fructos que se
podem comer cozidos ; quando crds, produzem na
bocea um ardor, e effeito diuretico, tingindo a urina
de vermelho.

26.— Banana de Amboina. Musa Balbisiana
Colla. O fructo nfio é commestivel ; ¢ cultivada em
Amboina para uso medico.

97.— Banana de macaco. Musa Simiarum
(Rumph). . da Asia; o fructo é pouco apreciado,
mas muito procurado pelos macacos. Convem ndo.
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confundi-la com ‘a mnossa banana de macaco,
que pertence 4 familia das Aroideas.

28.-—Banana de sementes  Musa rosea. Uma
planta baixa, delgada e muito elegante, com fructos
menores ainda do que as bananas de ouro, cheio de
sementes pretas, do tamanho de um feijio pequeno,
envolvidas em uma polpa amarella muito doce.

E, talvez, a unica bananeira que produz por se-
mentes e por tuberas.

A Asia e a Africa apresentdo ainda centenas
de variedades desconhecidas aqui. No jardim bo-
tanico de Java ji4 se cultivio 40 variedades, e
seria um lrabalho importante para a nossa Socie-
dade de Acclimagfio, quando tiver o terreno pro-
prio, cultivar todas as qualidades do genero Musa
que existem no mundo.

Cultura

A bananeira que §é cultivada desde os tempos
mais antigos, attinge o completo desenvolvimento
nos paizes tropicaes, mas a sua cultura estende-se
at¢ 30 e mesmo 35° de latitude norte, e nog tropicos’
até a altura de 1,800 metros, .

Em geral, o fructo para amadurecer exige uma
v L] o - ‘
femperatura média de 24 centigrados, mas temos
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a variedade Cambury que prospéra mesmona tem-
o . 1 .
peratura média de 18° centigrados.

As bananeiras s&o cultivadas.em toda a parte do
globo em que encontra clima aproprlado, e no
Brazil péde vegetar em todos os logares.

A planta prefere logares baixos e humidos ; or-
dinariamente planta-se nas- margens dos regatos,r
principalmente a bananeira de S. Thomé, apezar
de que em Malabar esta bananeira ¢ cultivada em
terreno arenoso; em todo'caso exige terreno melhor
que a bananeira da terra, que prefere os terrenos
elevados.

A cultura ndo exige grande trabalho ; plantio-se
as raizes tuberosas, e melhor ainda os brotos novos
em terra solta, virgem ou estercada, em logares
que sejio humidos, onde dé pouco sol, ¢ em sitio
pouco pedregoso; deve-se proceder como na plan-
tacio do milho, separar as variedades para evitar
a degeneragdo, e a plantagio s6 se faz uma vez;
achando terreno apropriado, a planta nfio exige
mais cuidado, formando-se depois em um ou dous
annos um bananal, uma mistura de plantas com
troncos cahidos, plantas novas em todo o esplendor
da vegetaclio e uma immensidade de brotos; a raiz
tuberosa, que muito se assemelba & das Scztamz-

neas, férma na terra, com milhares de fibras, uma

P, B. 8
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rede tdo tecida que menhuma outra planta péde
ali vegetar.

O bom agricultor ndo deve deixar que assim se
forme uma floresta de bananeiras, como fizerdo tal-
vez os primeiros que acultividrdo. A planta, depois
de dar o fructo, termina a sua vida vegetal ; o ho-
mem intelligente deve cortar o tronco para colher
o abundante presente, e em seguida apparecem os
novos brotos, que antes de 12 mezes ddo outra co-
lheita ; assim segue-se sem o minimo inconveniente
colheita sobre colheita; desse modo o homem péde
sustentar-se sem o menor esforco ; talvez qu'e essa
liberalidade da natureza generosa tenha concorrido
para entorpecer a actividade physica, intellectual
e moral de alguns homens, approximando-os do
estado de brutos.

O trabalho desenvolve a intelligencia, e multi-
plica os nossos gozos; é uma vantagem para os
povos extra-tropicaes, que s3o obrigados a cul-
tivar os cereaes escassos em logar da bananeira.

Segundo Humboldt, 100 metros quadrados de:
terreno podem produzir mais de 4000 bana-
neiras, e comparativamente ao trigo e 4 batata
ingleza, é a producgio da bananeira para a pri-
meira de 133 para 1, e para a segunda 44 para
1. Na Europa a produccio de meio hectare de
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terreno nio chega para a alimentacdio de dous in-
dividuos, ao passo que a mesma extensdo, sendo
plantada aqui de bananeiras, sustentaria 50
pessoas. Um terreno de 1000  metros quadrados
forneceria 640 kilogrammas de batata, ou 53 kilo-
grammas de trigo, ou a enorme quantidade de 5523
kilogrammas de bananas e ‘em menos tempo do que
as outras plantas nutritivas.

Na zona torrida a bananeira gasta dez mezes
para attingir o completo desenvolvxmento, a con-
tar da época de brotar; 1nos paizes tropicaes o
mesmo desenvolvimento faz-se em 12 a 18 mezes,
conforme a latitude.

As observacdes que fiz em uma bananeira magi
em Cantagallo (24° de latitude e 400 metros de
altura) forfio as seguintes: o broto crescia nos
primeiros dias 5 a 6 millimetros por horaj; esse
crescimento ia diminuindo proporcionalmente,
quando a planta chegava a uwm metro de altura,
para parar quando apparecifio os botdes da flor; en-
tdo as primeiras flores abrifio-se cinco dias depois, e
levavdo 115 dias para que o cacho ficasse em es-
tado de ser cortado ; erfio necessarios mais quatro
dias para que os fructos ficassem maduros.
Portanto gastou a planta para todo o cyclo de
seu desenvolvimento 7 wezes para o crescimento
e quatro para a fructificagdo.
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O tempo proprio parg derribar-se o tronco e
cortar-se o cacho é quando o fructo estd com-
pletamente desenvolvido, mas ainda em estado
verde; geralmente isso acontece quando ¢ bico
do cacho murcha, ficando pequeno e quasi solto;
guarda-se o cacho em casa para amadurecer.
Quando sdo colhidos antes do tempo, os fructos
amadurecem mal, e apodrecem facilmente. "

Deixando os fructos amadurecer na bananeira’
_perder-se-hido muitos, pela putrefacgiio e estrago
pelos passaros e insectos; além disso seria pre-
judicado o seu gosto agradavel, formando-se em
parte, em logar da glucose, o assucar crystallizavel,
o que explicaremos no capitulo seguinte.

Chimica Reis

Possuimos varias analyses da banana e. do succo
do tronco ; esses trabalhos forfio por nés completa-l-
dos com as analyses das nossas bananas mais
conhecidas, do succo do tronco e augmentados g
com a da raiz. Infelizmente n3o cuidei entdo da
analyse das folhas, e ndio encontrando esse trabalho
em obra alguma, fica em nosso estudo uma. lacuna
que merece ser preenchida. .

Em geral a maior parte dos fructos nio entrio
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na classe das substancias nutritivas e consideradas
refrigerantes, servindo .para 0 gozo; a banana,
porém, faz excepgiio, sendo ainda mais importante
do que a fruta de pio: apresenta substancias
nutrltlvas iguaes 4s das raizes tuberosas.

Trataremos em primeiro logar da raiz e do
tronco ; e em seguida das analyses feitas por va-
rios autores e das que practhuel nas nossas ba-
nanas.

Soca ou Inhame da bananeira sio raizes em for-
ma de tuberas compridas, com fibras grossas car-
nosas ; uma destas socas peza 4s vezes de 7 a
10 kilogrammas.

Uma dessas tuberas cortada a meio apresenta
uma superficie branca, semeada de pequenas man-
chas pretas, semelbante ao Inhame monstro;
observando-se com uma. lente vé-.se que é uma
substancia rezinosa, de c6r amarella-clara, que
apresenta-se como pequenas gottas, e que ao coi-
tacto do ar tinge-se de preto; com o tempo toda a
superﬁme de secglio toma a cdr de castanha roxa.
Em 1000 grams. de tubera fresca achei:

grammas

Humidade ..o vovtevurnnennnin e . 183,230

" Substancias albuminosas.. i......... 3,490
Rezina amarella fluida, que se tinge de 7

preto, sémente soluvel no ether.. 0,190
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grammas

Acido 1esinos0....c v ofuee.  eee 6,640
» mausaico crystallizavel. 4,060
Musaina crystallizada...... .... .. 1,223
Acido stryphno-tannico «..... ... 6,130,
Glucotannina ...... & By eBe @ 1,460
Glucose :ceeveveannn e S, 2,873
AT - 5 s sBme e i B Bibe &5 4,470
Materia extractiva.. ecoeeeeeooon 8,900
Substancias anorganicas, pectina} L 2,817
Dextrina, acidos organicos, etc,
Materia fibrosa... .. ........ . 172,167

Primeiramente julguei que a substancia crystalli-
zada, que appellidei Musaina,era nitrato de ammonia,
mas pelas reacgdes é uma substancia organica sus
generis, e julgo que pertence aos glucosides, dando
reaccio de assucar depois de tratada pelo acido
sulphurico diluido.

A musaina férma crystaes lanceolados, de gosto
fracamente salgado ; aquecida sobre uma lamina de
platina, funde-se e volatilisa-se completamente;
dissolve-se facilmente em agua, e mais difficilmente
em alcool e ether; a solugdo aquosa di com o
chlorureto de platina um precipitado amarello-es-
curo. Estd se procedendo na Allemanha 4 sua ana-
lyse elementar, comio tambem do acido musaico,
que crystalliza em agulhas finas, e evapora-se im-
mediatamente, sem deixar residuo, quando aque-
cido sobre uma lamina de platina. Em agua, al-
cool e ether dissolve-se bem com auxilio do calor;
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a solugiio aquosa tem reac¢lo acida de gosto mais
styptico do que acido ; n%o produz reac¢iio nem com
o chlorureto de ferro nem com o chlorureto de pla-
tina;.a soluciio acida neutralizada com ammonea
tinge-se a principio fracamente de cor de violeta,
€ passa depois a ficar roxo-avermelhado; ajun-
tando-se-lhe uma solu¢do de chlorureto de calcio,
férma-se um precipitado volumoso de cér de cas-
tanha. .
Essas duas substancias obtém-se distillando
tintura da raiz verde e extrahindo-se o residuo re-
sinoso com agua distillada fervendo ; filtrada e tra-
tada a solucdo aquosa pelo acetato de chumbo
emquanto produzir-se precipitado, separando-se este
do liquido, separa-se lege artis do ultimo a mu-
saina, e do precipitado de chumbo obtem-se o
acido. A resina liquida é s6mente soluvel em ether
anhydrico parece ser a substancia que a raiz se-
grega em férma de leite amarello quando se parte
a tubera ; merece ser mais estudada. 8

Q) amdo 1esmoso f6rma um pé de cor castanha,
sem gosto nem cheiro, dissolve-se com facilidade
em ammonia, e forma precipitados com os saes
metallicos.

Convem que fagamos ainda algumas observa-
¢des sobre a substancia a que demos o nome de
glucotannina. Achei em algumas das nossas tuberas



— 40 —

e em muitos dos nossos fructos uma substancia
styptica, que, apezar de” muitos e repetidos tra-
balhos para ser purificada, sempre apresentou-me
as reaccoes do tannino e tambem da glucose ; sec-
cando-se essa substancia no vacuo com chlorureto
de calcio, obtem-se um p6 amarello ; dissolve-se
facilmente em agua e em alcool (24° Cart); sendo
aquecida sobre uma lamina de platina da como o
acido tannico um ecarvdo volumoso; a solugdo
aquosa tinge-se pelo perchlorureto de ferro de cor
castanha-esverdeada ; e pelo reactivo de Trommer
e de Felling d4 reducgdo de protoxydo de cobre;
combina-se com o iodo ainda melhor do que o
amido, e férma com este metaloide uma substanecia -
quasi incolor.

Provavelmente é esta substancia, em com™:-
nagfio com os acidos organicos, o principal agents
para a formagio do assucar ; achei-a em muitos
fructos tropicaes e em todos os fructos das nossas
myrtaceas, mas s6 quando analysados em estado
fresco ; tambem achei-a em todas as bananas nio
maduras juntamente com tannino e amido; todos
estas substancias desapparecem a pouco e pouco
com a maturidade, tanto que na carne do fructo ma-
duro nem’mais vestigios se encontriio.

Pela composigio chimica podemos vér que a raiz
tuberosa da bananeira nfo se acha desprevenida -
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de substancias nutritivas, e se fosse planta que
vegetasse na Europa, com certeza seria aproveitada
a raiz para os animaes, mas o nosso clima aben-
goado. d4 sustento sem muito trabalho, e nfo pre-

cisamos fazer caso de um vegetal que prospéra sem
0 minimo cuidado.

O tronco, ao cortar-se, fornece um succo claro
transparente, mas que ao contacto do ar tinge-se
immediatamente de cor castanha-clara ; é difficil
analysa-la por ser difficil evitar uma decomposicao.

‘A primeira analyse do tronco é de Fourcroy e
Vauquelin, que achdrio agua, nitrato de potassa,
chlorureto de potassa, oxalato de potassa e substan-
cias organicas.

Boussinggault e o Dr. Marquardt analysério o
succo; o primeiro, do ‘tronco da bananeira de
S. Thomé, e o segundo, da bananeira roxa; de um
pedaco de tronco que pesava 1228,570 grammas
- ganhou 414,285 grammas de succo incolor, ino-
~doroe sem reaccio acida; com os saes de ferro
precipitava em preto. Hstas analyses apresentfo
-~ grande differen¢a dos meus trabalhos, e julgo que
fordio feitas com plantas das estufas de Franca e
- Allemanha, que naturalmente niic podem dar os
mesmos esclarecimentos que se obtém com um
vegetal que attinge o necessario desenvolvimento
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no paiz tropical. Por causa dessa differenga darei
em primeiro logar as analyses dos dous distinctos
chimicos, e em seguida o meu trabalho, executado
aqui no paiz.

Boussinggault achou: acido tannico, acido gal-
lico, acido acetico, chlorureto de sodio, saes de
alumina, cal e potassa.

O Dr Marquardt achou em 414,285 grams.:

grammas

Resina e céra vegetal...ooveeeiee... 0,063
Albumina e acido tannieo......... 0,215
Acido gallico, magnezia, phosphato de
magnezia e chlorureto de potassio. 0,270
Phosphato de magnezia e acido tannico
oxydado. ........  cecee.een. 0,625
Bassorina..... ... .. - 0,135

Assucar, acido tannico, substancia ex-
tractiva, acido acetico, acido ma-
lico, acido sulfurico, ammonia,
chlorureto de potassio, magnezia
e phosphato de magnezia.. .. .. 1,125

Agua.,.... ..ooiee el s 412,852

A agua da banana, como o povo vulgarmeﬁte,,%
chama ao succo, foi por mim tirado no mez de
Fevereiro de um tronco grosso de bananeira maci -
no vigor do desenvolvimento, antes de florescer;
para privar o succo do contacto do ar, passei-o por
meio de tubos de vidro para as vasilhas j4 pesadas.
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Apanhando um pouco de ar atmospherico decom-
pde-se immediatamente, formando-se na superficie
do liquido um pellicula preta; -agitando-se o li--
quido forma-se outra, continuando assim até 4
completa oxydaglio, transformando-se finalmente
em uma substancia insoluvel semelhante ao humnus.

O succo puro & um liquido claro, de ligeira cér
de castanha, sem cheiro, de gosto muito adstrin-
gente, reacgio fracamente acida; tinge-se de preto
pelos saes de ferro, precipita pelo nitrato de prata
e em seguida reduz o metal ; com soda caustica
liquida férma uma geléa; a+22° C. tem um peso
especifico igual a 1,0129.

Em 1000 grammas de succo fresco achei :

3 grammas

Agugee. .coven.... 965,970
Cautchoue....... e G 14 2,220
Acido pectinico e pectina............ 17,000
Acido tartarico em estado livre..... 3,200
»  citrico em estado livre. .... - 8,500
Glucotannina e assucar.... . s ases 4,240
Acido tannico...... .... For  TIm W 2,170
musaico. ..... LS EPEEAE BB g 0,240
Musaina ...... Niv scoppen 0,180
Prineipio amargo amorpho, -amarello. 2,670
Dextrina, etc......... . 0,810
Substancias anorganicas. ........ 8,170

Como se vé na analyse, d4 o succo
somente de cinza. 0,817,
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Em 1000 grammas de cinza achei:
[

grammas

Acido earbonico.. ...... ...... 295,620
Chloro ...icovenen. i o 52,620
Acido sulfurico... «...ovee  ceeen 5,740

phosphorico,.. .........-. 18,890
Oxido de ferro.. ........ A 14,350
Alumina...... ... 7,170
(71 —————————— o F XN 26,310
Magnezig... ... .ovc  eeseeenes 14,160
Potassa ..... e eressee aeeas 50,230
BOWR. 5oen sowy oy oo sloias 4 mbAdes 335,300
Acido silicieo......covivvons . 119,610

N3o acheino succo albumina, nem acido gallico.
e malico como os outros autores menciondo ; com-
parando-se essa analyse com a da raiz, acha-se
muita semelhanca; contém a raiz duas rezinas,
que se achdio substituidas no succo pela gomma
elastica.

Os troncos, que apodrecem annualmente por
milhares de arrobas, podiio ser aproveitados sem
muito trabalho para a cinza, que ‘contém 33°/, de
goda, artigo importante para a fabricagdo do
sabdo, etc.

Sobre os fructos existem nas differentes obras
muito mais esclarecimentos, e temos as analyses
de varios chimicos; escolhemos os trabalhos mais
extensos para fazermos a compara¢io com a com-
posigdo das nossas bananas.
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A banana nio madura, Jem uma carne branca,
de gosto desagradavel e adstringente; contém
cerca de 73°/, de humidade, e como substancias
principaes, amido, assucar e substancia extractiva,
que pelo amaduremmento se transformio em deX-
trina, glucose, acido organico, etc.

O fructo ndo maduro, sendo descascado, secca-
do e socado, d4 uma farmha, que ¢ usada por al-
guns povos, mas ndo ¢ tdo nutritiva como a fa-
rinha de milho; o seu uso diario augmenta de vo-
lume o abdomen, como faz o arroz; assim, as
essoas que se sustentdio com essa farinha apresen- .
tdo muitas vezes um aspecto embaciado e doentio.

Desta farinha de banana achei sémente uma
analyse do Sr. Rost von Tonningen ; outrosim, sio
escassas as analyses das bananas nio maduras;
0 que acharmos reuniremos 4 tabella analytica das
bananas, para se poder fazer uma comparacio
exacta das substancias nutritivas,

Convem que digamos algumas palavras sobre
as observagdes do chimico Buignet, que diz:
«A banana ndo contém em periodo algum da sua
formagdo um acido organico, e mesmo assim forma-
sepelo amadurecimento artificial o assucar, cujos
‘dous tercos sdo constituidos pela glucose. » Nossas
‘bananas ndo me derdio esse resultado ; apezar de
que os fructos ndo maduros nio me apresentdrio
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reaccio de acido em estado livre, achei sempie
acido tartarico e malico, mas em menor porgio do
que no fructo maduro ; outros autores mencioniio
que, amadurecendo a banana no tronco, formar-se-
ha em logar da glucose sémente assucar crystalliza-
vel ; as minhas experiencias derfio-me sempre
apenas vestigios de assucar crystallizavel, mas o
fructo augmenta em humidade e volume, ficando
com gosto menos doce e aromatico; por isso julgo
que o instincto do povo, guiado pela practica, es-
colheu o melhor methodo para fazer desenvolver o
assucar em quantidade sufficiente e os etheres, que
sdo a causa do aroma.

A banana madura, tendo soffrido no laboratorio
da patureza uma transformacio das substancias
indigestas em agentes assimilaveis pela digestio,
férma entio um sustento nutritivo, preferivel ao
arroz e 4 batata ingleza.

Um dos primeiros trabalhos chimicos sobre a
banana ¢é devido ao Sr. Boussinggault (Traité de
economie rurale), que menciona a composi¢io sem
especificar as quantidades; possuimos uma analyse
quantitativa da banana Tei das ilhas da Polynesia
que serve de comparagio com as analyses das
nossas bananas.

Corenwinder publicou em Allemanha a anal yse
da banana do Brazil, sem mencionar a variedade.
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Procedi a doze analyses de nove variedades das
nossas bananas madurad e nfo maduras, e sdo:

1. Roxa.— Pesava 145 grams.

2. Da India. — Pesava 135 grams.; a casca
52,500 grams. ; polpa 82,500.

3. Da terra.— Pesava 166,250 grams.; a cas-
ca 65,600 grams. ; a polpa 100,750 grams. ;

4. De 8. Thomé. — Pesava 78,660 grams.; a
casca 36,074 grams.; a polpa 42,586 grams.;

5. Prata. — Pesava 76,730 grams.; a casca
33,918 grams.; a polpa 42,812 grams. ;

6. Prata, madura de muitos dias.

6 a. Casca da banana prata madura.

1. Magi.— Pesava 90 grams.e 4s vezes 105
grams.

8. Magd, amadurecida no tronco.

9. Magd, nio madura.

10. And.— Pesava 204,250 grams.

11. De ouro.— Pesava de 60 a 80 grams.

12. Capitdo-mdr.— Pesava 90 grams. ; a cas-
ca 37,500 grams.; a polpa 52,500 gram.

13. Do Brazil, analysada por Corenweider.

14. 7ei, variedade Aior: da Polynesia.

15. Idem ndo madura.

16. Farinha de banana ndo madum, analysada
pelo Sr. Rost von Tonmngen
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Em 1000 grammas da banana descascada etc.,

. G .
achou-se as substancias seguintes:

— - ]
1 2 3 ‘1 o
BANANA | BANANA | BANANA | BAN. DE [B.PRATA
SUBSTANCIAS ROXA | DAINDIA {3 TERRA|S. THOME’| MADURA
MADURA | MADURA | MADURA | MADURA | APENAS
Peckolt \ Peckolt . Peckolt - Peckolt Peckolt
Humidade. ..ol 573.455 | .698.800 | 599.000 | 56.511 | 711,324
Materia ceracea co- ¢ |
Tante.....cooveeninnens ‘ ........................................ e s el ! - s
Mat. gordurosa coran. 1.668 2.200 2:000 | 7o 1.200
Resina corante ..........o|.cceeivi i s 27.800 1.740 {..... e
Gluten.......ovcvevnnieies Ulooorrvens vons[foenenrevnnee 2.006 1.239 0.726
Materia ;albumi-nosa..% 2.000 |} 12.700 7.000 5.110 2.600
Amido........cccovuiinl. 5.000 14.500 14.600 |...coivunnene 4.900
ASSUC CTYSTAllIZAVEL, [ vvueien vevelieenss sevnnee|sseen cunrennnauss sesnnnoa 181.1007.
qucose .................. 98.125 | 154.800 87,900 | 126.670 3.700
Acido em estado liv. g ............. a8 s sl & e oot Ml o
Ac. tart., malico, clc. 1.953 |v  0.950 0.410 | 4.190 1.000
WOIATNECHICH , e gt U b s om]| D ot 5wl 0] oot ) e | ooeeeens
Dextrina, muco efe. {| 136.250 | § 54.300 [ 73.100 | ! 84.720 | 6.400
Mat. fibrosa, cellulose..| 96.887 | 61750 | 157.863 I Ty
Saes inorganicos........ 84.662 [....covuun.n. 21.321 19.500 £1.000
o 10 11 12
BANANA BANANA
SUBSTANCIAS wachk | DANANA ) BRNANA Hoppper, of,
: Nib ~ ANA D’OURO MR
MADURA | MADURA | MADURA 1y, pipy
Peckolt Peckolt Peckolt Peeknlt
Humidade........cccooeeeeeeeiiinnnnnnn., 612.360 | 806.500 | 634.500 | 727.980
Materia ceracea corante............|voc.vvoecelevenceenin hovvve i foreienen,
Materia gordurosa corante ......... 1.210 2.200 1.300 0.960
ReSING COTANTE...uvvevuriierneeeeeiisleeiiere seveeerreeenee sl ovtin s d e
GAUEBILL., ... o omirets e w el ) etssoms o oment] Do woscrann] 565 borene
Materia albuminosa. ................. 3.780 | § 23.000 } 10.600 } 4.580
AIAO covvieeeniii 11.860 [....ooevnn.ns 14.800 8.990
Assucar crystallizavel ............... 11.340 99,200 32.600 17.930
GIUCOSE........coceeoririrerieienreenens fore e e, 39.000 | 199.600 | 63.850
Acido em estado 1ivee .....oococe Yoo cveseee [ Y oo oo Y e e, i
Acido tartarico, malico ete...... {{............[C T $ .........
Acido pectico...........ccmvuren. (. IOUSPUURTOON I SRR I GRS K 12.174
Dextrina, muco etc................ 13.580 |/ 15.000 {) 15.700 | 49.360
Materia fibrosa, cellulose etc...... 315.870 | 15.100 | 46.783 | 83.958
STl e TN | STYNTSTe i Fehare s 14.117 29.922

Saes inorganicos. .....................
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Em 1000 grammas da banana descascada, etc.,
achou-se as substancias geguintes:

/)

6 6a >4 S
BANANA 'CASCA DA B.MACX
SUBSTANCIAS PRATA | BANANA B;&%}“ MADUR.
MAD. DE | PRATA | . Coeb NO
MUIL. DIAS| MADURA TRONCO
Peekolt Peckolt Peckolt Peskolt
Humidade........oovveiiiinininniennnis ’739 140 | 850,000 | 662.600 | 731,360
‘Materia ceracea corante ....... . — 14.700 |........ P - g
‘Materia gordurosa corante....... I 2.290 5.400 2.200 2.290
Resina corante...; ..................... ’ ..................... 20 ot s e
GINBIN < rroaps 16t ety S TV SO ST AT TGI8, oo AT .70 | FTToTIOTTS s T 2| T T 18 T8 s 358
Materia albuminosa...........c.eees ‘ 8.660 1.100 8.800 8.660
A0, - 7 i imes s TGS Tt & st 4,800 30.000 {........eunt
Assucar crystallizavel........ TS |70 s T 31.000 | 154.400 |.:..........
GIUCOSE. vt ‘ 138.610 |............. 15.200 64,490
Acido et estado livre........... 3 % ............................................... s i
Acido tart.; malico etc........... | 4.050 |....ovennene 1.110 8.580
Acido pect1c0 ....................... Deeeierne anes ac. tann..|....cooveinitenn,
VDextI‘ma muco ete.............. 89.340 23.600 19.400 90.140
~Materia fibrosa, cellulose......”’ |............. 71.800 64.630 94,480
Saes inorganicos ...................... 17.910 |..cevevnnlenn| 41660 |ooiininn.n.
R S e R e S W 3 i I B i R e L | o WA s
13 14 15 16
BANANA- | BAN. TEL | FARINHA
BANANA X ‘
TELi DE |DE POLY.| DA'BAN.
SUBSTANCIAS BR?QIL POLYNES.| NAO N0
MADURA | MADURA | MADURA
Corenwelder. B. B. Tonningen
Humjdade..........cccoceneen. N *1 "39.000 | 583.100.| 647.500 | 139.000
‘Materia ceracea corante........... ‘ ...................................................
- Materia gordurosa corante....... ‘1 6.320 3.900 3.900 1.100
Resina corante.........ccccennnnnennn, S U — 1.800 1.100 |.......
I 1 ) T e O ST ( .......................... 0.800 0.700
Materia albuminosa................ 48.200 2.500 0.700 |.c.cvvvennns
AMTAO. « v o s o % o om [ewREmEaeer 65.000 | 157.500 | 669.700
Assucar crystalhzavel................ N R | ——— ———
GIUCOSE cvveveve tiiiiiiii s 196.570 90.400 b7 /8500 -
Acido em estado livre.............fl..oeeeeiiien. S [T o e | o g f
Acido tartarico, malico etc.......0 [.oeoveeve wlaveni i s 2.700
Acido pectico.....covevviiievi Y i s, BODD | vt ot 3.400
Desxtring, MIIEH €l sl | opimmass 16.900 7.000 |  7.700
- _Materia fi brosa, cellulose..........- 2000 [eeieenieri]vereenenvenen 166.900
“Saes inorgamcos 7.910 | 11.900 | 11.900 | <21.810
P. B. - 4
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A cinza da banana como da farinha e da casca
fordo analysadas por Corenweider, Tonningen etc.

achario em 100 grammas :

FARINHA

.. [CASCA DA
SUBSTANCIAS BANANA ' 'panana P4 BAN.
RA | MADURA |o oo
POIASSR: . e B e R e s BT ATGEAT AT BTG revrenetsns or ol S eroogeroremoraons 69.280
SOAa..cir i e [ e 6.189
L.\ ireriiiecreeieree et er e e reer e e e enn e s g s 1.742
MAZNOSIA .. cccetveeiiieiieeeeeeeees s s sreae e eeseeeeee, PO — 9.171
0Xido de feTTO0........oceevvivireeireecvieriiessiees]eeeeee ven, P 1.421
Acido phosphorico .............. ‘
» sulphurico..... |
Chloro................. '
Acido silicico......covevvvniiiiil,
Carbonato de potassio..........ccceeevvvvceced € e a0 | A7 GQA Lo veenvnenns
Sulfato de potassio........c.coceeeveeiineniiinnen. ikl S
Phosphato de sodio.......cccooocooveeevnnn g 1 L,
Phosphato de pofassio..............ccevuunen. % 8.000 5.660 |............
Chlorureto de sodio......ccccecovveiiviinienn s | T M —
Phosphato de cal.........covevvviniiiiinnnnicii oo e, el 00 .o s,
Sulfato de cal ..........cccoveeivieininnniciinnin e il
Carbonato de magnesia...........c..c..vn.... 35.000 |..ooeiiiieriininnnn. :
» de S0d10.......cooevvivvinniiiniininit s e 6.580 |............
Chlorureto de potassio..............ccoevviiiiifonnnin i, 25.180 ...ooiviins

‘O peso da polpa, em comparagio ao da casca, "y

dé4 as seguintes porcentagens :

1* Rizxa
2*  Da India » 61
3* Da terra » 61
4* And » 61
-5 Capitdo-mdr » 59
6* De ouro » 58
7 Maga » BT
8%  Prata » b6
9* DeS. Thomé » 55

"o
/o

tem 61 °/, de polpa

»

) J

) J
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Em relagio 4s quantidades de humidade e de
substancias nutritivas teflos

1*  Roxa 51 9/, 43 °/
2* Da terra 59 %y 41 %/,
3*  De ouro 63 Y. 37 Y,
4*  Maga 66 °/, 34 Y,
5*  Da India 69 Y, 31 9
6*  Capitao-mdr 72 9/, 28
™  Prata 73 Y, 27 9/
8 8. Thomé 17 9, 23 °/
9 Ana 80 Y/, 20 Y,

Em substancias azoticas, a mais rica ¢ a banana
and, seguindo-se a B. da India, B. de ouro, B. da
terra, B. mach, B. de S. Thomé, B. prata a B.

capitio-mér, e por ultimo a B. roxa.

- Os outros compostos carbo-hydratados, que sio
a causa do pouco sabor do fructo, estio natural-
mente em opposicio 4 quantidade de assucar, e
nesse sentido temos em primeiro logar as bana-
nas que sio saborosas em estado crd, segnindo-se
do modo seguinte : banana roxa, S. Thomé, da In-
dié,, capitdo-mér, and, de ouro, magd e prata.

Pela analyse elementar feita pelo professor



— 52

Dr. Geeuther em Iena, 1000 grammas de substancia
secca contém :

azoto

Banana de S. Thomé......cccouinn 0,9 9,
Banana da terra......coceeerencan. 0,8 9,
Banana prata...ceeecie e o 5 0;5 9/,
| Banene Box@,. as 255, 555855 0aw  Fo s 0,2 9,

A conclusio que podemos tirar das analyses,
mostra-nos que a banana de ouro ndo ¢ sémente a
mais nutritiva, como tambem, pela combinagio com
a substancia saccharina, deve ser a mais saborosa
de todas; mas sendo usada quasi exclusivamente
como sobre-mesa, temos como principal agente nu-
tritivo para os trabalhadores a banana da terra, se-
guindo-se a banana da India e a banana de S.
Thomé, sendo abanana roxa a ultima. Esta s6 deve-
ria ser usada como alimento em falta de qualquer
outra; tem, porém, a vantagem de ser preferivel 4s
‘oufras para engordar animaes, por causa da grande
quantidade de substancias carbo-hydratadas e sub-l'f
stancias inorganicas que contém.

A casca do fructo, que contém muita substan-
cia nutritiva, j4 é usada por muitos fazendeiros para

sustento dos animaes. .

Uso

A utilidade deste vegetal & conhecida, e o seu
uso tdo vulgar,que é quasi inutil dizer alguma cousa
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a esse respeito; o genero humano aproveita-se
delle desde as pontas das folhas até 4s ultimas fi-
bras radicaes.

Os grelos e o broto do cacho sio um legume
apreciado na India e Afri¢a, e tambem prepara-se em
conserva com vinagre. As folhas substituem a
toalha ¢ os pratos,e sdo empregadas para cobrir as
cabanas; os selvagens vestem-se com ellas, e pre-
pardo esteiras para servirem de cama. Suas nevvu-
ras fornecem fios para técido de fazer cardagem e
redes. |

A embira do tronco é preparada para tecer ves-
tides, e o afamado canhamo de Manilha é a embira
da Musa textilis.

Do fructo nfio maduro,e emquanto pequeno, pre-
~para-se com assucar um confeito muito apreciado no
| Oriente; completamente desenvolvido, mas ainda
em estado verde, o fructo j4 é rico em amido, e
poderia ser um concurrente da araruta; infeliz-
mente aimnda nfo se descobrio um methodo pratico
para separar-se o amido em estado de pureza.

Cortado em fatias, seccas ao sol ou no fornoe
soccadas, férma a farinha de banana, conhecida

pelo nome de Congonntahy, que é o pdo diario do
trabalhador da America Central. Esta farinha

‘péde ser guardada por muito tempo, servindo aos
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indigenas de matalotagen) nas viagens longas. Pre-
para-se com agua quente um mingdo, que éoangu;
amarrado em pannos e fervido em agua, ¢ o pudim ;
do mingéo‘ form3o-se bolos que, assados na cinza,
sio o pio; esteé o principal alimento dos povos do
interior do Mexico, e um artigo de commercio com o
nome de plantano passado.

O fructo maduro, que era o pdo dos primeiros
homens, come-se em estado cri e cozido, e férma na
India quasi o unico alimento para as criangas e o
sustento exclusivo dos Brahamanes,| o péo dos po-
bres e a sobre-mesa dos ricos.

Os africanos cozinhdo os fructos com a casca,
soccdo-o para formar massa, que, assada na cinza
é o pdio a que chamdo Foo-foo. Da polpa prepario
por fermentacio uma bebida espirituosa, e ddo a
esta aguardente o nome de Iraks.

Os indigenas das ilhas de Fidschi aquecem ag
bananas nfo madurassobre um fogo brando, e as en-
terrdo 5 até 6 dias, formando depois uma co-
mida predilecta.

Emfim, a planta é em toda a extensiio do termo
o enxoval dos pobres : os fructos, o pdo e a carne ;
os grelos, o legume ; as folhas, os pratos, a toalha
e os guardanapos ; a embira fornece aroupa :a pol-
pa o vinho; desse modo & um fornecedor de sub-
stancias nutritivas e utels, que se obtém sem o

L ]
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minimo trabalho, favorecendo ainda mais os habi-
tantes dos tropicos em su? indolencia!!

Os envoltorios internos do tronco servem na In-
dia de alimento aos elephantes e carneiros.

Este vegetal mostra-se ainda grato 20 genero
humano por varias virtudes medicinaes, etc.

As folhas sio a pomada saturna dos selvagens
untadas com azeite ou gordura sio usadas como
emplastro refrescante contra as affec¢Ses da pelle ;
as da bananeira da terra sdo empregadas em ba-
nhos ma urticaria e nos engorgitamentos dos testi-
culos e inchagBes chronicas das pernas.

As fléres sio usadas contra a tosse e affeccdes
dos intestinos.

‘A seiva do tronco é empregada como adstrin-
gente e contra as molestias das vias urinarias ; in-
ternamente, contra as affec¢Ses dos rins e catar-
rho da bexiga, em clysteres nas hemorrhagias e no
prolapsus do anus ;misturada com agua é excel-
lente contra as aphtas. Cortado 4 noite o tronco da
bananeira alguns palmos 4 cima da superficie da
terra, feita uma pequena cavidade na parte fixa,
cheia esta com assucar, encontra-se pela manhd um
xarope que se dd na dése de uma colher de sépa 3
vezes ao dia como especifico contra a leucorrhéa re-

belde.
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A seiva serve tambem para tinta de marcar
roupa.

O fructo nio maduro da bananeira da terra é tido
como especifico contra a diarrhéa chronica rebelde;
torrio-se fracamente as fatias do fructo, pulveri-
slo-se, e toma-se, 48 colheres de ch4 com agua de
arroz.

Socada a banana nio -madura, até formar uma
massa, € recommendada como especifico no cura-
tivo da ferida chamada formigueiro; esta massa
tambem é dada ao gado contra a diarrhéa.

4 sua composigdo chimica, que se enconfrano logar
competente, merecia ser estudada pelos Srs. medi-
cos em relagdo a seus effeitos therapeuticos.

BANANA DE MACACO OU BANANA
DE IMBE

Phillodendron bipinnatifidum Schott. Fam. das Araceas.

Caule alto, de extremidade folhuda; de folhas
grandes, coriaceas, lustrosas na face superior, opa-
cas na face inferior; as fléres sio disposta.s em
spadice cercadas de uma spatha oblongo-oval, cori-
acea, Oseu eixo, que férma depois o eixo do frueto,
¢ conico, e, quando coberto pelos bagos amarellos,
assemelha-se a uma espiga de milho muito grande;

A raiz é um grande adstringente, e, attendendo-se

G
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os bagos sfio de férma, cylindrica e maiores do
que um grio de milho.

E uma arvoresinha bonita e elegante, simu-
lando ao longe um coqueiro singular; vegeta de
preferencia em um terreno humido

A espiga, que amadurece no mez de Feverelro,
férma um cylindro de tres decimetros de compri-
mento, e pesa, termo medio, 900 grammas ; coberta
de bagos amarellos-avermelhados, assemelha-se a
uma gigantesca amora. |

Os bagos slo carnosos, mucilaginosos, de gosto
acidulado enjoativo.

Um bago pesava, termo medio, 1,350 grammas.

Em 100 grammas de bagos maduros achei as
substancias seguintes:

grammas
Oleo pingue...... SRR 3,408
Substancia resinosa amarella.......... 0,131
Acido organico sui-generis (acido philo-
dend¥Tie0) .o vaees G oo s una. g 0,009
Materia albuminosa ............ FIT 5,769
Glucose .o.soe  wreranes % B & G644 8,550
Acido malico em estado livre........ 0,430
citrico idem...... ........... 0,105
_pectinjco.. ...... o biwenas P 0,026
Lartadleoy -« pe a7 mmawosan sa .
~ Materia extractiva. ...... ....... ; 0’1884
» > amarga  ...... 0,921
Glucotannina. ....... rereaneeeaan 1,026
Pectina, muco, dextrina, saes, ete.. .. - 8,228
"Humidade .. ...o.c.ciiiiiiiennaen 67,835

Cellulos, ; < vavrin sepecsvaa T TG 8,374
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100 grammas de bagos maduros die 1,128
grammas de cinza. Este fructo apresenta uma com-
posicio chimica muito especial; assim, achel em
um bago succulento mais de 3 °/o de um oleo
pingue, de cor castanha-clara, de gosto brando.

O acido philodendrinico obtem-se, tratando os
bagos seccos e pulverisados com alcool quente;
distilla-se a tintura, evapora-se até extracto ; este
dissolve-se n’agua distillada, e separa-se da substan-
cia resinosa por filtragio; a solugio aquosa € tra-
tada com uma soluciio de acetato de chumbo em-
quanto apparecer precipitado; separado este, tra-
ta-se o liquido filtrado pelo acetato basico de chum-
bo, e separa-se o precipitado obtido do liquido, que
serve depois para a preparacio da materia extra-
ctiva amarga.

O precipitado produzido pelo acetato basico de

chumbo é misturado com agua distillada, e para -~

livia-lo do chumbo tratado pelo gaz sulphydrico;
filtrado e evapor_ado até 4 consistencia de xarope,
é vasculejado com alcool anhydrico; separado da
substancia insoluvel trata-se a solucio alcoolica
com ether absoluto. O precipitado produzido pelo
ether é separado e dissolvido em agua distillada,
filtrado e evaporado até 4 crystallizagfio ; separados
os crystaes para purifica-los, sdo dissolvidosem al-
cool fervente, que pelo resfriamento depositio em
um pé branco,
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Este p6, formado de crystaes microscopicos e de
um gosto acido picante, *aquecido sobre uma chapa
de platina, decompde-se, e queima sem deixar resi-
duo. Dissolve-se com facilidade n’agua ; no alcool

_86 por meio de calor; insoluvel no ether; com os
alcalis férma saes soluveis n’agua; com os saes de
ferro e chiumbo férma precipitados insoluveis n’agua.

Do liquido que se separa dos precipitados
com os acetatos de chumbo, obtem-se da solugdo
etherea o principio amargo, que quando secco é um
p6 amarello, muito hygroscopico, de gosto excessi-
vamente amargo; aquecido sobre platina, queima
com uma chamma fraca, deixando comoresiduo um
carvio compacto, soluvel n’agua, no alcool e ether ;
na solu¢do aquosa o chlorureto de platina produz
um precipitado amarello, escuro, e atintura de ga-
lhas am precipitado amarello-ciaro.

Os indigenas procurfio com afan este fructo, que
muito saborefo, e apezar de ndo se poder compa-
ra—lo com os nossos fructos domesticados, comtudo

- & quasi certo que este vegetal, aperfeigoado pela cul-
‘turd, darid um fructo excellente, e talvez de um des-
envolvimento enorme.
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BANANA DE MADAGASCAR OU URANIA

“RAVENALA MADAGASCARIENSIS Poir
Syn.: Urania speciosa Will.—Urania Ravenalia Rich.—Familia
das Musaceas. - Grupo da Uranieas

Esta bella bananeira, indigena em Madagascar,
foi aqui introduzida ha poucos annos; mas infeliz-
mente é sémente cultivada como planta de ornato.

E uma planta arborea, de folhas grandes como
as da bananeira, ds vezes de 30 folhas de peciolos
longos em f6rma de bainhas, imitando um leque
gigantesco.

As flores sahem das axillas das folhas, envol-
vidas em um grande numero de bainhas, encerrando
cada uma 10 a 12 fléres esbranquicadas ; o fructo
é uma capsula coriacea, de muitas sementes dis-
postas em duas fileiras ; as sementes quasi pretas
880 do tamanho de um feijdio, e estdio cercadas de
um envoltorio de cor azul, semelhante ao macis da
noz-moscada ou da nossa bicuiba. Este vegetal podia
servir de exemplo de transicio entre as musaceas e
palmeiras.

Esta planta t8o util existe entre nés apenas culti-
vada nos jardins, onde vegeta com facilidade em
qualquer terreno, e multiplica-se por brotos da raiz

como a bananeira ; tambem pdde-se obté-la de se-
mentes.

S
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Cortando-se 4s vezes as folhas inferiores dos la-
dos do leque, férma-se"mais depressa o tronco le-
nhoso; alguns cultivadores querem que se proceda a
essa operagio no minguante, mas por experiencias
que fiz, concluo nio haver inconveniencia alguma
em faze-la em qualquer tempo.

A planta floresce depois de quatro a cinco annos,
a8 sementes amadurecem na provincia do Rio de
Janeiro nos mezes de Maio e Junho.

Analysei sémente as sementes e o pericarpo,
apezar de que as outras partes do vegetal, prin-
cipalmenge a raiz tuberosa, merecio tambem este
trabalho.

Uma semente com o pericarpo pesava 0,490 ;
sem elle pesava 0,368 grams. e o envolucro 0,122
grams.—100 grams. de sementes frescas derfio
21,702 grams. de pericarpo de cor azul brilhante,
sem cheiro e sem gosto; mastigado, tinge a saliva
fracamente de azul ; exposto a uma chamma, inflam-
ma-se, ¢ arde com chamma. viva e cheiro gorduroso,
deixando uma porgéo diminuta de cinza.

- Em 100 grammas de envolucro achei as sub-
stancias seguintes :

) grammas

Oleo pingue de consistencia solida..... 57,274
Céra vegetal de cor azul.... ....... 1,872
Resina de ¢6r verde, soluvel em ether 6,125

Resina incolor, insoluvel no ether.. 2,143



— 82 —

grammas
Materia albuminosa....q ..ccev....e 1,614
Mat. extractiva e vestigios de glucose. 1,490
Dextrina, muco, ete..... TR 1,491
Humidade....ooovevennnnn. I 1,071
Cellulose ..... ...... elanins dmaagsgss 26,920

100 grammas de envolucro fresco dio de cinza
2y 20y

100 grammas de envolucro séeco ddo de cinza
2, 3 °/,.

Temos aqui um producto vegetal que fornece
mais de 57 °/, de materia gordurosa, ndo incluindo
as resinas e a céra, que tambem sdo combustiveis;
por conseguinte, quasi 67 '/, °/, de substancia
combustivel pura.

O oleo tem um peso especifico 4 15°C =10,876;
a sua consistencia € solida e dura como a man-
teiga de cacdo, de cdr branquissima, sem sabor e
sem cheiro, e muito recommendavel seria para o
uso medico; podendo substituir perfeitamente a
manteiga de cacdo, e igualmente tendo a proprie-
dade de, como esta, ndo tornar-se facilmente ran-
cosa.

A céra vegetal s6 se dissolve em sulphureto de
carbono; se a obtem da maneira seguinte : trata-se
o envolucro cortado fino repetidas vezes pelo sul-
phureto de carbono puro, em um apparelho de des-
locagéio de Robiquet; distilla-se a solucdo até ndo’
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ter mais cheiro, o residuo gorduroso trata-se pelo
ether, que dissolve o oled, e deixa insoluvel a sub-
stancia tinctdrqq, 4 qual dei o nome de céra azul,
por ter as reacgdes da.céra vegetal.

Tratando o envoluero pela potassa caustica li-
quida, dissolve-se quasi totalmente, ficando apenas
vestigios de uma substancia branca fibrosa com

brilho de seda.

Ajuntando-se 4 solucfic alcalina um acido, se-
para-se o acido gorduroso, e a materia tinctoria fica
destruida.

. Fervendo-se o envolucro com uma solucfio con-
centrada de carbonato de soda, dissolve-se a ma-
teria gordurosa, e a substancia tinctoria azul fica no
residuo, podendo ser tirada dahi pelo sulphureto de
carbono.

Tratando o envolucro pelo acido nitrico, resta,
uma materia gordurosa branca ; a solu¢io acida
contém muito acido oxalico e vestigios de acido pi-
cronitrico.

As sementes livres do envolucro tém o tamanho
de um feijdo preto, de cdr castanha-escura, quasi
pretas de férma irregularmente ovoide, alongada,
4s vezes achatadas e assemelhando-se a uma er-

vilha .
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Em 100 grammas de sementes achel as substan-
cias seguintes: .

grammas
Oleo pingue de cdr parda.. ......... 1,384
Resina de cér vermelba escura.. .. 20,133
Acido tannico ............ S —— 0,052
Materia albuminosa ....... £l i i tan 1,860

» corante vermelha........... 6,045 .

Apido. s, .. 2 0LdRRLLEE b ask ¥ 6,053
GlucoSe ..o viviiiii i iaine e e 0,506
Substancia balsamica eryst. (cumarina?) 0,002
Materia extractiva azotada.......... 0,370
Dextrina, pectina, etc......... 5 Baowt 2,844
Humidade. ........ ... ooiviinaaen 7,869
(Cellulose) materia fibrosa...... ce-.. 4,822

100 grammas de sementes verdes dfio de cinza

2,4°/,
100 grammas de sementes seccas ddo de cinza
2,6 °/,. ’

O oleo pinguendoé solido como o do pericarpo,
o amido que existe na quantidade de 5 '/, 9/,
¢ branquissimo, e nas suas reacg¢des assemelba-se
muito ao do sagld. Emfin a sua composi¢io chimi-
ca mostra que podia perfeitamente servir para a
nutri¢cdo, como usdo os indigenas de Madagascar,
mas nunca serd um alimento, que possa fazer
concurrencia aos nossos farinaceos, e serd prin-
cipalmente rejeitado pela grande quantidade de
resina que contém.

Em Madagascar toda a planta ¢ utilisada ; os
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grelos servem de legume, as folhas para o sustento
de animaes ; da semente 0s indigenas prepario uma
farinha, que cozinhdo com agua ou leite, e serve-
lhes de pao .'

Os envolucros das sementes enfiados em uma
varinha, servem-lhes de vela ou archote, utilisando-
se assim perfeitamente das substancias combus-
tiveis sem as terem analysado.

A grande quantidade de agua que existe nas
‘bainhas dos peciolos, e que se encontra separando-
as do tronco, fornece aos viajantes em Madagascar,
na falta d’agua, uma boa bebida, e por isso é essa
bella bananeira chamada pelos francezes carbre
des voyageurs, »

Vegetando entre nés esta especie com a maior
facilidade, merecia da parte dos agricultores toda
a attengdo, cultivando-a em grande escala, mesmo
quando ndo fésse sendo para colherem o pericarpo,
que encerra.um armazem de gordura.

BATATA DO CABOCLO
Bignonia exoleta Vellos.—Bignoﬁiaceas.

Arbusculo sarmentoso, de folhas conjugadas e
~de foliolos ovo-lanceolados, lisos, de flores amarel-
las ; é commum nos logares abertos do matto e nos

cafezaes.
P, B. 5
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A raiz lenhosa finalisa em tuberas semelhantes a
cenoura, ovaes, compridas',' da grossura de umovo
de gallinha; pesando de 30 a 40 grammas ; estio
bem desenvolvidas para_colhe-las, no mez de De-~

zembro.

grammas

Materia albuminosg.......seveue.us 0,540

Oleo pingue de cor castanba....... é 0,200

BTl e ane . b owtra i JALi  wds G 2,120

Materia saccharina... ..... ..... 2,340
ETEDIER o s i+ a8 % uaers 3o 0,430

Acidos organicos, dextrina, ete.. 21,990
Eumidade. .5 v .@05 5 v svoanmnas 61,400

Materia fibrosa e cellulose..... . 10,980

A substancia tinctorea é de cor verde-escura,
insoluvel no alcool e ether; dissolve-se com facili-
dade n'agua, a solugio com os saes de ferro nio
d4 reacgdo ; com o acetato de chumbo d4 um pre--
cipitado violeta-esverdeado, com chlorureto de es-
tanho um precipitado verde-escuro, que seccado
fornece uma tinta muito bonita, que podia ser uti-
lisada para pintura 4 aquarella,

Os indigenas procurfio esta batata para comer,
assando-a em cinza; apezar de nutritiva, como
mostra a sua composi¢do chimica, comtudo o seu
gosto ndo é muito agradavel, e 56 na falta absoluta
de qualquer outra tubera nutritiva, poder-se-hia
langar mdo deste sustento, que talvez pela cultura
se aperfeigoasse.
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BATATA DOCE

Batata edulis (Chois)

Syn.: Convolvulus batata. (L.) — C. edulis | (Thbg.) — Ipomeea
batata (Lam). — Ipomeea (atisbaei (Meyer).—Familia das Con-
volvulaceas. '

E uma planta tropical, que se cultiva actual-
mente em todas as partes do mundo onde o clima
é moderado ; 56 nio vegeta nos paizes frios; igno-
ra-se a sua verdadeira patria, porquanto ndo ha
provas que justifiquem sufficientemente o ser ella,
como se julga, originaria das Antilhas e de toda a
America tropical : de mais, existe em grande abun-
dancia na Africa, Asia e ilhas do Pacifico; na ilha
de Nova-Zelandia é essa substancia nutritiva vene-
rada com o nome de kumara ; no estado de Sokote
na Africa, é, juntamente com a banana, o princi-
pal sustento, chama-se ankali.

No Pertd, no tempo dos Incas, tinha o nome de
Apictd, termo que foi depois mudado pelo hes-
panhol Patati; Camolli e Camote erdo os nomes
primitivos entre os Mexicanos. Entre as differentes
tribus da America, a batata era conhecida pelos no-
mes seguintes :

Entre os Galibi — Napi.

» Chaymas — Mapuey.

» Chavantes — Counaz.
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Entre os Apinagés — Jofo.

> Botocudos — Gsnunanau
» Macusi — 75a.

» Warau — Orairaz.

» Jucuna — Quaiid.

» Carajas — Cotarouti, etc

A batata doce foi levada para a Inglaterra antes
da batata ingleza, por Frangois Drake, com o nome
de Potata, que foi mudado por Sweet, em Potatae,

depois de ser conhecidaa batata ingleza ; esta ga- .

nhou terreno, por ndo poder a primeira supportar o
inverno. Foi depois introduzida nas ilhas Canarias,
onde prospera muito bem.

As hastes desta planta rasteira e leitosa esten-

dem-se algumas vezes a dous ou tres metros, e
podem deitar raizes de todas as pequenas entumes-
cencias que se achio em opposi¢io com a insercio
do peciolo de suas folhas, que sfio alternas, hastea-
das, lisas, cordiformes, e variaveis em férma e
grandeza.

A flor é roxa, campanulada; o fructo é uma
capsula ovoide com quatro sementes.

A raiz é sempre periforme, isto &, alongada e
adelgagada nas duas extremidades, mas muito va-
riavel em férma e tamanho, muitas vezes é curva,
e existem variedades que, em terreno apropriado,
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ddo batatas com cérca de 31 centimetros de com-
primento sobre 10 de diametro, e até mais. A pelle
¢ delgada, muito lisa, e nfio tem olhos como a.ba-
tata ingleza. '

Deve ser considerada como uma intumescencia
de uma parte da raiz, pois 86 é das extremidades
mais proximas da superficie da terra que deita novas
raizes quando se transplantio ; mesmo quando cor-
tada em pedagos, s6 um serve para a producc;ﬁfo{.

Sendo desde muitos seculos objecto de grande
cultura, a batata doce deve ter formado innumeras
variedades. Nas obras de botanica encontra-se um
grande numero dessas variedades, que seria pos-
sivel cousiderarem-se como especies, tdo differentes
s80 das que melhor conhecemos, isto é, das que
se cultivio na America 3 mencionaremos apenas as
variedades cultivadas no Brazil. Podemos tomar
por typos tres variedades : a vermelba, a amarella
e a branca, que se podem distinguir mesmo pelas
folhas, mas principalmente pelos talos, cujo verde
muda de tons, de harmonia com as cores das ba-
tatas :

1.° Batata vermelha no Sul;
»  weia de Caboclo no Rio de Janeiro ;
»  coragdo magoado nas Alagéas ;
»  camaroto em S. Domingos.
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As batatas so cobertas por uma pellicula parda
ou roxa, a massa é branc& com veias roxas, siio
reniformes irregulares, muito consistentes e en-
xutas ; é considerada como indigena do Brazil.

2.° Batataroza. K uma das melhores no paladar
e excellente para doce ; julga-se ter sido introdu-
zida da Africa.Chega a adquirir o tamanho da
cabeca deuma crianca ; ¢ cheia de muitas raizes fi-
brosas ; a pelle clara tem dous millimetros de gros-
sura, a massa é de cor violacea-avermelhada ou
roxa com uma grande quantidade de pequenos
pontos brancos que apresentdo, 4 inspecgdo com
uma lente, o aspecto de gottas de succo leitoso,
que, ao contacto do ar, tingem-se de cor esverdeada.

3.° Batata amarella ou gerimi, de cor amarella
no exterior e mais clara interiormente ; chega a ad-
quirir grande volume, e péde conservar-se por muito
tempo; ¢ muito doce, e é a unica que se conserva
na terra de um anno para outro sem apodrecer.

4.° Batata Cainha. Introduzida do Japdo ; ama-
rellada,com a massa mais clara e enxuta; é julgada
mais saborosa do que as outras qualidades.

5.° Batata. doce branca.

»  de Angola.

»  da Terra-Nova.

»  de Demerara.

» de tres mezes. .
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Tem uma pellicula muito fina, que é branca
como a massa, 4 vez8s um pouco amarellada ;
nao é tdo saborosa, mas vegeta melhor do que as
outras variedades, e alcanga o volume da ecabega
humana; porisso ¢ cultivada em maior escala,
mmclpa,lmente para o sustento dos animaes.

E a mais pobre em succo leitoso, e apodrece
facilmente. “

Finalmente, mencionarei ainda algumas varie-
dades, que merecerifio ser introduzidas entre nds.

A. Potate Morados ou Potate azul.—Na ilha
de'S. Domingos. Tem uma pellieula parda ou cor
de violeta, a massa & branca e muito saccharina.

B Potate de Anfonio Dias. Do Mexico. Tem
uma pellicula cér de rosa e branca no interior;
vegeta com vigor extraordinario.

C. Kaipat-Leha (que quer dizer sustento do ho-
mem). Da India. I de tamanho enorme, como um
grande inhame, e é muito saborosa.

Cultura

A batata doce vegeta em qualquer terreno, mas
prefere terra fresca, arcnosa, e em planicie da
maiores colheitas do que em terrcno montanhoso;
mesmo em terra cancada d4 colheita soffrivel ; em
tempo humido d4 maior colheita, masem tempo
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sécco ganha em qualidade o que perde em quanti-
dade. 4

Geralmente escolhe-se umterreno que servio para
a plantacio do milho, e ha dous modos de plan-
tar-se : por meio das hastes e pelas batatas.

Sendo o terreno humido e o tempo chuvoso,
convem plantarem-se as hastes (ramos), que quasi
nunca falhiio, e niio sdo sujeitos a ficarem destruidos
pelos insectos, que respeitio a folhagem desta planta
util, |

Planta-se nos mezes de Agosto a Dezembro, mas
o tempo mais favoravel é em fim de Agosto ou
principio de Setembro; fazem-se, de tres em tres.
palmos, covas onde se deitdo uma ou duas hastes
de dous a tres palmos de comprimento, ficando as
pontas de féra; cobrem-se depois com terra, fazen-
do-se montes de quatro a cinco pollegadas de altura.

Qnando o terreno § sécco, planta-se na mesma.
distancia, escolhendo-se por economia, para tal fim,
as batatas menores ou a partesuperior que se corta
das grandes.

Com um mez de idade comeglio a apparecer as
folhas novas ; entdo convem fazer-se a primeira ca-
pina, para depois de algum tempo fazer-se a se-
gunda ; quando esse servigo ndo é executado em
tempo, as hastes envolvem-se entre si e com as
plantas estranhas; cobrindo assim completamente o
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terreno com. espesso tapete, a batata nio se péde
desenvolver, e a colheita falha; algumas vezes &
mesmo necessario proceder-se a uma terceira capina.

Em uma ro¢a de milho, os pés de milho servem,
_para sustentaculo das hastes da batata.

Quando a planta acaba de florescer e as folhas
ficdo amarellas, cahindo a pouco e pouco, deve
proceder-se 4 colheita. Serdo plantada em Setem-
bro, geralmente se péde colher nos mezes de Ju-
nho ou Julho, mas a batata branea péde j& muitas
vezes ser ‘colhida em Abril; as outras qualidades
exigem geralmente seis a sete mezes para se des-
envolverem ; s6 a batata roxa exige nove mezes para
amadurecer

A batata branca péde ser deixada de um anno
para outro na terra sem apodrecer : 0 mesmo nio se

. d4 com nenhuma outra qualidade.

A batata veia de caboclo,sendo, depois da (gOlhel-
ta, exposta ao sol durante seis a oito dias, fica
mals saborosa, e conserva-se melhor

Uma boa colheita péde dar 500 a 800 alqueires
de producto para cada alqueire de planta.

Chimica
Uma das primeiras analyses foi feita em 1780 por
Parmentier, que achou: assucar, amido e uma
materia extractiva ; mas esses principios varido com
a idade, o terreno e a variedade.
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Poucas plantas estio mais sujeitas, relativamente
ao sabor, 4s influencias &a cultura ou das estagdes:
um terreno extrumado lhe dd um mdo gosto, um

_anno chuvoso lhe tira toda a especie de sabor,um
tempo excessivamente frio torna-a pegajosa, cte.

Analysei as tres qualidades que se cultivio em

Cantagallo, ¢ reuni, para.servirem de comparagio,

duas analyses dos Drs. Moleschott e Henry feitas

das batatas cultivadas na Europa.

1.° B. doce vermelha, veja variedade n. 1.
2.° B. doce roxa, v. variedade n. 2.

3.° B. doce branca, v. variedade n. 5.

I B. branca, (Moleschott).

II B. branca, (Henry).

Em 100 grammas de batata fresca achou-se:
SUBSTANCIAS Peckolt Moleschott | Hénry
Resina amarella e

cautehouk .........oo e iiis v vnninne 0,124 0,130 l....c..co0s .
Materia gordurosa e

cautchouk.............. 0,120 0,166 !............. L1000 T oo "
Substancia volatil ve-

TNCTOSA ois Soteprmmostorsons 4] 0k Srsgeeite 7 |08 555 ool orde 5. T ooy e e % 0,080
Amido........ccvevnnnnn, 17,220 7,172 18,653 7,620 13,300
MUCO, VEGRHD L aws . o mws v a0 [ s » s o) st rm.sr 500 0,200 |......ceces
Dextrifas. my. . .- cne 3,998 5,045 4,183 1,000 |............
Materia saccharina.... 1,450 2,285 1,474 1,500 3,300
Acido pectico......oooviileeies vernnen, 05l ot 5 st L) R ——

s S 11101 TR NI [N - S S ——

» malico- e saes

AT OI BT IBOR . omrerrster: |- st 1 a2 iy « o o] SOW e il o sty o it S 1,400
GBI e D s s e o 50 sgamss 1,167 |oveneiennnene 0,450 ieveeraaenss
Albumina. ................ 0,750 0,327 0,207 0,600 0,900
Materia fibrosa.......... 13,122 16,260 | 11,450 12,350 6,800
Agua.......ccovennn.nn, 63,340 7,136 | 62,909 | 176,000 | ‘73,100
Ginza..........oeeiviine o vevnnn, 35209 ||~ . memmmonr e oo S i) T
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Em 100 grammas de substancia sécca achou-se :
[ ]

Azoto.. .. 0,887°/,

Pela composi¢io chimica das nossas fres va-
riedades pudemos vér que a batata doce roxa é
a mais rica em substancias ‘azotadas e saccharinas
e a mais pobre em amido, sendo portanto de me-
lhor gosto e mais apreciada para a mesa, como
tambem a mais nutritiva ; mas para o sustento dos
animaes e para o uso technico da fabricacdo do
polvilho é mais propria a batata doce branca.

A substancia resinosa existe em quantidade
diminuta, e por ter effeito drastico poderia ser
nociva se existisse em maior propor¢do ; talvez
assim fésse no vegetal selvagem ; essa resina ja
deixa de existir nas batatas roxas e vermelhas,
sendo substituida por uma substancia gordurosa.

A batata roxa, cortada em fatias e sécca ao
forno, p6de-se conservar por muito tempo,

Nos logares onde nio d4 bem a mandioca, pre-
para-se da batata doce branca uma farinha para
uso domestico.

A quantidade de amido e assucar existentes,
sobretudo na qualidade branca, a torna propria
para a fermentagdo; por isso os selvagens, que
adoptdrio a sua cultura (por causa da facil ve-
getagiio), fazem-a entrar na composigio de suas
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bebidas, e preparao umcliquido vinhoso, que muito
aprecido, e que chamio Marmoda.

Para muitos é a batata doce uma comida excel-
lente, e para alguns povos da Africa o sustento
diario ; mesmo aqui na America tem um consumo
immenso: é utilisada de todos os modos : cozida.
sobre a cinza, em agua, assada, em doce, ete.

As hastes e folhas das plantas, que s8o res-
peitadas pelos insectos, servem em estado verde
para sustento dos animaes, mas niio ¢ de sua pre-
dilec¢do.

Para uso medico, utilisdo-se sémente as folhas
verdes em cozimento como gargarejo contra as
posthemas das gengivas.

BATATA INGLEZA

Solanum tuberosum, Lion.—Familia das Solanaceas. —Tribu
das Solaneas

Planta de quatro a seis decimetros de compri-
mento ; de raiz rasteira, cujas ramifica¢des sus-
tentdo tuberculos volumosos de férma e grossura
variaveis. Haste herbacea, erecta, angulosa, ramosa,
pubescente. Folhas alternas, pecioladas, decur-
rentes sobre a haste, pennatisectas, de segmentos
ovaes, acuminados, obliquos ou cordiformes na base,
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peciolados e entremeiados de segmentos menores
e sesseis, Flores grande. brancas ou violetas,
em corymbos longamerte pe dunculados e oppostos
4s folhas, na parte superior das hastes. O fructo
uma baga do tamanho de uma cereja, de um verde-
amarellado ou violaceo |

Os indigenas do Chile cham&o a planta selvagem
Maylia.—Os brazileiros derfio-lhe o nome de Ba-
tata fngleza, porque suas cidades maritimas erfio
‘suppridas deste genero pela InglaZerra.

Actualmente ¢ féra de duvida que a patria desta
planta util é a America do Sul. Por muito tempo
ignorou-se qual a localidade em que se a encon-
trava em estado selvagem ; ha bem poucos annos
que se achou a planta sylvestre nas montanhas dos
Andes, Chili e Perd, em uma altura de 9,200 a
12,300 pés 4cima do nivel do mar, e o grande
sabio Charles Darwin achou-a com abundancia em
estado selvagem nas ilhas Chiloe 45° sul; segundo
Sabine, achou-se a planta selvagem no Chili, nas
alturas de Valparaizo, no Pertd e nos planaltosde.
Santa F¢ de Bogota, e o botanico Josiah Gregg
-encontrou ainda a mesma planta selvagem nas
montanhas do Mexico.

A batata ingleza j4 era cultivada no Pert antes
da descoberta da America, porém no Mexico 86 a
conhecério depois da invasdo dos hespanhées.
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John Ilawkins, negogiante de escravos, fez em
1565 a primeira descrip¢io da planta, cujas tu-
beras colhii em Santa Fé de Bogota, para levar
a bordo do seu navio e sustentar a tripolagio
contra o escorbuto. Frangois Drake trouxe a ba-
tata em 1573 para a Europa, e o almirante Walter
Raleigh levou-a da Virginia para a Irlanda, onde
sua cultura desenvolveu-se de um modo extraor-
dinario, a ponto de quatro quintas partes da popu-
lacio sustentarense exclusivamente desta tubera.

Alguns autores querem que as primeiras batatas
tenhfo sido levadas para a Italid em 1540 pelos
soldados do exercito hespanhol ; outros menciondo
Hieronymus Cardamus como introductor; o. certo
é que se cultivava a batata na Italia em meiados
do seculo xvi; para a Hollanda foi levada no fim
do mesmo seculo pelo nuncio do papa; para a Alle-
manha, pelo sectario waldense Antoine Seygnoret,
que, em 22 de Abril de 1701, entregou ao padre
waldense Arnaud, em Schéneberg, ducado de Wur-
temberg, 200 batatas; este padre plantou-as a 28
de Abril, e colheu no principio de Outubro 2,000
batatas, que repartio entre as 20 parochias da seita
dos Waldenses, e assim espalhou-se com grande =
desenvolvimento a cultura na Allemanha, apezar
da opposigio energica que encontrou a principio da
parte do povo, opposigio que s6 foi vencida por
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meio de represalias e outgas medidas por parte do
governo ; assim, o duque de Saxonia-Weimar pu-
“blicou um decreto em 11 de Margo de 1757, pro-
mettende premios aos agricultores que cothessem a
maior quantidade de batatas.

Na Suecia foi 1ntroduz1da por Jonas Alstrom em
1728 ; na Belgica em 1590 ; na Fran(;.a,f em 1714 ;
na Escossia em 1726 ; na Suissa em 1730, con-
stituindo actualmente um sustento geral dos povos
do norte. |

No Brazil, onde abundfo muitas plantas que
fornecem raizes tuberosas, principalmente as dif-
ferentes qualidades de card, mandioca, etc., Ve-
getando no mesmo terreno que a batata, e sendo
a ella superiores para a nutrigio,'ndio podemos re-
commendar a cultura da batata ingleza, e por isso
della trataremos neste “artigo, de um modo muito
breve e sémente por ser uma planta sul-americana,
provavelmente tambem brazileira, mas cujo verda-
deiro campo de aprego acha-se nos paizes do norte,
onde ndo vegetio as nossas tuberas, tio impor-
tantes para a nutrigdo. E talvez este o presente de

maior monta que o novo continente tenha feito aos . <%

’*"17’ .

seus descobridores, pois que, com o soccorro deste

tuberculo, a Europa é menos exposta 4quellas
fomes que em algumas épocas a tinhdo assolado.
Tém-se achado nos wultimos annos algumas

» =

N
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outras especies de Solanum, que vegetio nas
mattas do America do Sul, fornccendo igualmente
batatas que siio em parte j& cuitivadas e recommen-
dadas para melhorar as variedades que sdo as
seguintes :

Solanum utile Kltzch do Quito no Perti.
> demissum Lindl.
»  cardiophyllum Lindl.
»  verrucosum Schlecht.
> bulbocastanum Mog.et Sess. nas mon-
tanhas do Mexico.
»  maglia Dun.
»  immete Dun. nos Andes do Per.

Cultura

O solanum tuberosum é cosmopolita, e de todos
os tuberculos siio as batatas que se cultiviio em

maior escala, e apezar de nfo terem a importancia
nutritiva da maior parte das tuberas dos paizes

tropicaes, tém pelo menos a virtude de vegetar em
todas as partes do mundo, da zona torrida até &
divisa polar, que na Europa é a 70° Norte, na
America a 65° e no Labrador a 38°; nesta ultima
terra elle ¢ cultivado em grande escala, e fornece.
tuberas que attingem 4s vezes o peso de 300 gram-
mas.
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Segundo- Humboldt, cultiva-se esta planta nos
Andes da America do Sl até 4 altura de onze mil
pés sobre o nivel do mar, e, segundo Kasthofer, nos
Alpes da Suissa até 4 altura de quatro mil e qui-
nhentos pés.

As batatas apresentio actualmente muitissimas
variedades que se discriminﬁ{o pela cor, férma,
grossura e precocidade dos tubefculos; sdo -bran-
cas, amarellas, cinzentas, roxas, violaceas, com-
pridas, redondas, ovaes, etc.

No muséo Agricola de Frauendorf, na Baviera,
existe uma colleccio de 235 variedades, e seria
muito para desejar que existissem aqui nos muséos
g ‘collécqﬁes das numerosas variedades do nosso caré,
mandioca, etc.

O terreno para a plantacdo carece dos mesmos
preparos que o da mandioca.

Nédo vegeta muito bem nos terr¢nos 4 beira-mar
e baixos, porém nas regides de serra acima, e,
nas provincias meridionaes, ndo cede a palma pela
abundancia e qualidade da colheita— 4s de im-
portagiio, e tem ainda, sobre a cultura da Europa,
. a vantagem de fornecer duas colheitas por anno.

Todos os terrenos, excepto os argillosos, sdo
convenientes 4 plantagio; os mais proprios sio
os terrenos leves e francos de arvores ; o terreno

proprio para a mandioca serve muito bem.
P. B. 6
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Os terrenos devem ser gradados, quando as
plantas apparecerem sobré o solo; convém depois
sacha-las quando tiverem meio palmo de altira, c
amontoa-las quando férem mais altas.

Para proceder-se 4 plantagdo, dividem-se as
batatas mais grossas em duas metades, mas nunca
em tres, porque quanto maior fér a divisdo, tanto
menor seré a sua reproducgio ; as batatas medianas
ndo devem ser divididas e as pequenas devem ser
rejeitadas. Esta opinido dos nossos agricultores
ndo ¢ seguida na Allemanha e Franga, onde se
plantdo as batatas pequenas com bom resultado.

Langdio-se -as batatas na terra preparada, em
covas espagadas de um e meio a dous palmos; nos
terrenos seccos e cdlidos no mez de Junho; nos
terrenos frics, no mez de Agosto, procedendo-se 4
segunda plantagdo no mez de Outubro.

Na serra dosOrgflos, onde quasi exclusivamente
os. colonos allemdes e suissos cultiviio a batata
para o commercio, faz-se a planta¢io para a pri-
meira colheita no mez de Margo para colher no mez
'de Junho, e a segunda plantacio em Agosto para
colher em Novembro. Quando a estacio nio &
muito chuvosa, alguns agricultores tém com suc-
cesso experimentado uma terceira plantacio., Um
mez depois da plantacio faz-se uma capina, ndo
exigindo mais servigo até 4 colheita.
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As batatas cultivadas ﬁcérqo, depois da grande

extensdo da cultura, affectadas ndo s6 por um isse-
‘cto, mas ainda e principalmente por um cogumelo

que deu aos agricultores prejuizos enormes.

O Jornal Official dos Estados-Unidos de Fevereiro
de 1873 menciona a destrui¢iio das plantacdes de
batatas por um insecto, uma especie de coleoptero,
chamado vulgarmente mosca de batata, e desi-
gnado scientificamente por Doryphora decemlineata,
originario das montanhas Rochosas, onde se nutria
das folhas de uma variedade selvagem do Solanum
americanum.

— Este insecto appareceu pela primeira vez em
Jowa, em 1861, Em 1865 devastou as culturas
do Missoury e do Illinois, estendendo-se em 1870
pelos estados da Indiana, Ohio, Pensylvania, Nova-
. York, etc., abrangendonada menos de um trajecto
de 1,700 milhas.

Este insecto faz tres posturas por'anno, cada
uma de 700 a 1200 ovulos; a evolugiio das larvas
provindas desses ovulos é tdo curta que o insecto
se acha perfeito e .em estado de engendrar no fim
de 50 dias

Possue este insecto o instineto emigrador de que
sdodotados os séres de multiplicagio prodigiosa ;
constitue verdadeiros enchames de milhares de indi-
viduos,ndo se arreceiando dos grandes calores,como
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temos aqui tambem o exemplo em um insecto da
mesma familia, que fol praga para os mnossos cafe-
saes.

Todo o campo cultivado de batatas acha-se
completamente perdido, apenas nelle apparece o
Doryphora, sendo sufficientes poucos dias paraque
as folhas e caules desapparegio.

A noticia deste insecto assustou o mundo agricola
européo, o qual procurou obstar a invasfio do inimi-
go, prohibindo a importagio das batatas dos Esta-
dos-Unidos.

Entretanto, apezar de todas as precaugdes, o Do-
ryphora penetrou na Europa, mas nip produzio es-
tragos como nos Estados-Unidos; o maior flagello
para a Europa foi a molestia produzida por um
cogumelo que causou muitas desgragas na classe
pobre; este cogumelo denominou-se Peronospora in-
festans; quando foi introduzido na KEuropa, ou
quando ahi se desenvolveu, nfio sabemos ao certo.

Acosta j4 d4 noticia em 1571 de que as batatas
cultivadas no Perd ficavio, nos annos de muita
chuva, affectadas de uma molestia que produzia a
podridao.

Temos tambem algumas noticias de uma mo.
lestia que fazia apodrecer as batatas da-Suissa em
1770, da Frangaem 1816 e 1829, desenvolvendo-
se com a maior intensidade na Allemanha em 1844.
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Em 1865 apparecey tambem nas colonias de
Nova-Friburgo,dando aos colonos muitos prej'uizos,
tanto quehoje muitos delles abandonéro esta cul-
tura.

Em 1851 o Dr. Speerschneider proceden a mi-
nuciosos trabalhos sobre a molestia, denominandoo
cogumelo Peronospora devastrix, dizendo que se
desenvolve primeiro na planta, entrando as espo-
rulas no parenchyma, destruindo as cellulas; as
batatas novas e pequenas sfo mais sujeitas 4 affec-
¢io do que as grandes, e estas s6 quando sdo feridas;
no tempo secco desenvolve-se menos que no humi-
do; do Peronospora devastrix desenvolve-se de-
pois o Fusisporium Solani.

Chimica

As batatas j& férdo analysadas por muitos chimi-
cos, e é escusado augmentar ainda estes trabalhos
que ndo podemos de maneira alguma aperfeigoar;
daremos uma tabella das analyses dos differentes
autores, ndo s6 da batata como tambem da cinza:
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i : a v .m TERMO MEDIO DO
o % h.m 3 & 5 RESUMO DE
. ANALYSES DE
Em 1000 gram. Einhof Lampadius g .m 2 M Y ..m e
BN I N -V e = oS, SEGUNDO
> = = MOLESCHOTT
o S s
= = o | 8@ " I N < @& s
23 | 8818 |55 | 8% | £32 95 | £3 | Batatas cuttivadas | 55 | = &
_ MM mm 5a Sz 18~ |53 mm o e:n Franca 2E | B=
(o] -
a0
| Albumina .....| 14,000 8,00 7,00] 8,00] 19,00/ 9,00 12,00/ 11,00 9,00/ 5,00/ 16,00 wﬁ.@o 93,70 13,2
Asparagina. ., |ecceoofeceeoi]ororeefoanebiiiiiifierigateeesad cooaflll..] 0,60]...... .“ 0,78
Awido ....,.. [150,00; 91,00| 129,00; 151,00] 150,00| 187,00 154,00; 129,00} 133,00|......| 200,0]179,80|232,10 151,35
Materia gordu
To oY M) S Tmnp | Sp— RO | P iy ey Speeg Smewma— R [ 510l ¥ (111) | Sym—m———— 1,56
PGS 35 1T 7 2 W DUPRRPES PR PO FURRPOIDN PR RPN P N P B Aelti PO PO R 8,99
» saccharina | « e feceee]oeneefevea foveii|ooeeaefioconafoieeilieiialiianatoann e
TRREIIAR £ b4 0 | S R 8 e | oo ] 570m ol oxe & ¢ i e g5 fiooe @2 M 0ironre® gt ¢ 53l 30502 fRaem]) - o-e ® |z e ave:
. Dextrina......| +1,00{......].....\| 9,00} 17,00/ 17,00{ 17,00 G.oo~ 83,00, 2,00| 10,90§......|...... 18,95
Saes inorgani-
cos e acidoa
BEGATHE0M Mo | » b <o e {080 mof e 2 Wio 18 oo gl oo o v s s fsmmegls v vee... 10200 15,608 9,00| 10,40 10,25
Agua.....,....| 700,00|813,00] 780,00| 743,001 760,00/ 703,00 748,00/ 775,00] 731,00 668 70| 740 00} 749,50/ 689,4(: _um.\hc
Celludose......| 70,00! 88,00[ 60,00] 82,00] 52,00/ 84,00 71,03 68,00} 68,00|...... T0AOY. e oot ] 64,43
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As cinzas das dlfferentes quahdades de batatas
fordo analysadas por muitos. chimicos, taes como
o8 Srs. Moser, Herapath, Schulz, Fleet, Griepen-
kerl, Way, Schlossberger, etc.; todos achérdo as
mesmas substancias e dlﬁerexlqas muito pouco sen-
sivels entre as quantidades, conforme o terreno em
que as batatas fordo cultivadas. Damos em seguida

os valores medios da analyse de Schlossberger em
1000 grammas:

grammas

POEAEER otk o0l 5.6 L0 ik ok, ¢ veeieen... 610,912
, 'Clorureto de potassm " 57,330
» de sodio. ..... . 12,222

Caloaran =5. - opeime e sdss XY 25,875
® Magnesia «..... ... ... .. 51,691
Ozxido de ferro ...... PRI, e 4,699
~Acido phosphorico ... ............. 174,812
» sulfurico ........ .. ..... 46,052
siljeiEPvs. soeae & d e bA S 16,917

Como se pbdde vér sio as principaes .substancias
inorganicas que exige a batata para o seu bom des-
envolvimento os saes de potassio e os phosphatos ;
resulta que um estrume contendo estas substancias
produzird uma colheita abundante. — Segundo 0
-sabio Liebig, a batata contém tambem legumina.

A solanina, o alcaloide toxico que se acha nos
grelos e fructos verdes da planta, nio existe na
batata quando ndo estd grelada.



— 88 —

A asparagina foi achada por quasi todos os ana-
lystas. '

Payen achou substancia saccharina, mas ndo
-determinou-a.

Eichhorn analysou a materia gordurosa, e diz
que existe em maior quantidade na casca da batata,
e que é composta sémente de acidos gordurosos,
nio fornecendo glycerina; elle menciona tres
acidos :

1.° Acido solanostearinico C**H?*°034-HO, que
derrete-se em uma temperatura de450°C ;

2.° Outro acido semelhante que derrete-se em
uma temperatura de+58°C;

3.° Acido solanoelainico, que é liquido, ¢ differe
do acido oleinico em nfo se dissolverem no alcool
os seus saes de baryta e chumbo,enfio endurecerem
com o acido azotico. Achou mais uma substancia
ceracea que crystalliza em agulhas finas, da formula
C36H3007

Para se determinar approximadamente, para os
usos industriaes, a quantidade de amido, sem pro-
ceder 4 analyse quantfitativa, enchem-se quatro
vidros de bocca larga, cada um com 250 grammas
d’agua, marcando-os com os ns. 1,2,3 e 4; no n. 1
dissolve-se 30 grammas de sal de cozinha puro; no
n.2, 34 grammas; no n. 3, 38 grammas, e no n. 4,
42 grammas, sempre da mesma substancia. Em
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cada um dos vidros deita-se successivamente a
batata, e a solugdo em qhe ella ficar suspensa sem
ir ao fundo, indicard a porcentagem do amido exis-
tente; assim, nadando na solucdo n. 1, contém
12 °/, de amido, indicando cada solugiio de numero
immediato, na ordém crescente, mais 1 '/, °/, de
amido; assim, nadando no n. 4 conteria 16 1/, ,"/;, de
amido.

O Sr  Dr. Nicolau Moreira, no Auwzlzador, Vol.
XL1V, pag. 18, diz:

« Alguns escripfores. allemiies querem que as
batatas sejdo proscriptes das nossas mesas, pre-
tendendo que as nagdes perder-se-hio mental e
physicamente, se aquella planta se tornar a prin-
cipal base de alimentagiio.

« A este proposito diz o celebre Carl Voigt que
« ndo restaurfio os tecidos perdidos, mas que enfra-
« quecem a progenie, physica e mentalmente.»

O physiologista hollandez Mulder é da mesma
opinifio, e declara que o uso em excesso das batatas
entre as classes pobres, assim como o ché e o café
nas classes elevadas, é a origem da indolencia das
nagdes.

« A sciencia tem por vezes opinides caprichosas,
paradoxaes. Apezar dos nomes que citamos serem
muito autorizados, quem nos diz que a sua opinido
ndo é uma novidade paradoxal ? »
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Nés podemos seguir bem os conselhos destes
sabios, porque nio temod necessidade desta tubera,
uma das mais pobres em substancia azotada; haja
vista a batata de Inhame, que é 30 °/, mais
rica do que a batata ; a mandioca 50 °/,, o nosso
card branco oito vezes, a tayoba e a mangarito nove
e dez vezes mais ricas do que este producto impor-
tado da Europa. Por conseguinte, a batata s6
deveria apparecer nas nossas mesas para de vez
em quando variarmos de comida, € nio como um
sustento diario.

t'so

A batata, além de constituir um sustento diario
para um grande numero de povos, § utilisada para
a preparacio da fecula que ella contém na pro-
porgio de 15 °/, e mais, e que-representa um im-
portante artigo de commercio; prepara-se essa
fecula da mesma maneira que a da mandioca, sendo
applicada para os usos domesticos e technicos ;
della prepara-se ainda o sagi artificial, que é actual-
mente quasi o unico sagui do commercio.

Por um processo chimico, lancando-se mio do
calor com cevada grelada ou com acido sulfurico,
transforma-se o amido em glucose, que é usado nos
paizes do Norte pelo povo menos abastado, em vez
do assucar de cauna e de beterraba.,
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O Dr Gall -aperfeigoou muito este artigo da in-
dustria, preparando pela fermentacio vinhos arti-
ficiaes, que imitdo no gosto o vinho de Hungria
e vinho madeira. A maior parte da aguardente dos
paizes do Norte é feita da batata, e acha infeliz-
mente um consumo enorme.

Prepara-se della um queijo, prestando-se mesmo
tambem para falsificar -os queijos que apparecem
no commercio.

Prepara-se o queijo de batatas do modo seguinte:

Das batatas brancas escolhem-se as maiores e
melhores, cozinhdo-se estas, e, depois de descasca-
das, sdo soccadas em um pildo até formarem uma
massa homogenea; mistura-se esta com a quinta
parte de coalho de leite, amassa-se bem, e deixa-se
ficar em um vaso coberto durante quatro a cinco
dias; amassando-se outra vez, formdo-se queijos
pequenos, que se expoem 4 sombra em uma taboi--
nha, durante dez a quinze dias, sendo em seguida
guardados em vaso fechado, ou melhorainda envol- |
vidos sepé.ra,damente (‘ca,da queijo ) em um panno
fino de algoddo, molhando-se este, de seis em seis
dias, com um pouco de aguardente,

As folhas e talos sdo empregados pelos curtido-

res quando fabricdo a Saffian (pellica vermelha )

para amacia-la.
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A batata é tambem applicada para usos medici-
naes. Assim, internamente ¢ usado o cozimento da
batata crua, contra febres intermittentes, escorbuto,
gotta; etc. Externamente é empregada contra as
queimaduras; descasca-se e rala-se a batata crua,
mistura-se com partes iguaes de mel de abelhas, e
applica-se sobre a parte doente.

A mesma massa, desfeita e leite de vacca e a-
romatisada serve para refrescar e amaciar a pelle
do rosto, esfregando-se diariamente.

O chd das flores é usado nas affeccdes catarrhaes.

Dos talos e fructos verdes prepara-se um extracto,
que dizem ter effeitos semelhan tes aos doopio, e que
se emprega contra a tosse e convulsdes.

BATATA OVO

Manobi-assi ou Trepocerab-assti. —Commelina robusta Kunthe—
Lommelinaceas

Planta de caule forte, glabro; de folhas ovo-lan-
ceoladas, de quatroa seis pollegadas de comprimento
ede 1 al '/, pollegadas de largura.

Fracto, uma capsula oblonga, trivalve e disperma,

A raiz, da grossura de um dedo pollegar, é forne-
cida de radiculas finas, fibrosas e muito tenazes da
grossura de um barbante, do comprimen];o de 20
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a 25 centimetros, e finalisio por tuberas de férmae
tamanho ‘de um ovo de pomba ao de gallinha; cober-
tas por uma pellicula fina de cor amarella apagada,
que se pbde titar com facilidade; embaixo della
apparece uma camada de cor amarella carregada de
quatro millimetros de grossura; a massa da batata é
branca, assemelhando-se 4 da batata ingleza.

Em 100 grammas da batata fresca achei as sub-
stancias seguintes:

grammas

Acido resinoso ama1‘élio, soluvel no ether. .... 0,010
Acido resinoso amarello insoluvel n) ether. 3,469
Materia albuminosa...... s Brai dhesisl dis NeRab 2 OO0
- Glucose. .. .. et eeeeas cee aeee. 3,500
Pectina, muco, destiina ete. _........... 4,700
Hamtdadeaswnom cor ol . o g0 ovan ... 83,084
Cellulose.. ... .. .. e ul g o 4,587

Esta batata ¢ um producto natural muito curioso,
tanto em sua formagiio como em sua composicio -
chimica, que mais se assemelha 4 dos fructos
succulentos; o amido e a substancia gordurosa, que
na ‘batata ingleza secca existem na razio de 20°/,,

" nella ndo existem nem vestigios; sendo o primeiro
substituido pelo assucar e a segunda por duas sub-
stancias resinosas, das quaes uma dissolve-se com
facilidade no ether e soda caustica liquida em cor
amarella-escura, ea outra s6 na scda caustica liqui-
da por meio do calor e insoluvel no ether.
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Os indigenas procurdo esta batata, que muito
aprecido, e as comem mesmo crias.

Eu comi uma batata sem causar-me o minimo in-~
commodo; é de gosto brando e doce; depois de cozi-
da, porém, o gosto torna-se mais enjoativo.

Podia ser cultivada e applicada aos usos domes-
ticos.

BATAUA

Batana ou Batud. Oenocarpus Bataui (Mart.)
Syn.: Palma Patavoura (Aubl.,) Familia das Palmas. Grupo das
Arecineas.

Tronco elevado de 70 a 80 pés, eylindrico, mais
grosso na base. Palmas( folhas ) elegantes de 15 pés
de comprimento. O cacho de bagos ellipticos, obtu-
sos, do comprimento de uma pollegada, é de cor
avermelhada. |

Floresce durante quasi todo o anno, mas os me-
lhores fructos colhem-se no mez de Novembro.

O cozimento dos fructos é usado pelos indigenas
na preparagio de uma bebida fermentada, que cha-
mam—Batdud—e que elles absorvem nas festas em
quantidades enormes.

. O palmito ¢ delicioso, as folhas servem para
cobrir as casas, e amadeira é excellente para taboas.



BAUNILHA

Vanilla axomatlca (Sw).
Syn. : Vanilla Epidendrum (Mirb.) Epldendrum vanila. — Fam,
Orchxdeas —Trlbu Arethusea.s :

E uma pla,nta parasita, trepadeira, tem o caule
“verde, cilindrice, nodoso, da grossura de um dedo,
apprommadamente, com gavinhas, ou antes raizes
adventicias, que se implantdo na casca das ar-
vores ‘em que trepa, e que servem tanto para sugar
-0 alimento como para apoio, visto que a p}anfa,‘”
continta a vegetar depois de separada da terra.
"As folhas sfio rentes, alternas, distantes, ovaes-
oblongas, lisas, carnosas, com nervuras longitu-
dinaes.

As flores sio dispostas nas. extremxdades dos
ramos em cachos axillares pedunculados; ¢ perian-
tho, ou envoltorio dos orglos sexuaes, é de um
"Verde-amarellado externamente, branco interna-
mente : 0 pistillo é separado dos estames por uma

. '_'ﬂpehcula que difficulta a fecunda agdo.

'O fructo & uma capsula carnosa, verde a prin-'
cipio e roxa depois, espessa, aromatica, cheia de
uma pdlpa com sementes muito pequenas.

‘Esta planta tem por patria exclusiva’ as regides
tropmaes da America ; vegeta em estado selvagem,
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tanto ao norte como ao sul de Equador, sendo en-
contradas as differentes’ especies do Mexico, até
mesmo nas partes tropicaes do' Brazil. Actualmente
j4 é cultivada na India e na ilha de Bourbon.

Antigamente os Mexicanos fazifio uso do fructo
balsamico, e o chocolate aromatisado com a bau-
nilha era a bebida predilecta de Montezuma ; assim,
no Aztekes cultivavdo-na em grande escala.

Conhecido o seu nome e -apreciado por Fer-
nando Cortez e seus soldados, foi introduzido na
Hespanha, tornando-se desde aquelle tempo um
artigo de commercio para o consumo e delicia da
classe abastada, mas ndo de utilidade para o povo.

As differentes especies do genero vanilla que
fornecem fructos aromaticos, sdo as seguintes :

Vanilla planifolia (Andr.) nas Antilhas.
Vanilla Guianensis (Splitzgerber) na Goyana.
Vanilla palmarum (Lindl.) Bahia, etc., no Brazil.
Vanilla microcarpa ( Lindl), Par4, etc., mo
Brazil.

Vanilla pompona (Schied.) America Meridional.
Vanilla grandifiora (Lindl.) America Meridional.
Vanilla odorata (Presl.) Colombia e Mexico.
Vanillu aromatica (Sw.) Mexico; é a planta fa-

vorita para a cultura, que foi introduzida em Java
‘e na ilha de Bourbon, etc.
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No commercio djstinguem-se as qualidades se-
guintes : * | \

1.* La Vanilla.fina, a Baunilha Mexicana su-
perior, da qual existem tambem differentes quali-
dades, que variio com o tamanho das vagens, que
tém geralmente 22 centimetros de comprimento,
sdo finas, comprimidas e carnosas, com uma pdlpa
formada de innumeras sementesinhas, muitas vezes
cobertasde crystaes finos, brancos, de aroma muito
forte e agradavel; sfio pagas por muito maior
preco do que qualquer outra qualidade ; esta qua-
lidade péde ainda distinguir-se nas seguintes: a) La
grande fina; b) La chica fina ; ¢) La mancuerna.

Actualmente encontra-se no commercio mais
baunilha de Bourbon do que do Mexico.

2.2 Fl Javate. E de 17 -centimetros de compri-
mento, € vale no commercio a metade do prego da
_ primeira. * B

3.* El Bezacate. B muito fina e comprlda,etao
carnosa que ndo se conserva bem.

~4.* La Basura. E ainda mais inferior, e nesta
qudhﬁcaqao comprehende-se tambem a baunilha
que vem do Par4, 4s vezes tio maltratada que parece
uma massa polposa, 4s vezes mesmo de cheiro des-
agradavel, apezar de poder rivalisar com as quali-
dades precedentes se fosse tratada com o necessario
cuidado.

P. B. 7
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5.* La Vanilla cimarona ou V- de palo. I a bau-
nilha brava do Mexico ; parece-se muito com a pri-
meira, mas as vagens sio menores e de aroma mais

fraco.

6. La V mestica. Tem a vagem mais cheia de
sementes, & de forma cilindrica antes de seccar, pelo
que apparece no commercio arrebemtada de um
lado.

72 La V puerca. E no prego inferior a todas as
outras ; tem a vagem menor, e quando principia a
seccar desenvolve um cheiro desagradavel, que lhe
deu o nome ; depois de secca perde esse cheiro, e
tem um aroma fraco.

Como j4 dissemos, esse vegetal foi cultivado no
Mexico desde tempos desconhecidos ; hoje ¢ cul-
tivado pelos Hollandezesem Java e pelos Francezes
na ilha de Bourbon, e seria de desejar que seen-
salasse entre nds essa cultura proveitosa.

Em Jicaltapic, no Mexico, sio os mezes de
Marco, Abril e Maio os mais favoraveis para a sua
plantacdo; pbdde-se tambem aproveitar os mezes
de Setembro, Outubro e Novembro; entre nds,
julgo melhor para a plantacdo os mezes de Maio a
Setembro.

Planta-se em estacas, junto das arvores que lhe
devem servir de apoio.
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A estaca deve ter, pele menos, 3 a 6 pollegadas
de comprimento, com 3 a 6 olhos.

Todas as arvores podem sernvir de apoio, excepto
as que largfo a casca; devem-se ser preferidas as
Ficeas, Euphorbiaceas, ete, como em geral todas as
arvores leitosas e resinosas.

Quando se quer fazer a plantagio em matto
virgem, escolhe-se um terreno em declive soalbeiro,
humido sem ser pantanoso; limpa-se o matto, e
derrublo-se as arvores grande/s, deixando sémente
as pequenas. Na lua cheia, em dia chuvoso, ou im-
mediatamente depois, plantdo-se as estacas em
distancia de 18 palmos, junto da arvore, fazendo-
se um rego de um palmo de profundidade e quatro
de comprimento, onde se deita a estaca, deixando-se
a descoberto ‘apenas uma pequena extensdo della,
que se amarra 4 arvore ; duas estacas sdo assim col-
locadas junto de cada arvore, e, depois de cobertas
com terra, folhas seccas e galhos, siio amarradas de
modo que nio se cortem pelo lago

A arvore que sustentard a baunilha deve no
principio fazer-lhe sombra, pelo que, emquanto a
vegetaclo nfio se presta naturalmente a esse fim,
é-se obrigado a cobrir a nova planta com terras
frescas. | ‘

No fim de dous ou tres mezes limpa-se o térreno
da nova vegetacgdo, cortio-se as arvores que, ndo
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N
servindo de apoio 4 baunilka, possio prejudica-la
por sua approximagdo fazendo-lhe muita sombra, e
amarrio-se de novo as plantas de baunilha que
se tenhio desprendido.

Geralmente ddio flores e fructos no anno seguinte,
mas sé dido excellente resultado com 3 ou 4 annos
de idade, e com T comecdo a decahir; por isso con-
vem fazerem-se de 3 em 3 annos novas plantagdes
em outros logares.

Alguns fazendeiros em Mcexico cultivio com van-
tagem o .cacéo e a baunilha no mesmo terreno;
plantic-se junto de cada pé de cacdo 3 estacas.

Querendo-se eultivar a baumlha em terreno
limpo, é necessario plantar-se primeiro as arvores
que devem servir de apoio; devem ficar em dis-.
tancia de 8 palmos sobre 6, ou antes de 9 sobre 9,
de Este a Oéste, ficando assimi a plantacio mais
arejada. Na ilha de Bourbon prefere-se para servir
‘de sustentaculo 4 baunilha o Sangue de Drago; por
crescer muito rapidamente ; entre nés sfio recom-
mendaveis para esse fim a Nogueira da India
(Aleurites Trilobata) e o Anda-asst, que desenvol-
vem-se rapidamente como o Sangue de Drago, e n3o
perdem as folhas no inverno; a baunilha vegeta
perfeitamente sobre estas arvores, como verifiquei.

- Plantio-se as estacas do mesmo modo que j4 foi
indicado. ..

A &
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Quando a baunilha desenvolve-se até chegar ao
cume da arvore qﬁe’lhef serve de sustentaculo,
convem fazer com que os ramos passem para as
arvores vizinhas, na direccio de Este. o Oéste ; as-
sim evita-se a agglomeragio dos galhos sobre a
mesma arvore. Quando os sustentaculos ndo per-
mittdo, pela distancia em que se achio uns dos
outros, que se proceda como fica indicado, convem
que se enrolem os ramos da baunilha na mwesma
arvore até que fiquem na.altura de um homem,
afim de. poder-se facilitar a fecunda¢io; quando
isso nfio convenha por qualquer motivo, torna-se
necessario fincar péos entre as arvores afim de
firmar os ramos e evitar os abalos que possa o vento
occasionar ; é preciso tambem que se evite a queda
de galhos das arvores sobre a baunilha; consegue-
se isso desatando os ramos dos sustentaculos.

Em Jicaltapic, no Mexico, a planta floresce em
Maio; entre nés geralmente em Janeiro, Fevereiro
¢ Margo; mas, como ji foi dito, geralmente s
se podem colher fructos no terceiro anno. o

“A flér da baunilha ¢ por tal modo conformada
que a fecundagfio ¢ naturalmente difficil; geral-
mente é feita pelos insectos, principalmente das
diversas qualidades de nossas abelhas, maribondos,
etc. O Syr. David de Floris empregon pela prineira
vez na ilha da Reuniio a fecundacio artificial,
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procedendo do modo seguinte: na flor, o orgio
masculino (o estamen) é Separado do feminino (0
pistillo) por uma pellicula, que embaraga a fecunda-
¢do natural; é, portanto, necessario, depois que a
flor estiver completamente aberta, levantar-se com
um pequeno instrumento essa pellicula, e por
meio de uma leve pressfio, exercida pelos dedos
pollegar e indicador, favorecer o contacto dos
dous orglos A flor deve ser fecundada logo que
abre-se; no dia seguinte nfo é mais possivel.

Quando as flores fecundadas artificialmente,
perdem as folhas do pedunculo emn 24 horas, isso
indica que o processo artificial abortou.

Quando se quer obter bellos fructos, devem-se.
fecundar de preferencia as primeiras flores, e tirar
as outras depois de ter-se certeza que 5 ou 6
flores vao fructificar; assim alcancdo-se 5 ou 6
vagens de baunilha em cada cacho. Quando a
planta der poucos caclios, poder-se-ha fecundar
maior numero de flores em cada um O instru-
mento empregado nessa operacdo é uma haste
delgada, de 3 a 4 pollegadas de comprimento,
"arredondada em uma das extremidades; nio deve
ser cortante nem triangular para ndo ferir os
orgdos; um palito de madeira dura ou os espinhos
de. certas palmeiras preenchem bem o fim.
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O fructo exige, pare chegar 4 maturidade,
conforme a posicio do’logar, de 6 a 9 mezes.

As vagens estio em estado de serem colhidas
quando a extremldade comeca a tomar a cOr ama-
rellada; a colheita ndio deve ent3o ser demorada;
porquanto, as que sdo tiradas verdes sfo leitosas,
e seccdo difficilmente ; mofdo com facilidade, e apo-
drecem no tempo humldo, tornfo-se brancas e
quasl sem aroma. Tambem os fructos frescos ndo
o possuem, e o cheiro agradavel s6 se desenvolve
depois ‘que seccio. As vagens. colhidas depois -de
passado o tempo preciso rachio geralmente, o que
‘de ordinario succede 4s melhores e mais bellas,
~perdendo assim do valor commercial ; por isso pro-
cura-se solda-las molhando-se as partes fendidas
com ‘agua tepida e ligando-as fortemente com tiras
de panno. Sem esse trabalho a baunilha serd de
terceira qualidade, conhecida no Mexico pelo nome
de Zucate.

Assim preparadas, as vagens sdo suspensas ao
ar, e seccio perfeitamente ; a dessecagdo péde ser
activada pelo introducciio em agua tepida da parte
ndo soldada. A medida que os fructos diminuem
de grossura, devem-se substituir as tiras que 08
apertio. As vagens soldadas, ainda que superiores
em perfume, por terem chegado 4 completa matu-
- ridade, tornando-se redondas pela pressio das tiras,
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niio séio tio apreciadas nogommercio como asacha-
tadas .

Para serem arrancadas inteiras, e sem que se of-
fenda o cacho a que pertencem, é preciso puchar-se
fortemente do lado o pedunculo que as liga ao
cacho, e nfio pelo meio ou pela extremidade. Alguns
colhem a baunilha cortando-a com as unhas; isso
impede a uniformidade dos magos, e occasiona diffi-
culdades na venda. Como no fim da colheita as ul-
timas vagens amadurecem ao mesmo tempo, péde-
se cortar o cacho inteiro.

Colhidas as vagens boas, sdo ellas postas em um
cesto, cujo fundo deve ser ralo como uma peneira,
e que sera immergido durante 18 a 20 segundos em
uma caldeira de agua quente, mas nio fervendo.
Conhece-se que a agua estd em temperatura con-
veniente quando, mergulhando-se os dedos, sen-
tir-se calor forte e apenas supportavel, ou quando.
comeca a produzir-se em seu seio o rumor que pre-
cede 4 fervura.

Espalhdo-se depois os fructos em esteiras ou pe-
neiras. Um quarto de hora depois desta operagio
as ‘baunilhas sdo expostas ao sol durante 6, 8
e mais dias, conforme o tempo, sobre mesas co-
bertas com baeta, até que iquem murchas e parda-
centas, Todas as tardes devem ser guardadas em
caixas igualmente guarnecidas de baeta. Quando
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ficdo enxutas sdo expostas 4 sombra em local are-
jado e sobre prateleiras forradas de baeta, afim de
apressar-se a desseccacdio, impedir o mofo e conser-
var a flexibilidade egigida pelo’ commereio.

Emquanto estiverem ao sol e quentes, o que se
d4 em geral das 2 4s 3 horas da tarde, é neces-
sario aperta-las entre os dedos afim de achata-las, e
espalhar igual e regularmente nos fructos o oleo e
a semente, mais abundantes na parte inferior ;
assim torndo-se mais flexiveis e lustrosas, como no
commercio se exige. Essa operagio pratica-se depois
de alguns dias de exposi¢lo ao so0l, quando comecio
a murchar

Reconhece-se que as baunilhas estio séecas
‘quando se torndo pretas, ou antes cor de chocolate,
e quando ndo se sente humidade alguma na ex-
‘tremidade inferior, ultima parts que secca. Depois
de bem seccas sdo escolhidas e collocadas em va-
silhas de folha de Flandres forradas de baeta; ahi
alean¢do o ultimo grdo de seccura e flexibilidade ;
a baunilha reduz-se pela desseccagio 4 quinta parte
de seu peso.

Dez trabalhadores podem cuidar de uma plan-
taclo que dé 500 kilos de productos, e manipula-la
até entrega-la ao commercio. As baunilhas séo ex-
‘postas 4 venda depois de amarradas em macos do
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mesmo comprimento ; cada um deve conter 50 va-
gens, ligadas pelo cenfto ou pelas duas extremi-
dades ; a ligadura deve ser feita com fios seccos,
flexiveis, fortes e que ndo possudo cheiro.

Em Misantla (Mexico) secciio-se as vagens da
maneira seguinte: quando o tempo estd bom dei-
tdo-se as vagens amarellas sobre pannos de linho,
e assim sfo expostas durante algumas horas ao sol ;
quando estdo bastante quentes envolvern-se em co-
berturas de 13, onde em breve toméo a cor de
cobre ; depois sdio expostas durante todo o dia aos
raios do sol até seccarem completamente.

Quando a colheita é feita durante tempo chuvoso,
colloca-se as vagens em uma peneira de taquara
bem aberta, forrada com baeta ; as vagens sdo col-
locadas regularmente umas junto das outras ; entdo
expde-se a peneira ao fogo brando, evitando a fu-
magca e movendo-ge continuamente a peneira a modo
de uma pendula; esse trabalho exige muito ha-
bito. Quando os fructos tomio uma cér escura,
parecendo seccos, envolvem-se em baeta para es-
friarem.

O estado de Oajaca, logar de Teulita, goza da
fama de fornecer a primeira qualidade de baunilha :
é 1sso devido ao cuidado que ali se tem, em sua
preparagdo, de furar as vagens com alfinetes finos,
afim de deixar sahir um succo leitoso ; em seguida
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ligho-as com embira ou barbanté, e secefic-as como
j4 dissemos. *

Ha j4 muitos annos que a baunilha foi analy-
“sada, mas sémente mneste ultimo anno ficdrdo as
suas propriedades chimicas mais bem determi-
-nadas ; é isso, em parte, devido a seu alto preco,
que difficultava as lanalyses quantitativas muito
completas

O Dr Buchholz publicou uma analyse; e achou
as substancias seguintes :

grammas
Substancia amilacea....... ... ... 28
Dextring, .. .oveviievinniinnia. 112
Materia saccharing. oo .ov o v ven ... 61
OUED, BITSIE st .o+ 2 © % sl s o0 st o 108
Resina lquida. ..oue v veuvenn v 28
Acido benzoico ......000 ..., e, WS 11
Materias extractivas .. .... - 270
Materia fibrosa, ete.... +......... .. 200

Este chimico julgava que a substancia aromatica,
que d4 o valor 4 baunilha, era o acido benzoico,
Depois, L. F Bley procedeu a varias analyses, e
reconheceu que a substancia aromatica nido era o
acido benzoico, mas um stearopteno aromatico
semelhante 4 camphora, e deu-lhe o nome de cam-

phora da baunilha.
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Outros chimicos julgdrio que a substancia aro-
maticaera o acido cinnafhoniico ; mais tarde disse-se
que era a cumarina o agentc aromatico da vagem
cheirosa. Seguindo-se a analyse de Alex. W Stou-
kebeye, que achou um acido aromatico volatil
como principal agente do gosto e cheiro agradavel
da baunilha, chamando-o acido vanillico, com a
férmula C;>'H >0,* e achou mais um acido stryp-
nico, oleo pingue, resina, céra vegetal, assucar,
dextrina, acido oxalico, etc., e 4 a 5 °/, de cinza,
Finalmente, os Drs. W Haarmann e F Tiemann
descobrirdo que é nma substancia suz generis, a que
denomindrfio Vanillina, e que apparece 4s vezes na
superficie das vagens em férma de crystaes muito
finos, e prepara-se esgotando-se a bauniltha pelo
ether, tratando-se a tintura etherea com bisulfito de
soda liquido, que dissolve sémente a vanillina, e
deixa 0 oleo e a resina na solucio etherea; da
solugdo do bisulfito de soda separa-se a vanillina
com acido sulfurico, e tratando de novo pelo ether,
na qual se dissolve e deixa-se crystallisar por evapo-
racio e=pontanea.

A vanillina é o unico agente aromatico que d4
valor 4 vagem; essa substancia apresenta em sua
férmula elementar um aldehyde de acido vanil
lico.

Estes chimicos analysdrio differentes qualidades
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de baunilha, e ach4ario na baunilha mexicana:
1,69 ¢/, de vanillina;
Na de Bourbon I .............. 2,48 o/, .

II..!' @9 9% s8 9 e 0O 1’91 »-
y gdayelc:.uo fam waudad @l 2,75

A porcentagem da vanillina, nas differentes qua-
lidades de baunilha, n8o estd em relacio aos pregos :
assim, as baunilhas de Bourbon e Java, mais ricas
em vanillina, tém no commercio preco inferior 4 do
Mexico, mais pobre daquelle principio; o motivo
dessa differenga € talvez o seguinte: a baunilha
contém tambem um oleo de cheiro e gosto des-

~agradaveis, que existe na do Mexico em quantidade
muito menor do que nas outras qualidades; por isso
¢ aquella de um aroma mais puro.

Procedi a varias experiencias com as nossas bau-
nilhas, mas obtive uma vanillina muito impura:
provavelmente foi isso occasionado pelo pouco cui-
dado que se tem na preparago. Obtive os seguintes
resultados analyticos :

'

‘Baunilha do Pard........ 0,95 °/, de vanillina
da Bahia....... 1,03 » >
de Goyaz....... 1,25 »

Encontrei tambem o oleo resinoso em bastante
quantidade, e, na baunilha do Pard, tambemn um
oleo empyreumatico, que certamente resulta da



— 110 —

decomposi¢io da substancia aromatica pelo calor
forte; seria importante se‘rviqo, que um cultivador
preparasse a nossa baunilha com todo o esmero
para ser analysada em relagio 4 quantidade rela-
tiva de vanillina.

Dez grammas de vanillina chegfio para aromatisar
doces, etc., que exigiriio para o mesmo fim 500
gramm. de baunilha fina. Usa-se de um assucar
de vanillina, que se prepara misturando-se 1 gramm.
de vanillina com 100 gramm de assucar; 2 deci-
gramm. sio sufficientes para aromatisar uma
grande chicara de ché.

Julga-se que a vanillina poderd substituir o al-
miscar como excitante.

Os dous chimicos 4cima mencionados fizerfio
u'timamente ainda uma descoberta mais impor-
tante.

O conselheiro Hartig achou no succo cambial das
coniferas da Allemanha uma substancia crystalli-
savel, a que denominou Coniferina, e os Drs. Tie-
mann e Haarmann achdrdo, decompondo a conife-
rina por meio de agentes de oxyda¢do, uma subs-
tancia crystallizavel, que é identica 4 vanillina
estabelecérdo em Holzminden uma fabrica de va-
nillina artificial, que j4 é no commercio um impor-
tante concurrente da baunilha.

Seria de interesse scientifico examinar-se se as
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nossas Araucarias fornecem tambem a coniferina;
os dous referidos chimicos estio actualmente fa-
zerdo experiencias afim de obterem a substancia
aromatica do alcatrio da madeira.

BASEIUBA

Iriartea Exorhiza, Mart. Familia das Pslmas. Grupo das
Arecineas.

Tronco elegantee alto de 60 a 80 pés, cylin--
drico, com 15 folhas, que tém 20 pés e mais de
comprimento. O cbco férma um bago pequen(l),.‘
oval-elliptico, com epiderme lisa amarellada, lp‘élpa
escassa, branca, de gosto insipido.

Floresce nos mezes de Dezembyo até Fevereiro, e
d4 fructos em Setembro e Outubro.

'O carogo do coco ¢ insignificante, mas é comes-
tivel.

As raizes, que apparecem féra da terra, se-
melhando-se neste ponto do nosso mangue vermelho,
sio usados como raladores e para objectos do-
mesticos.
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BAXIUBA BARRIGUDA

Iriartea ventricosa, Mart. Familia das I’almas. Grupo das
Arecineas

O tronco attinge uma altura de 80 pés e mais;
no meio ganha uma intumescencia muito con-
sideravel : dahi o seu nome. Palmas (folhas) em
numero de 8 até 15, de 12 pés de comprimento ;
por causa da grande altura, da pequenhez das
folhas e da grande barriga, n#o apresenta a ele-
gancia peculiar 4 familia das palmas.

O cacho férma bagos globosos ou ovaes-globo-
sos, do tamanho de uma cereja. A epiderme é verde
e 4s vezes amarellada, a pdlpa transparente, branca
e tenra.

As folhas servem para tectos de casas. A in-
tumescencia do tronco ou barriga serve aos in-
digenas do Amazonas para fazer um tambor que
chamdo juripari, e tambem se presta 4 construccio
de candas ; das outras partes do tronco usio para
armas, principalmente pontas de flechas que sfio
embebidas com o veneno curare. O tronco serve
ainda para a construcgio de casas e para usos
domesticos.
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BENCAQ DE DEUS

Abutilon esculentum, S. Hil.—Familia das Ma.lvaceas 4* grupo
das Sideas.

Sub-arbusto de caule cylindrico, tomentoso.

Folhas de 3-a 6 pollegadas de comprinento,
de 2a4'/, pollegadas de largura menores gradual-
mente na extremidade da’ planta, cordlformes
acuminadas; semeadas de uma ligeira pennugem
em cima, tomentosas em baixo.
O fructo é uma capsula pequena, tomentosa, de
pellos estrellados, apresentando 10 pontas, marcada
profundamente por 10 sulcos ; formada por 10 cocas
distinctas no apice e soldadas late ralmente. Se-
mentes reniformes, compridas, de um pardo car-
regado, hispidas. “

Os fructos immaduros servem de legume; os
habitantes do interior, porém, procurio principal-..
mente as flores, que, cozidas com carne, constituem
um agradavel legume.

BERINGELAS

eringela ou Brmgela (Pison), Behngela Aubergmes em Franga.
—Solanum origerum (L)
Syn.: Solanum Melongena (Murr),=-Familia das Solaneas.

Querem alguns que seja planta americana, mas

a maior parte dos autores sfio de opinifio que é
.8
P, B. _ 7
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originaria da Arabia ; para aqui foi introduzida de
Portugal e Africa. Actua]mente ¢ cultivada em
tadas as partes do mundo.

E uma planta herbacea, annual, de cérca de
um metro de altura, folhas alternas, arroxeadas,
oblongas e pendentes.

Flotes esverdeadas em f6rma de estrellas. O
fructo, que é uma baga grande, tem a férma oblonga,
as vezes quasi redonda, do tamanho de um ovo de
gallinha ou maior, arroxeado, vermelho ou ama-
rello, de superficie lisa e lustrosa. A substancia
interna é aquosa, com quatro reparti¢cdes cheias de
sementes chatas; s3o pouco distinctos os septos.

Conhecemos entre nés tres variedades :

1.* Beringela amarella, a mais commum no Bra-
zil e introduzida de Portugal e das ilhas.

2.* Beringela rora, vinda da India ; os fructos
sdo menores, mas para uso culinario é preferivel a
todas.

3.* Beringela vermelha.Foi trazida pelos negros
da Africa; é a mais inferior das tres variedades.

E um ]egume pouco apreciado ; por isso sua cul-
tura é entre nés muito limitada. Exige terra solta,

quente, bem estrumada e cavada; nio vegeta bem
em logares sombrios.
Plantdio-se as sementes nos mezes de Setembro a
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Novembro, em disfancz’ia de palmo e meio a dous
palmos; antes de se deitarem as sementes na terra,
convem molha-las com agua tepida, e envolvé-las
em pannos, afim de apressar a germinacfio, ou se-
mear profundamente e regar amiudadas vezes;
deve-se ter cuidado em fazer repetidas capinas.

Os fructos amadurecem aqui nos mezes de Fe-
vereiro a Abril.

Analysei s6mente a beringela amarella, que tinha
o tamanho de uma maca grande, de ¢o6r amarella-
clara brilhante, pesando 461 grammas ; partida ao
meio, apresenta-se com o aspecto mucilaginoso, e,
triturada, desenvolve um cheiro forte, semelhante
ao da batata ingleza quando cortada.

Em 100 grammas do’fructo fresco achei:

grammas
Oleo pingue de cor verde. .... commepe 5 Opnl0
ARl ns. a5 @ 06 iabbness o6 v 0,304
Glucose. .o .o veiiiiiiiiini e aiee e 0,832
Substancia albuminosa. .o.....c..q.. 0,242
Substancia pectinosa, muco, acido

stryphnico, materia extractiva, amar-

ga, dextrina, etc..coeivuee ves .ol 1,962
Huomidade. ...  .coedeeeven oonne 89,372
Substancia lenhosa, ete.......... «.. 6,172

100 grammas de fructo secco dio 15,180 de
cinza. |
Nio me fol possivel isolar a Solanina, mas no
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fruclo, antes de -maduro, comquanto ndo alcan-
casse a Solanina crystalhsavel obtive reaccdes
evidentes da existencia dessa substancia.

Pela analyse podemos vér que este fructo ndo
contém nem 4 °/, de substancias nutritivas, e que
demais contém um oleo gordo de gosto rangoso e
enjoativo, e uma materia extractiva de gosto des-
agradavel ; péde-se livrar o fructo dessa substan-
cia amarga tratando-se as fatias com uma solucfo
fraca de bicarbonato de soda.

O povo tira o amargo do fructo do modo se-
guinte : descascdo-o e cortdo-o em fatias, que deixdo
ficar por uma hora com sal de cozinha, como se
pratica com os pepinos; retirdo-as depois da agua,
e cozinbhdo-as.

Esse fructo commestivel é usado de diversos
modos : cozido com carne, etc. ; o povo tem a opi-
nido de que o uso prolongado deste legume causa
somnolencia e hypochondria, e julga que o seu uso
activa a secrecdo urinaria e destrdée as ardas da
bexiga. |

Deste fructo prepara-se na India um doce e
come-se tambem assado em cinza ; esses usos ainda
ndo fordo introduzidos aqui.

As folhas sfio medicinaes, applicadas em cata-
plasmas como calmantes e emolientes.
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BILIMBI
Averrhoa Bilimbi (L.} Familia das Oxalideas.

E cultivada em toda a India, donde é originaria ;
foi introduzida no seculo passado para as An-
tilhas, sendo cultivada em muito pequena escala.

E um arbusto bonito e bem -copado, de dous a
tres metros de altura, o tronco, quando novo, tem
espinhos pequenos, ficando depois com a casca lisa,
de cor preta-esverdeada; quando velho, chegaa ter .
cerca de 14 centimetros de diametro ; a madeira &
muito dura. Suas folhas, que tém 4s vezes o com-
primento de 33 centimetros, sio de um verde-gaio,
dispostas em palmas. As flores, dispostas em cachos
ou feixes, sfio de cdr vermelha-clara e cheiro de
“violetas ; nascem nas axillas e continuidade dos
ramos grossos, como tambem no tronco, e algumas
vezes mesmo nas partes superiores das raizes.

O fructo € uma baga do tamanho de um ovo de
gallinha, de férma oval-oblonga, com cinco angu-
los, e adelgagando-se para as extremidades;de cor
verde-pallida como os pepinos novos ; essa cér con-
serva-se mesmo com o amadurecimento, e é coberta
por uma pellicula fina; o interior é oceupado por
uma polpa succulenta de cdér amarella quasi trans-
parente, de gosto acido; contém duas sementes-
ellipticas, deprimidas e esbranquicadas.
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Apezar de conterem os fructos um acido agra-
davel, ndo sfio apreciados Para se comerem em es-
tado crd ; siio usados na India cozidos, ensopados
com carne, ou utilisa-se 0 succo para limonadas e
xaropes ; os fructos, antes de maduros, ddo com
assucar um bom doce, ou com vinagre fazem-se
conservas.

O succo é tambem empregado para tirarem-se as
nodoas de tinta.

Planta-se de semente, mas na India é plantado
por estacas, produzindo assim fructos em pouco
tempo ; ¢ arvore tdo grata que floresce e fructifica
todo o anno.

BREJAUBA

Iri, Ayri, Hairi, Ayri-assi. Astrocaryum Ayri Mart.

Syn.: Palma americana spinosa C. Baueh.—Palma Ayri Piso.
— Toxophoenix aculeatissima Schott.

Familia das Palmas. — Grupo das Coccinas.

Palmeira semeada de espinhos grandes ; de tron-
co de 20a 30 pés de altura, de 10 a 12 pollegadas
de diametro ; de pinnulas estreito-lanceoladas acu-
minadas, no lado inferior esbranquicadas.

Drupa oboval de 1 '/, a 2 pollegadas de com-
primento, epiderme ruiva e aspera, sarcocarpo
branco, 4s vezes fracamente amarellado.
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Os, c6cos, quando completamente desenvolvidos,
sd0 do tamanho de um ovo de gallinha, contém
uma agua como o cdco .da Bahia, que é para os
indigenas um refresco delicioso; abre-se a ponta
do’'cdco; e chupa-se a agua, depois quebra-se-o para
tirar a carne branca, que é de gosto agradavel,
semelhante ao do da Bahia, mas muito fracamente
styptico ; os c6cos velhos niio. contém mais agua,
ea carne férma uma massa dura, semelhante 4 al-
bumina endurecida, nio é comestlvel.

A agua do cbdco é sem cor, transparente, de
gosto especial, um pouco salgada e fracamente
acida.,

Um céco regular continha 10 grammas de li-
quido, de reacgfo fracamente acida, de peso es-
pecifico + 20°C = 1,009 ; evaporado d4 um re-
siduo da apparencia de um sal cér derosa e de
gosto de sal amargo.

Em 100 grammas de agua de cbco achei :

grammas

Materia albuminosa..........e o veus s 0,003

extractiva co voverirenas son 0,401

Acido Petinid@d. .. v = s oy wer v ww o 0,087

acetico.....oviviine weiuaen

» malico..oeee  woiiee woee [ 0413
Dextring; elecs s w o o o siim cos wois oo .

Saes anorganicos... .y ....oec0ee. .. 0,698

Agua.... .. g 2ld myaeoer ceer e 98,398
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A cinza contém chloruretos, phosphatos e sul-
phatos de cal, alumina, potassa, sodio, ferro e
silicea.

Na carne do c6co, que pesava em um cdco re-
gular 11,310 grammas, achei em 100 grammas as
substancias seguintes:

grammas
Oleo pingue...... s ol ws s i we. 18,828
Materia albuminosa........ 599 ddads 2,098
AEBUCEW. . .o wooBome Jeaes cos vabnmuny? 10828
Dextring, etC..co . vo coerevecenser conneass 1,028
X B oo’ . o io noTale osole e oficnc Biin 5 43,831
Celluloge.... coosercirssasiraraionccnsonneerse 33,892

100 grammas de carne de cbco verde ddo de

cinza 5,892 grammas. ER

100 grammas de carne de cdco secco dio de
cinza 10,489 grammas.

O oleo tem a consistencia desebo, & branco e de
gosto brando. J

Os cb6cos apodrecem aos milhares de kilos no
matto, e poderifio ser aproveitados para a prepa-
ragio de um excellente sebo vegetal.

A madeira dessa palmeira é preta-rajada e
muito bonita ; aproveitada para varios artefactos,
ripas, ete.

Os indigenas fazem seus arcos e as pontas das
flechas,*para a®guerra e caga, desta palmeira.
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BURITI

Bruti ou Boriti, segundo os indios Guarayos Carandaignasst.

Syn. : Palma real, segundo os hespanhées. — Mauritia vinifera,
Mart. —Familia das Palmas.—Grupo das Leptocarynas.

Esta palmeira abunda nas provincias do norte.
Tem o tronco glgantesco, ¢ a mais alta das nossas
palmeiras ; attinge, 4s vezes, uma altura de 150
pés ; é erecta, cylindrica, lisa, de diametro de 1 até
2 pés. As frondes (folhas) sfo em numero de 20 até
30, em férma de leque, ‘de 10 a 15 pés de compri-
mento. '

O cacho do fructo tem a férma de um cone esca-
moso,como o do pinheiro da Europa. O bago (c6co)
é oval, do tamanho de um ovo grande de gallinha,
de cor amarella de gemma de ovo, segmento mem-
branoso com a superficie ouri¢ada, como que de
escamas unidas umas 4s outras; em seguida 4
esta parte, ha uma pélpa consistente, fibrosa, de
gosto doce e oleosa ; segue-se depois uma camada
mais dura, pouco espessa, amarella, e, unido a esta,
um carogo globoso do tamanho de uma noz, que
no seu seio contém uma amendoa comestivel.

Os habitantes das provincias de Minas, Bahia,
etc., juntando assucar & polpa sebacea que en-
volve o cbco, prepario um doce que chaméo
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Sagitta, e é apreciado com enthusiasmo por todas
as pessoas que o tém experimentado; seu uso diario
e excessivo tinge de amarello o branco do olho e
a pelle, sem produzir symptomas de molestias; o
mesmo acontece 4s pessoas que comem muito a
pdlpa sem ser preparada para doce.

O carogo oleoso do cb6co é de um sabor agra-
davel.

O grelo é muito apreciado como palmito, mas é
imperdoavel destruir-se uma arvore tdo util por
causa de um legnme.

O tronco, que apresenta uma madeira leve e
esponjosa, fornece, pela incisfio, um succo saccha-
rino contendo cerca de 50 por cento do” glucose, e
fornece, pelafermentacéio, uma bebida vinhosa muito
apreciada pelos habitantes.

Os indigenas, afim de obterem bastante deste
liquido, procedem de uma maneira brutal, derru-
bando a palmeira, e deitando o tronco de modo que
este fiqgue um pouco inclinado tendo o apice mais
elevado de cerca de meio pé; em seguida fazem
cavidades em diversos pontos do tronco e, aque-
cendo este em toda a sua extensdio, com fogo brando,
conseguem juntar, em cada cavidade, uma certa
porgio de liquido, que ¢é finalmente retirado 4 me-
dida que se accumula.
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Mas é do cacho da flor que se obtem a bebida
por excellencia, semelhant¢ ao Champagne.

O miolo do tronco fornece uma substancia amy-
lacea, uma especie de sagt, que serve de sustento
aos indigenas. |

As folhasnovas sdo uma embira excellente e muito
resistente : as folhas grandes servem para cobrir as
choupanas. Dos talos fazem-se sandalias.

Emfim toda a palmeira é uma providencia para
os indigenas, sendo por elles totalmente utilisada*:

“depois de derrubada e aproveitados o succo, o
miolo, o palmito e as folhas, ainda no tronco pddre
uminsecto—o calandra palmarum—deita seus ovos,
donde sahe uma largarta grande e grossa de que os
indigenas muito gostio de comer. Por conseguinte
a pla;nta,fornéce-lhes carne, legume, sobremesa e a
competente bebida, prestando-se ainda os seus restos
ndo comestivels 4 construcc¢io de suas casas.

Esta palmeira tdo util e importante, e cuja cul-
tura, por isso mesmo, merece a waior attengio,
_ acha-se s6 no estado selvagem, nenhum a,gricultdr
se tendo ainda lembrado de cultiva-la.

Dos seus productos, que tambem merecem ser
analysados, s6 pude obter, infelizmente, até hoje, o
oleo pingue que fornece a polp a, e que é de cor ver-
‘melha, liquido, de cheiro agradavel e gosto brando,
e cujo peso especifico é + 21°R==0,908; elle
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presta-se 4 arte culinaria, quer por sua qualidade
alimenticia, quer pela cor sympathica que lhe ¢
peculiar e que facilmente transmitte a todas as sub-
stancias a que elle seja addicionado.

Com grande vantagem faz o oleo tirado da polpa
do burity o duplo papel de um verniz para pelles,
solla, etc., produzindo uma cor apropriada e magni-
fica, e dando a brandura desejavel.

BURITI BRAYO )
Mauritia armata,— Mart.— Familia das Palmas. — Grupo das
Leptocarynas.

Tronco de 7 a 10 metros de alturae de 1 a 2 de-
cimetros de diametro. As folhas sio 4s vezes em
numero de vinte, com 1 !/, a 2 metros de compri-
mento. Bago globoso ou ovoide com um carogo
pequeno da mesma férma.

Os fructos sdo comidos pelos indigenas.

CABELLUDA

Phyllocalyx tomentosus Berg.
Syn. : Eugenia tomentosa Camb.—Familia das Myrtaceas.
—2° grupo das Eugenioideas,
Folhas pecioladas, elliptico-oblongas, estrei-
tando-se gradualmente ; em ambas as extremidades
pontudas; na face superior lisas e venosas ; peciolos
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e ramos tomentosos. Fructo é uma baga arredon-
dada e pilosa. v

Arvore pequena e elegante; na florescencia
-enche-se de flores de cor branca, parecendo coberta
por uma camada de neve, tomando assim um as-
pecto muito bonito; os fructos amadurecem no
mez de Novembro ; sio do tamanho de uma cereja,
redondos, de cor amarella-claranjada.

Um fructo regular pesava termo médio 6,216
grammas, do, qual importava o carogo 1,950
grammas. |

Em 100 grammas da pblpa do fructo achei as
substancias seguintes: |

grammas
Huonidade. . oo vasoae Kot @ daaTde  WLEE6
Materia gordurosa ...... andent o — 2
resinosa de cdr amarella, .. .. z bA
» albuminosa.. ce co covep ounne o 0,404
Kol o ceves we 5. 5w onad i@ A ol 2,639
CLUaDAG it rors bmsrs brmmbrremsios ' Bt . 2,552
Ma.teria exf:ractiva. oS W) 5 s bVl alins s % 4,735
Acido tanniCo..eeseve ehevs ses e co e
»  gallico.. . ceeseseeien - -4, Vestigios -
Acidos orga,meos, substanclas pect1mcas, N
dextring; @bes Tos <55 suw o e« v g 7,983

CelluloS€.ee vo creasres casvecassanasoce 8,552

100 grammas de fructos verdes ddo 5,600
grammas de cinza. '

100 grammas de fructos seccos dao 19,487
grammas de cinza. :
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Os carocos, de gosto acre e styptico, comtém
acido tannico e acido gaﬂico, approximando-se sua
composi¢io chimica 4 das sementes. de pitanga.

Esta arvore indigena j4 é muito cultivada por
seus fructos doces e réfrigerantes; a sua cultura
ndo exige muito cuidado, apenas um terreno bom
e um pouco areento; quando desenvolvida, deve
estar em um logar exposto ao sol para dar bastante,
fructos.

Nio consta que seja usada para fins medicinaes;
comtudo, as folhas, adstringentes efracamente aro-
maticas, podido ser aproveitadas; meu filho, o
Dr. Th. Peckolt Jun., achou nas folhas verdes
0,88 °/, de acido tannico, dando com os sdes de
terro um precipitado preto.

Os carogos tém uma materia extractiva acre e
sdo bastante adstringentes, e como taes‘poderiﬁo
ser utilisados.

CACAOZEIRO

Theobroma Cacao Linn.

Syn. : Cacao sativa Lamark, Cacao minor Garetn., Cacao theo-
broma Tuss.—Familia das Biittueraceas. R. Brown.,—2° grupo
Biittnerieas.

A familia das Biittneraceas approxima-se muito
da das Malvaceas e Sterculeaceas, e existe espa-
lhada nas partes tropicaes do mundo.
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Arvore mediocre de madeira porosa e leve. Suas
folhas sdo alternas, pecioiadas, coriaceas, inteiras,
grandes, lisas e lusidias em sua face superior, ve-
nosas na face inferior, pendentes e persistentes ;
as folhas do Theobroma Cacao das Antithas dif-
ferem sémente por serem menores e fracameute
pubescentes.

As flores sio pequenas, brancas, sem cheiro, e
dispostas em ramalhetes sobre o tronco e ramos
grossos.

Ha sempre desabrochadas; mas na approxi-
macio dos solsticios é que ha mais. Os fructos sio
capsulas asperas, estriadas, avermelhadas ou ama-
rellas, 4s vezes cor de laranja, tendo a férma oval,
do tamanho de um ovo de abestruz, de 15 a-25 cen-
timetros de comprimento, divididos inteiramente
em cinco septos cheios de uma polpa glutinosa e
dbce, que envolve sementes do tamanho e férma de
‘uma azeitona achatada, ligadas a uma placenta
central. A estas sementes ddo o nome de Cacdo.
O cacaozeiro, que a sciencia, esquecendo por um
momento a sua gravidade, chama hyperbolica-
mente Theobroma ou manjar de Deuses, encontra-se
silvestre, em quasi toda a America tropical. Cresce
desde poucos pés sobre o nivel do mar até 4 altura
‘de 600 ‘metros; mas sé prospera muito bem na
regifio_calida entre a temperatura média até 27°C.
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No Brazil encontra-se no estado silvestre na
regiio do rio Amazonase seus affluentes, na do
rio Tocantins até a cachoeira de Itaboca 3° ao
suI; nas margens do rio Madeira até 12° ao sul ;
do mesmo modo acompanha os rios Javary, Gual.
laya e Ucayale ; no norte do Amazonas vai até a
serra de Parima, onde na altura de 334 metros
n3o acha mais témperatura apropriada para o seu
desenvolvimento ; igualmente tambem faz o seu
itinerario pelas margens dos rios da Goyana, Ame-
rica Central e Mexico, presumindo alguns bota-
nicos que seja este ultimo paiz a sua verda-
deira patria, originando-se tambem ahi o nome
Cacdo.

Os hespanhédes, na conquista do Mexico em
1519, ja achirfo esta arvore ahi cultivada em
grande escala sob o nome de Cacahoa-quahuitl e o
seu fructo pelo de Caca-huatl. J

A sua semente cursava como moeda miuda, como
na Africa a noz de cola; della preparaviio uma
bebida denominada chocolate, nome este, que todos
os povos adoptardo.

Em 1520 introduzirio na Hespanha pela pri-
meira vez o chocolate, fazendo-se, porém, durante
muito tempo segredo de sua preparagiio, e 86 em
1606 que Carletti, depois de ter estado muitos
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annos no Mexico, voltando para Florenca, sua ci-
dade natal, trouxe sementes e chocolate, e ensinou
a sua preparacio, tornando-se em pouco tempo
uma bebida predilecta nas partes do Sul da Europa
€ considerada como tal até hOJe ainda na Italia e
Hespanha,.

Em 1657 foi mtroduzxdo em Londres por um
francez, que estabeleceu botxqums em Bishopsgate
Street ¢ em Queens Hand Alley, onde vendia cho-
colate por um preco moderado, chamando-o o be-
bida americana deliciosa.

Para Pariz foi trazido de Madrid pela princeza
hespanhola quando casou-se com Luiz XIV, guar-
dando segredo de sua preparacio por muitos annos.
Mas Madame Sevigné j4 em seus escriptos . diz,
ue o choqoléte era muito usado pelas familias fi-

° dalgas, e cerca de 20 annos depois fez o medico Ba-

chot uma dissertacio sobre esta bebida, dizendo
finalmente que o chocolate merecia o nome de A
nectar e ambrosia, e devia ser denominado @ be-
bida dos deuses. |

0 grande sablo botanico Linneo teria lido esta
dissertacfio, quando classificou a planta e denomi-
nou-a Theobroma (do grego—manjar de deuses)? P

i para admirar que os indigenas da America
Central e pnnupa*lmente os do Mexico cultivassem

esta arvore e pxepaxassem das sementes uma
9,
P, B.
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pasta afim de utilisa-la como bebida alimenticia,
ao passo que os do Brazil, principalmente os do
Amazonas em cujas florestas abunda este vegetal,
preparavio sémente da polpa doce do fructo uma
bebida fermentada, e ndo consta que se servissem
das sementes.

Mas sé por este facto nio devemos concluir da
superioridade de intelligencia dos indigenas da
America Central sobre os do Brazil, como querem
alguns autores; porquanto ahi tambem os vemos
preparando a pasta do guarand, em que torna-se
necessaria tanta intelligencia como na preparagio
do chocolate ; demais, esta pasta é tio rica em ca-
feina, que os indiginas naturalmente nfo achavio
necessidade de substitui-la pelo fornecedor da Theo-
bromina.

Apezar de ser o Theobroma Cacédo a especie
cultivada e exportada em maior escala, comtudo &
certo que tambem se exportdo sementes das
outras especies de Theobroma, ou misturio-se as
differentes qualidades; por isso vamos mencionar
as especies mais conhecidas, que fornecern as se-
mentes de exportacgdo.

1. Theobroma Cacdo Linn.—Indigena em toda
America tropical e cultivada, sendo j4 introduzida
e cultivada com vantagem na Africa e Asia.

2 Theobroma-angustifolium Sessé .— Indigena
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e cultivada no Mexico, dando o cacho por excel-
lencia e chamado Cacdo Sucanuzco.

As semeéntes sio muito pequenas de cor ama-
rella de ouro, de um aroma forte e delicado.

“3. Theobroma ovalifolium Sessé. — Tambem
do Mexico e apreciado como o antecedente ;. as
suas sementes sdo maiores, da mesma cor e‘arorha,,
l;__"i)o"rém mais oleosas e chamado Cacdo de FEsme-
raldas o

4. Theobroma guyanensis Aubl.— Indigena e
cultivado em Goyana, exportado sob o nome de
Cacdo de Goyana.

5 Theobroma glaucum Karst — Cacéo verde
de Columbia, serve para misturar com o Cacdo de
Caracas. ‘ g

6. Theobroma montanum Gondas.— Arvore
sylvestre na Columbia, é raro e apparece pouco no
Commercio.

7. Theobroma bicolor Humb e Bonpl .— Indi-
gena em Nova-Granada e Brazil (Rio-Negro, Ega,
ete.); de folhas obovo-oblongas, de sementes de
tamanho regular, como as do Theobroma Cacdo,
‘porém mais oleosas e amargas ; no Commercio §é
conhecido sob o nome de Cacdo de Caracas.

8. Theobroma speciosum Willd.— Arvore syl-
vestre da provincia do Pard ; de folhas oblongo-
lanceoladas, na parte superior lustrosas, na parte
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inferiér tomentosas ; capsvla elliptica, tomentosa,
cor de ferrugem.

9. Theobroma subincanum Mart.— Nas 'flo-
restas do Amazonas, de folhas angusto-oblongas,
inteiras, acuminadas, parece-se muito com o Theo-
broma guyanensis, mas ndo tem folhas dentadas.

10. Theobroma sylvestre Mart. — Cacdo do
matto ou Cacaorana do Rio-Negro ; de folhas
oblongas, inteiras, na base cordiformes, na parte
inferior muito finas, tomentosas

11 Theobroma macrocarpum Mart. — Cacéo
miudo do Rio-Negro; de folhas oblongas, inteiras,
sub-acuminadas ; capsula ovo-oblonga, tomentosa,
do tamanho de uma ameixa de Damasco.

Cultura

O cacaozeiro foi cultivado pelos indigenas do -Me-
xico, desde os tempos mais réemotos, e Fernando
Cortez, quando conquistou o paiz, j4 achou uma
cultura mais desenvolvida que actualmente a nossa
cultura de café.

O cacique Monteézuma recebia impostos impor-
tantes em cacdo, principalmente das provincias Za-
catécas, Oaxaca, Machoacan, Tabasco e Vera-Cruz.
Cortez participava a Carlos V na sua primeira carta
que Montezuma fundéra uma fazenda na provincia
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de Malineltebeque para Sua Magestade, onde man-
dira plantar 2000 cacgozeiros, que dio fructos,
de sementes semelhantes 4s amendoas e tdo apre-
ciados que cursio como moeda, fazendo-se dom
elles as compras nos mercados para uso diario.

Este progresso da cultura continuou ainda algum
tempo, depois da occupagio pelos hespanhdes ;
porém, em virtude de sua ambiciio sém_enté pars
o ouro e de suas guerras continuas com os indi-
genas, ficdrio destruidas quasi todas as plantagdes,
perdendo-se mesmo as "tradi¢des historicas sobre
esta planta util.

‘Actualmente é a cultura muito limitada, nio che-
gando para o consumo ; sémente mais desenvolvida
em Tabasco e Oazaca.

Nos outros Estados, taes como Guatemala, Hon-
duras, Mosqaito, e principalmente Costa Rica e Ni-
caragua, existem plantac¢des importantes.

Nas Antilhas, Haity, Jamaica, Porto-Rico, Santa-

; ;Cll'll.lz, Guadeloupe, Granada e Trindade as colheitas

sdo bdas; porém onde os resultados sio excellentes
é em Martinique, onde achou-se em 1655 a arvore
em estado selvagem, e fundando Benjamin d’Acosta
ahi, em 1660, uma planta¢io grande de cacaozeiro,
da qual obteve ricas colheitas.

Em Caracas, na Columbia, existem plantag¢des
importantes. «
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Da Goyana Hollandeza fugirdo alguns senten-
ciados, e o filho do governador de Chatillon, alcan-
¢ando-0s no Rio de Orinoco, dahi trouxe sementes,
principiando-se desse modo a sua cultura em 1634,
e em 1706 fordo as sementes exportadas pela pri-
meira vez para Europa.

Na Goyana Franceza foi cultivada em 1734,

No Brazil ainda é a cultura menos desenvolvida
que nos paizes antecedentes ; talvez seja este um
dos motivos por que exista nas provincias do Norte
em abundancia no estado selvagem. No fim do
seculo XVII fizerfo os jesuitas francezes as pri-
meiras plantagdes em Santarém, Cameté e Obidos.
No Cear4, Pernambuco e Ilhéos (Bahia) é a cultura
muito limitada, e nas outras provincias intertro-
picaes ainda em germen.

No Perd tambem j4 se cultivava nos tempos dos
Incas, mas nfo tinha a importancia que lhe davio

no Mexico e as sementes ndio cursavdo como
moeda.

Como o cacaozeiro com pouco trabalho e capital
d4 resultados lucrativos, tentdrfio os europeos a
introducgdo de sua cultura na Asia e Africa.

Os hollandezes férfio os primeiros que introdu—

zirflo 0 cacaozeiro em Java, mas com pouco re-
sultado.
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Em 1670 os liespa.nhées cultiviro com grande
vantagem em Manila, nag Philippinas.

Na Africa, na Ilha de Bourbon, em 1804, Hobert
fez a primeira p]anta(;ao, que deu resultados muito
favoraveis.

Nas Ilhas das Canarias desenvolve-se ainda sof-
frivelmente. Na Europa, e principalmente nos
paizes do Norte, s6 vegeta em estufa, dando flores,
- porém néo se desenvolvem os fructos.

Para que o cacaozeiro se desenvolva bem, sdo
necessarias condigdes que néo exigem muitas outras
‘plantas de cultura,

Um clima constante, termo médio 23 a 27°, €
esta a primeira condigfo.

Segundo observacdes de Boussmgault ndo ¢
sufficiente uma temperatura de 22,8° C, para obter
“fructos bem desenvolvidos e perfeitamente ma-
duros. As arvores nesta temperatura ficio alguns
annos de uma apparencia bonita, florescem e dio
fructos maduros, mas n#o alcanc¢dio o tamanho na-
tural e depois de alguns annos seccdo; por isso
julgo; que as provincias ao sul da Bahia nfio serfio
proprias para a cultura desta arvore, e serfio sempre
de preferencia proprias para o café.

Terra boa, leve e fofa, nem demasiadamente
secca, nem muito humida, uma terra de matto vir-
gem e principalmente de alluvido, pouco exposta a

7
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ventos, principalmente os do Sul, e proxima dos rios,
para que em tempo seccoepossdo ser regadas e em
tempo de chuva esgotadas as plantag¢Ses; & esta
outra condicio.

Ordinariamente destinio-lhe rocas novas em mor-
ros pouco elevados do capoeirfio ou matto-virgem,
deixando na derrubada sempre algumas arvores
grandes em pé; terras que j4 forfo cultivadas com
milho, canna ou caf¢ nfio servem e dio pouco re-
sultado ; talvez possa se experimentar a sua plan-
tagdo nas de café atacadas pela molestia, chamada
de café, que ndo atacaria o cacaozeiro.

As lavras devem ser muito profundas, e, sendo
uma planta a que offendem os raios do sol, neces-
si‘a de uma sombra sufficiente para protege-la destes
raios, sem ao mesmo tempo priva-la do seu calor;
para 18so planta-se bananeiras de porte baixo nos
intervallos das carreiras.

Plantfo-se os cacaozeiros no mesmo logar em que
devera ficar, pois a raiz mestra the é absolutamente
necessaria para resistir aos grandes ventos e seccas
tdo frequentes nas regides intertropicdes, regides
estas em que unicamente podem ser cultivados com
vantage/m.

Deve-se plantar suas sementes logo que sdo co-
Thidas, e se for possivel mesmo com a polpa, e col-
loca-las em carreiras como o café ; a distancia das
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carreiras 6 de 6 a 10 metros ; quanto mais fertil
for a terra, tanto maior deve ser a distancia.

Para assombra—lq usdo em Venezuela a bananeira
e 0 bucaré (Erythrina ananca Bonpl.) da mesma ma-
neira que na cultura do café ; durante os primeiros
_tempos a bananeira abriga a planta tenra, depois o
bucaré, que dura tanto como o cacaozeiro.

Faz-se as covas na distancia de 3 a 4 metros, e
deita-se em cada cova tres a cinco sementes.

Para esta operagio deve-se escolher um tempo
chuvoso, a,ﬁm de que brotem mais facilmente. No
caso de ndo haver chuva, é preciso regar de manha.
antes de sahir o sol e cobrir as plantas durante o
dia com folhas de bananeiras ou esteiras.

Os pés nascidos devem ter duas capinas no pri-
meiro anno, € no segundo anno arrancdo-se os pés
mais fracos, deixando em cada cova o pé mais
desenvolvido. \

No Mexico plantio tambem nos intervallos das -
carreiras, além das bananeiras, legumes proprios
a dar-lhe sombra melhor, tendo o cuidado de nio
';;pla.ntar tantos que abafem as p]antas novas. N

Ao cabo de dous annos, elles tem quasi um metro
de altura e principifio a florescer, mas ndo se deve
deixa-los fructificarsendo no fim de quatro annos ;
arranca-se entdo as bananeiras e deixa-se as arvores
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de sombra, e, no caso que ndo tenhdo sido plan-
tadas as ultimas no princigio, entfio se planta estas
arvores nas covas, donde se arrancardo as bana-
neiras ; devem ser arvores, que cres¢do mais alto
do que o cacaozeiro e que tenhio um desenvolvi-
mento rapido, v. g., o nosso Mulungi (Erythrina
Mulungty), Sanandd (Erythrina corallodendron) ou
outras Erythrinas; mesmo algumas arvores do
genero Croton, como Capschingui, Sangue de dra-
go, etc.

Dos cacaozeiros que tenhio muitos galhos deve-
se cortar alguns, deixando-se geralmente cinco
galhos dos mais robustos; desta maneira desen-
volvem-se melhor os fructos no tronco ; depois de
quatro annos, os cuidados reduzem-se a uma ca-
pina annual em seu pé e no cérte da extremidade
dos ramos que se estendem de mais ou quando
vegetdo com demasiada forca comparativamente
a0s outros.

Tambem se impede o seu crescimento em altura
pela suppressio da parte superior do seu tronco,
devendo conservar sémente a altura de 4 a 5 me-
tros, para facilitar a colheita.

Em Nicaragua fazem primeiramente viveiros e
transplantdo depois em um tempo favoravel, como
se procede aquicom o café,

« Seria de muita vantagem e recommendavel
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aos agricultores, se usasse do methodo novo dos
jardineiros em Inglaterrase Allemanha, que férm#o
vasos pequenos de uma massa feita de bosta do
gado vaccum, serragem de qualquer madeira ou
sabugo de milho moido ; neste vaso cheio de térra
deita-se as sementes, e, quando as plantas estio bem
desenvolvidas, plantfio-se-as junctamente com o
vaso na cova ; a planta acha desta maneira logo
um esterco para o seu desenvolvimento rapido. »

Em Nicaragua prepario um cacaoal da ma-
neira seguinte :

O terreno fica dividido por caminhos em quadros
- de 500 metros quadrados, cada quadro é cercado
de mangueiras ou tamarindeiros, que guarddo as
plantagdes da influencia immediata dos ventos
fortes e nocivos ao cocaozeiro, e concentriio o calor
e a humidade; 4s vezes mos intervallos das man-
gueiras ainda uma cerca de pinhio ou de ca-
- feeiro. ’

Effectuada esta plantaciio, plantdo-se entfo nos
quadros as plantas do viveiro ou deitdo-se as. se-
mentes em distancia de 4 em 4 metros, e nos inter-
vallos das carreiras as bananeiras; muitos plantio
as arvores de sombra, para evitar depois o trabalho
- de arrancar as bananeiras.

O Sr. Dr. Antonio J. de Souza Rego, na sua
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Relagdo da Exposigdo cm 1866, dd a descripgio da
cultura do cacaozeiro no Faréd; diz o seguinte :

« As terras que melhor convém sdo as de varzea,
especialmente as que estiio sujeitas a serem cobertas
pelas aguas nas épocas dos sizigis. Escolhida a se-
mente melhor, semea-se em viveiros em distancia de
um até um e meio palmo; no fim de poucos dias
brota, resguarda-se com palha do extremo do sol.
se 0 viveiro ¢ feito em logar que ndo ha sombra;
no fim de um anno, muddo-se as plantas para o
logar em que devem ficar, fazendo covas de um e
meio palmo de profundidade ; estas covas sfo ali-
nhadas em quinconce, guardando entre si a dis-
tancia de 14 palmos;no fim de tres annos comega
a arvore a produzir ; o maior trabalho-¢é conservar
limpo o espago da plantacfio, para que as plantas
ndo sejdo afogadas pelo matto; no quarto anno este
trabalho é diminuido, porque, fechando a copa das
novas arvores e ndo penetrando o sol, deixa de
crescer o matto; dahi em diante ha necessidade de
annualmente limpar o cacaocal de algum matto
que cresca, e mais ainda da herva de passarinho.»

Nada diz a respeito da plantagdio de arvores
para sombra ; é que talvez ndo seja usada 14 esta
planta¢io util ?

Melhor seria sempre uma planta directa ou vi-
veiros em vasos de esterco ; offendendo um pouco
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a raiz .mestra do cacaozgiro, quando se o tira do
viveiro, as plantas seccdo com facilidade e o agri-
cultor tem depois um trabalho dobrado.

As chuvas violentas sio muito prejudiciaes, e se
na esta¢iio secca um forte aguaceiro lhe molha as
folbas, estando a fruta aindanova,esta perde-se.

Colheita

A colheita do cac;’io‘ é das mais incertas, em con-
-sequencia ndo sé dos funestos effeitos das mds esta-
¢Oes, como de grande numero de insectos, passaros
€ quadrupedes, que devorfio a macaroca.

Além disso, exige a sua cultura bastante pacien-
cia ¢ empate de capital, nfio sendo plantado em
clima e terreno muito apropriado; was, por outro

?:',,"lé,d().",;_as‘f'plantaQ(”)es de cac4do nfo exigem tantos
“-~trabalhadores como as da canna e café. Basta um
homem para cultivar mil plantas.

Quando o clima e o terreno sdo apropriados, as

- sementes brotio em 8 a 10 fiias; em 2 1/2 até
3 annos florescem e alcanciio cérea de um metro de
altura, no 4° anno djo alguns fructos bem desen-
volvidos, em 8 annos ddo j4 pouco mais ou menos
30 fructos por anno, mas em pleno vigor ficio em
12 annos, e a colheita é commummente de 200 a
300 fructos por anno, dando boa colheita durante
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25 até 30 annos, e em Venezuela mesmo até 50
annos.

A abundancia da colheita é naturalmente de-
pendente do tempo favoravel, acontecendo tambem
o mesmo com o cafeeiro; dando em um anno uma
colheita grande, e em outro menor; mas sempre
depois de um anno humido seguem colheitas abun-
dantes.

Estes fructos, que se chamfio vagens de cacdo, e
no Par4 magaroca, necessitio de quatro mezes para
amadurecerem perfeitamente ; ha sempre na arvore
fructos de differente desenvolvimento ; mas s6 se
fazem duas colheitas principaes, uma em meiados
do verfio e outra em meiados do inverno. Esta
ultima é a mais consideravel. |

Em Venezuela e Guayaquil sfo as colheitas
principaes em Junho e Dezembro, mas muitos cul-
tivadores colhem os fructos durante todo o anno.

Nas provincias do norte amadurecem tambem
durante todo o anno, mas as colheitas mais abun-
dantes sdo nos mezes de Fevereiro até Maio e de
Agosto e Setembro; segundo o Dr. Souza Rego,
ha a pequena colheita em Fevereiro, que chamao
—de macaco, e em Maijo ha a grande colheita.

Aqui na provincia do Rio de Janeiro,em Canta-
gallo, obtive depois de cinco annos os primeiros
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fructos, e depois de oitg annos uma colheita soffri-
vel no mez de Agosto ‘e Setembro, e no Rio de
Janeiro nos mezes de Outubro e Novembro.

Os fructos sio maduros, quando ficio amarellos-
avermelhados, e devem ser tirados immediatamente
da arvore; se ndo ennegrecem e as sementes perdem
0 aroma; tém um diametro de 16 até 25 centime-
tros e contém 20 a 25 sementes, e em um terreno
muito apropriado 4s vezes 40 até 60, envolvidas
em uma polpa doéce branca ou amarella; sendo
colhido sem estar completamente maduro, dé4 um
producto muito inferior.

Uma arvore, soffrivelmente carregada, péde dar
até um kilo e meio de sementes séccas. As semen-
tes verdes ddo cérea de 45 até 50 °/, de sementes
sécecas.

Em Guayaquil despejdo-se os fructos no terreiro,
e com um instrumento de pdo ou osso parte-se o
fricto, tira-se as sementes com a polpa e deitdo-se
em cima de folhas de bananeiras, cobre-se-as tam-
bem com as folhas e deixa-se assim cobertas tres a
quatro dias para destruir a germinagfo e ficar livre
da polpa; secca-se depois, como o café, nos terreiros
arejados, tendo todo o cuidado de nio deixa-las
apanhar chuva; depois de estarem seccas completa-
mente, guarda-se-as em armazens bem ventilados.

Em Nicaragua procede-se da mesma maneira,
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mas todos os dias muda-se dnas vezes os montes
com uma pé, como se procede com o café, para as
sementes ndo mofarem. B

Outro methodo muito usado é o de fazer-sc na
terra covas grandes, deitar-se as sementes dentro e
tapa-las para que a polpa soffra uma fermentagio e
as sementes desenvolvio um aroma; depois de 60
horas, sio tiradas, limpadas e seccadas no terreiro,
ao sol; ao cacdo preparado desta maneira chamio
terré (barreado).

Um methodo melhor: é deitar as sementes com a
polpa em cochos ou caixdes grandes durante tres
ou quatro dias, de manhdi e 4 noite move-las por
meio de uma p4.

No Pari deitdo tambem em montes para soffrer
a fermentacfio, mas niio os movem com a pé, pelo
que as sementes tomdo um gosto um pouco mofado
€ 0 aroma se estraga, e ¢ cste provavelmente o
motivo por que elle nio alcan¢a um prego tio alto
como .0 cacdo de Nicaragua, etc.

Os caraibas j4 usavio da fermentacio dentro da
terra, e, antes de seccarem ao sol, limpavio as se-
mentes, esfregando-as com a mio em peneiras de
taquara.

Os mexicanos usio um methodo mais racional,
fermentando as sementes s6mente 24 horas, cavan-
do com a p4 duas a tres vezes; depois as lavio bem

-
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em tinas ou cochos, e segcioao sol forte em terreiros
ou estufas.

O Dr. Souza Rego d4 a seguinte descnpqao do
modo de proceder no Par4:

« Colhido o fructo em grandes montes de 80 a
100 palmos de circumferencia, passa-se 4 operagiio
~de tirar a semente de dentro do envoltorio, duro e
espesso, que a encerra; para isto sentio-se quatro
ou cinco homens junto ao monte, em differcnies
pontos, e por detrds formando circulo em roda delles
.e do monte 12 ou 15 mulheres e criancas; os
homens quebrio a fruta com um ou dous golpes de
tercado, as mullieres, com uma espatula, sacio de
‘dentro as sementes, que langiio para gamecllas, nag
quacs transportiioa fruta para o soalheiro do tendal,
‘onde ¢ langado ecm monte, deixando-o 24 horas sem
ser cstendido, para que um comégo de fermenta-
¢iio lhe faca abandonar a agua de vegetagiio con-
tida na polpa quc envolve a scmente; no dia im-
mediato, a semente ¢ exposta ao sol em uma esteira
forte. No fim de cinco dias de sol, quando a se-
mente bem sécea deixa cstalar entre os dedos. a
pellicula que a cobre, recollie-se ao paiol.

Aqui podia-se aproveitar com algmma modificagiio
os despolpadores de café ¢ scguir o methodo ‘dos
mexicanos; mas ter muito cuidado para que a

semente ﬁqtl(, cal contacto com a agua o nmenos
10
P. B,
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¥
tempo possivel e immediatamente secca-las nas
estufas que sirvéio para o café.

No commercio existem as seguintes quali-
dades:

A. Cacdo terré, fermentado dentro da terra.

1. Soconuzco.~Cacdo lavado do Mexico, to-
mando o logar entre os cacdos, como o moka entre
os cafés. As suas sementes sio pequenas, de cor
castanha avermeclhada, déces e muito oleosas. Ap-
pareccem actualmente raras vezes no commercio, e
antigamente erfio remettidas exclusivamente para -
~ a casa real da Hespanha.

2. Caracas, provincia de Venezuela, Co-
Iumbia.—Tambem uma qualidade muito apreciada.
As sementes sfo grandes, de casca mais grossa e
coberta de uma poeira cinzenta prateada, no inte-
rior de cdr castanha avermelhada; quasi igual
valor tém ainda duas variedades desta, tambem

da Columbia:

a. Maracaibo. b. Santa-Martha.—S830 43 vezes
misturadas na Europa com as-qualidades inferiores,
afim de alcangar um preco melhor, como s¢ fuz
tambem com o nosso bom café.

3. Guatemala.—Tem muita apparencia com o
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antecedente, as sementes sio mmto grandes, con:
vexas e bastante oleosas mas menos do que as de
Caracas, e de um aroma agradavel.

4. Berlice da Goyana ingleza. — ~ Sementes
grandes, redondas, de cér preta acastanhada mmto
oleosas, de um aroma forte; os fabricantes as mis-

turfo com as sémentes n. 2 para fazer o chocolate

fino. |

5. Surinam da Goyana hollandeza. — Ixistem
duas qualidades, uma com sementes grandes ¢ re-
dondas, ¢ outra mais inferior com sementcs pe-
quenas.

6. FEssequebo. — Sementes pequenas como as do
antecedente, mas menos apreciadas.

B. Cacde fermentado ao ar.

Maranhéo ou Rio-Negro.—Semente vermclha,

~quasi de cor roxa escura, de gosto agradavel, tem
~ 4is vezes 4D °J, de materia oleosa; no commercio
‘;.‘~'110‘1n(;a um prego baixo, produzido pelo tratamento
" ponco cuidadoso; tratado com esmero, podm ql»

‘cangar 0 prego ‘do n. 3.

8. Pard. — Scmente menor do que a do 'mfece-
. dente, de core a<tanha-avermelhada, tem um gosto
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levemente adstringente, e,é s vezes exportada sob
o nome de Maranhdo.

9. Cayenna da Goyana franceza.—As sementes
sio lisas, lustrosas, compridas e pontudas em uma
extremidade, de cor cinzenta—ecseura ou averme-
lhada, duras e quebradigas, de um gosto forte, e,
apezar de serem muito olcosas, sio pouco usadas
para a fabricagiio de chocolate, sendo aproveitadas
de preferecncia para'‘a preparagio da manteiga do
cacéo. '

10. Martinique.

11. Jamaica ou das Antilhas. — Assemelha-se
muito ao cacdo de Cayenna; ¢, porém, mais ver-
mellio, tem um gosto amargo ¢ levemente adstrin-
gente, serve 6 para misturar com as outras quali-
dades melhores.

12. Bourbon, da ilha de Bourbon. — Existem
duas qualidades, uma maior ¢ outra menor; pro-
vavelmente originarias do c¢acio de Caracas, com
que tem muila semelhanga, mas as sementes siio
menores. Sio lustrosas, cor de canclla com manchas
vermelhas; ao torrar-se desenvolvem um cleiro
desagradavel, desapparecendo pouco a pouco;
comtudo nfia ¢ apreciado para chocolate fino.

Na provincia de Tabasco, no Mexico,onde existem
as plantagSes mais importantes, couta-se para um
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terreno de 4,800,000 bragas quadradas, oito mil
até um milhio de arvores que podidio dar em uma -

bda colheita até vinte milh3es de kilos de sementes,
no valor de 600:0008 até 800:0004000.

No Rio Marquillo éxiste a fazenda mais impor-
tante com 50,000 arvores, que dava, segundo o
viajante Heller, em 1853, um rendimento annual

de 24:0008 até 30:0008000.

‘Segundo Wagner e Scherzer, em 1858 existia
em Costa Rica o cacaocal mais importante, na
fazenda do Matina, com 100,000 arvores, e dando
annualmente um resultado liquido de 30:000%
a 33:0003000.

Estando a plantacio propria a dar colheitas,
calcula-se para 1,000 arvores, termo médio, 630
kilos de sementes seccas.

Segundo o Sr. Dr. Souza Rego, é a producgio
nas margens do Amsazonas maior do que nas do
- Tocantis, sendo cérca de 35,000 kilos para 48,000
arvores ou 700 a 800 grammas para uma arvore.

Chimica

O cacéo foi usado pelos curopeus durante alguns
scculos sem ser analysado; o oleo gorduroso foia
primeira substancia que se isolou.
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Em 1768 Macquer trata no seu Diccionario chi-
mico da manteiga de cadio, e s6 neste seculo
Schrader proceden a uma analyse, em que men-
ciona uma substancia amarga, semelhante 4 cafeina;
depois Dehne, e em 1828, apparece um trabalho
mais completo de Lampadius, que analysou varias
qualidades. .

Em 1854 Boussingault, em 1856 Payen, em 1857
Tuchen e em 1859 Alfred Mitscherlich publicio
varias analyses das differentes qualidades de cacéo.

Em 1840 Waskresensky descobre a parte orga-
nica crystallizada do cacédo @ Theobromina, e pro-
cede 4 analyse elementar, que foi em 1847 verifi-
cada por Glasson e em 1854 por Keller, determi-
nando elles a férmula C1“H8Az*0*

As substancias principaes que os chimicos achério
nas sementes de cacdo so: um oleo volatil, que se
desenvolve pela torrefacciio, uma substancia azotica
crystallisavel suz-generis a Theobromina, amido, glu-
ten, albumina vegetal, oleo pingue, materia tinctoria,
extractiva, saccharina, etc.

As analyses fordo feitas por todos os chimicos
com as sementes seccas, descascadas e nio tor-
radas ; eu tambem procedi a varias analyses com
as sementes seccas e verdes descascadas, e com as
sementes dos fructos maduros de arvores cultivadas
em Cantagallo e colhidas no fim de Agosto.
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A casca secca das sementes analysada por Treu-
mann, que achou 0,3°/y de Theobromina. Bley e
outros chimicos menciondio 12 a 18 °/, substan-
cias azotadas, 8 °/, de materia gordurosa e ,6_a 8 "/
de cinza.

Nas tabellas podemos vér melhor as quantidades
obtidas pela analyse, e trataremos depois. de todas
as substancias da analyse em separado.

Lampadius foi o primeiro que determinou &
quantidade de cinza das sementes. descascadas e
achou 1,9 até 2 %, sendo a analyse quantitativa
feita em 1851 por Zeeldn e em 1857 por. M. Le-
tellier.

As analyses da polpa e da casca do fructo nio
.acho mencionadas em nenhuma obra por aquellas a
que proced1 como se p6de vér na conclusdio, podido
-ser utilisadas com muito proveito a polpa e a casca
do fructo..

- Lampadius obteve das sementes seccas: 87,8 %
de sementes e 12,2 °/, de casca.

Um fructo maduro de cacdo cultivado em Can-
. tagallo, cujo clima nfio é muito favoravel ao seu
bom desenvolvimento, pesava sémente 220 gram-
mas, sendo a sua casca 136 grammas, a polpa 24
grammas e semente €0 grammas, pesando tudo
depois de secco 27,570 grammas.
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Em 100 grm® de sementes seccas descascadas

-

—_————
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Como sc vé, existem substancias nas sementes
analysadas em estado fresco, que nfio se encontrio
nas sementes seccas; de cada uma dellas tratare-
mos em particular; mas, seja como for, ndo é possi-
vel achar-se uma composi¢io mais apropriada para
o sustento, do que cacdo com leite.

'Theobromina

Como j4 dissemos, foi Waskressensky quem
descobrio e publicou em 1840 no Bullet. Scientif.
de I'Academ. de St. Petersboury, a sua preparacio,
que obteve da maneira seguinte :

Extrahio as sementes pulverisadas no banho
maria comagua destillada, filtrou e ajuntou uma
solugdo de acetato de chumbo até nfio produzir
mais precipitado; o liquido, separado por filtragio
e tratado pelo gaz sulphydrico para livralo do
chumbo, filtrou e evaporou até a secco ; o extracto
extrahido repetidas vezes com alcool ~fervente
filtrou quente, pelo resfriamento, separou-se a Theo-
‘bromina em férma de um pé crystailino de cor
- avermelhada, que depois purificou, tratando-o re-
- petidas vezes com alcool fervente.

Keller tentou purifica-la por meio da sublima-
¢flo, o queé bdm, quando se trabalha com porg¢des:
pequenas ; em porgdes grandes, porém, é preciso
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mais calor e a Theobromina soffre uma alteragéo,
causando perdas consideraveis.

Com poucas modificagdes -ainda se prepara
actualmente do mesmo modo.

Quando pura, férea um po branco, que é uma
agglomeragio de prismas microscopicos ; os crys-
taes maiores tém muita semelhanga com os de
acido urico ou de urato de soda, como tambem a
Theobromina em muitas reacg¢des apparentemente
se approxima ao acido urico.

O gosto € no principio, em virtude de sua pouca
solubilidade, de um amargo fraco, mas depois pro-
voca um amargo forte, sendo tambem ella a prin-
cipal causa no gosto amargo das sementes.

Aquecendo a Theobromina até a temperatura de
100°C., perde 0,81 ¢/, de humidade, augmentando
10°C. mais, derrete-se e ao esfriar férma uma
massa crystallina, na temperatura 300°C. volati-
lisa-se em vapores brancos, que condensdo-se,
sobre um objecto frio, em crystaes brancos.

E scluvel em 150 partes de agua fervendo, em
1600 partes de agua fria, em 430 partes de alcool
anhydrico fervendo, e em 4300 partes sendo frio,
em 105 partes de chloroformio quente e menos
soluvel por meio do calor no ether, alcool amye-
lico e benzina, insoluvel no ether petroleo.

Pela analyse a que Waskressensky procedeu,
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deu-lhe o férmula C°HS5Az%0%, sendo modificada
depois da ‘analyse elem&ntar de Glasson e mais
tarde da -de Keller, que, achando os mesmos
atomos que Glasson, estabelecério a férmula se
guinte da Theobromina C*'H2Az‘O% sendo a fér-
mula de Cafeina C*H'Az‘O% por conseguinte o
alcaloide dos vegetaes mais rico em azoto differe da
cafeina sémente de C*H? um minus de methylena .

Em 1861 o Professor Strecker conseguio sepa-
rar da Theobromina estes atomos de methylena e
modifica-la em cafeina, mostrando que a cafeina
pbde ser considerada como Theobromina methylica.

Para esse fim a Theobromina é tratada por
- meio do calor em tubos feichados com oxydo
~de prata e iodureto de methyla, como se péde vér
mais extensamente nas obras de chimica:

18 A 2404 T3 610 A 540)%
CLH8A 240 4B jkg() C’H3I__ C¢H'9Az*Of ‘L II()-F Agl

Theobromina Oxydo de Iodu eto Cafeina Agua - I dureto
: - Prata de methyla de praln

"Com os acidos férma sdes crystallisaveis, e a
reacgio mais nnpmtante d4-se com o acido phos-
pho-molybdico, que em uma solugiio acidulada de
Theobromina produz um precipitado volumoso de
cor amarella.

" Com. iodureto de potassio e bismutho, produz
um precipitado vermelho crystallino, com o ni-
trato de prata s6 depois de algum tempo di um
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precipitado branco crystallino e com o acido tan
nico ha uma reacg¢iio insignmificante.

Tratando & theobromina com acido sulphurico
diluido e aquecendo-a com hyperoxydo de chumbo,
decompde-se, desenvolvendo acido carbonico; fil-
trado é o liquido sem cor, mas tinge a pelle hu-
mana de cor purpurea e 4 magnesia d4 uma cor
azul-indigo; tratando o liquido com potassa caus-
tica, desenvolve amionea.

Manteiga de cacao

A substancia gordurosa, que vulgarmente chaméo
manteiga de cacdo, J4 os mexicanos preparavio,
soccando as sementes torradas e fervendo-as com
agua;coando o iquido ainda quente e depois defrio,
retiravio da superficie d’agua a massa gordurosa.

Macquer, em 1768, menciona no seu Diccionario
chimico este modo de preparagio. Desprez, em
1800, publicou um methodo mais vantajoso por
meio da prensa com chapas quentes até 4 tempe-
ratura de 100° C. ; Gehlen, depois fez-lhe uma pe-
quena modificagfio e até hoje segue-se este systema;
mas geralmente empregfio-se prensas hydraulicas,
aquecendo primeiramente em banlio Maria, as se-
mentes moidas bem finas em machinas apropriadas.

A extracgiio por meio do ether ou pelo sulphureto
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de carbono € pouco recommendavel e mais propria
para a analyse.

As quantidades de oleo differem muito nas va-
rias qualidades de cacdo e mesnio nas differentes
colheitas. "

Poirier, que fez muitas analyses com as sementes
da mesma localidade ¢ da mesma colheita, achou
que 4s vezes differem quanto 4 quantidade gordu-
rosa, até 10 por cento.

A. Mitscherlich achou differenga entre tres e
quatro por cento.

A seguinte tabella péde mostrar as differencas
da quantidade de oleo, que existem nas qualidades
de cacdo,

IEm 100 grm® de sementes seceas descascadas:

BRAZIL S ¢ |
e )
| = | &
o = = o =)
& |= = @ |2 a sl =2
z | B | 2L )3 21z |3
= A 2 | = B & o3| B LE
c|5(2is| 515 |3/5]/8lEl5|8
S1E|lal 2 S|l |Eld =2lal |8
Boussingault|......[...c..feeees coeee BLULe eursfcenes]ossees] 41,0
Chevalier....; 15,0 56,0!...... ...... 55,01, ... 51,0
Lampadius..f......leeeeidiees e et 53,11
A. Mitscher-| - ‘ [ f
15T, U N S (P S | 46,49 15,49
Pec . olt.......l...... 5 - 59, BZAL... s Jemas ,
Poirier .......{. s ) DDy wvwvmar smas % ) —— 52,0...... ...... cenl 445 413
Pommiar.... |...... oo A — 50,0,..... .. L e 50,0|: , .
Tuchen....... ... , ...;33,2'31,4 — L5 35,3‘ ...... | SReC . 33,9(...... 35,1

As analyses mais modernas de Pelouze e Bondet
¢ depois as do Dr. A. Mitscherlich demonstrirdo

\ L3
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que o oleo de cacdo nido é uma composiciio de
stearina ¢ elaina como sC acreditava: elle contém
glycerides de differentes acidos gordurosos, princi-
palmente duas substancias gordurosas sut generis,
que denominaviio cacaoestearina e acido theobro-
mico, e um aeido cuja analyse ainda nfo se com-
pletou. _

O oleo de cacdo tem um peso especifico=0,910
¢ possuc a propricdade de conservar-se muitos
annos sem se tornar rangoso..

‘Este sébo vegetal ¢ de consistencia solida, que-
bradico, Lranco, de um. cheiro muito fracamente
de cacdo ; na lingua derrete-se pelo calor daboca;
de um gosto brando ¢ agradavel; derrete, segundo
Lamhofer, em uma temperatura entre 32 a 33° C.

Dissolve-se com facilidade no ether, chlorofor-
mio, benzina e oleo de tercbinthina; uma parte
de oleo com 3 partes de ether devem dar uma
solu¢iio clara ¢ transparcnte, na qual nio deve
haver deposito no fim de tres dias, salvo se for falsi-
ficada ; a mesmareacciio se dd com a benzina, duas
partes de oleo com tres partes de benzina, expostas
a uma temperatura de 15° C.

Substaucias azotadas (Proteina, ecte.)

As quantidades das substancias azotadas differem
muito nas diversas analyses feitas.
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Lampadius, Boussmggau]t e Payen achériio al-
bumina ; Tuchen 86 encontrou o gluten, que o Dr.
A. Mxtscherhch nio pdde obter.

Este ultimo, procedendo 4 ahalyse elementar,
determinou o azoto, segundo o methodo de Dumas,
e, descontando o azoto que eXiste na theobro omina,
restdo ainda 13 °/, de substancm azotada.: ,

Quer me parecer que -esta substancia azotada
seja -albumina coagulada pelo processo de seccar
as sementes; o que, todavia, posso afirmar é que"
isolei com facilidade das sementes frescas a albu-
mina, quasi 4 °/,, o que nas scccas corresponderia
a 7,389 °/,; das sementes seccas niio me foi pos-
«:’-SWel isolar a albumm e s6 por meio da potassa
ou soda caustica hqmda pude obte-la, o que prova
ainda mais que a albumina acha-sc em estado de
_ coawulaqao nas sementes seceas.

Pigmento oun supstarecia tircteria

Sobre a quantidade desta substancia divergem
tambem os chimicos.

' Lampadius menciona sémente 2 °/,, Boussm'r-

A,gault e Payen nem 1sohuao ; Tachen achou 4a

6°/, e A. Mitscherlich 3 /,,.
Obtem-se-a extrahm(lo as sementes pulv cmaadas
comaguaamdulada pelo acido acetico.
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Quando pura, ¢ de coyr vermelha-carmezim, so-
luvel na agua e alcool; insoluvel no ether e chloro-
formio ; os alcalis transformdo a sua cor em azul-
sujo; nas suas reacgdes chimicas assemelha-se
muito 4 substancia tinctoria da quina.

Segundo Karsten, as sementes frescas sio sem
cor ¢ ndo contém substancia tinctoria, formando-se
esta s6 mais tarde pela preparacio ao seccar-se.

Tive resultados muito contrarios a isso; por-
quanto,analysando as sementes frescas e maduras,
immediatamente depois da colheita, achei nellas
ja 3,81, de tres substancias tinctorias ; sendo uma
de cor vermelhia-carmezim, soluvel na agua c¢ al-
cool, ¢ tendo as rcacgdes acima mencionadas. pelos
autores ; outra de cor vermelha pouco soluvel no
alcool, facilmente na agua, e dando com a solugiio
de iodo um precipitado ¢ de telha ; ¢, finalmente,
uma terceira, vesinosa, de ¢or de violeta, sbmente
soluvel no alcool.

Das sementes séceas e preparadas pude sémente
obter a substancia tinctoria mencionada por Tu-
chen, cte.

Julgo que o Dr. Karsten trabalhassz com as
samentes immaduras, em cujo cstado sio isentas
de substancias tinctorias ; nellas cu ainda aclel
substancia tannica ¢ amylacea,



— 161 —
e
Substancia | tannica

Nenhum autor menciona o acido tannico, que
sempre achei nas sementes frescas maduras e im-
maduras ; e, ndo figurando elle nas analyses conhe-
cidas, procedi a muitas analyses afim de verifica-lo,
achando sempre 1,2 a 1,7°/, de substancia tan-
nica, que tinge os sées de ferro de verde.

Das sementes seccas, porém, ndio me foi possivel
isola-la; sempre obtive nellas uma substancia se-
melhante ao humus.

Do mesmo modo ndo mencionio os autores a
materia extractiva amarga, que sempre achei nas
sementes frescas e ndo nas seccas e preparadas.

Esta materia extractiva amarga s6 se a encontra
na diminuta quantidade de 0,2 °/, e obtem-se dos
liquidos depois do isolamento da theobromina por
meio de uma solu¢io de acido tannico, formando
um precipitado cinzento-escuro, que se trata com
oxydo hydratado de chumbo ou magﬁgsia calei-
nada pelo methodo conhecido.

Seccada sobre chlorureto de calcio, f6rma um pé
amarello-pardacento, que dissolve-se com facilidade
na agua e alcool, insoluvel no ether e de um gosto

amargo semelhante ao da genciana.
P. B, 11
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Amido

O amido foi encontrado por Lampadius nas se-
mentes de Martinique ; em 1838 Delcher ¢ Che-
vallier negdrio a sua existencia; em 1839, porém,
Buchner, depois de muitos trabalhos, mostrou que
elle existia de facto nas sementes.

L ]
Apezar de sua quantidade variar muito nas diffe-

rentes analyses dos chimicos, comtudo todos o
achérdo.

Lampadius menciona 10,9 °/,, Payen 10 °/,, Tu-
chen sémente 0,53 °/,; em 1859 A. Mitscherlich,
depois de muitos trabalhos minuciosos e exactos,
verificou que o amido existe na quantidade de 13
a 17°/,; eu achei nas sementes frescas 6,5 °/..

Substancias anorganicas

A quantidade de cinza varia segundo os diffe-
rentes autores entre 2 até 3,5 °/,; eu achei nas
sementes frescas, cultivadas em terreno granitico
1,26 °/;, e nas sementes seccas 2,3 °/,; nas culti-
vadas em terreno calcareo e frescas 3,9 °/e e nas
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geceas 7,3 °/,. Da cinza 86 existem duas analyses
quantitativas publicadas por Zedeler (Annalen der
Chemie wund Pharmacie 1851) e por Letellier
(Traité de c‘hemze géneral de Pelouz et Fremy,
1857). o '

, - Zedeler Letellier
Potassa. i .voneen.. ... 37,14 33,40
S0d8uus snnvinnnn. .. oS i 1,23 e

‘Magnesia.......oq eie.. . 15,97 17,00
R s s e e wh 2,88 11,00 -
Phosphato de ferro ...... ; 0,17 -
. CBIOKO vevvpereeininn.. 1,67 0,20 .
Acido phosphorico eeevee 3965 29,60..
= sulfurico...... .. 1,58 4,50
> carbomco bg —_ 1,00

‘ sﬂlcco 0,17 3,3

Segundo Zedeler —a potassa, magnesia e cal em
combina¢fio com o acido phosphorico estio em re-
lacdio com os phosphatos basicos ; e na analyse de
Letellier o acido phosphorico chega s6émente para
formar sées basicos com a magnesia e a cal; €6 por -,
‘muitas analyses quantitativas, a que se deve ainda
proceder com as differentes qualidades de cacdo,
podemos esperar esclarecimentos exactos sobre a
’Lcomposu;ao anorganica ; mas ji se péde ter como
certa a conclusio : — que os phosphatos sio o
verdadeiro agente para o bom desenvolvimento do

0&0&02811’0 .
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Polpa do fructo

N~

A analyse da polpa ndo encontrei em obra al-
guma para estabelecer uma comparagdo.

Esta substancia polposa, que envolve as se-
mentes, é branca, de um gosto doce e agradavel.

Em 100 grams. de polpa fresca achei:

grammes

Humidade. .. ............ 9 s 83,363
Resina molle .. % saAlb 0,267
Acidos organicos (acido tannico, acido

mallieo) .. ... 00 SesBoig B0 0,116
Acido succinico. ... ....... ...... vestigios
GITEHEE, sontbmntitdaiibly, v draamons 11,764

Materias extractivas e peetinicas, muco,
dextrina, ete...... .. . ....... 3,442
Cinza .......... oF e e aers 1,048

Nio contém theobromina ; mas, pela quantidade
de substancia saccharina, p6de ser muito bem utili-
sada para o uso technico.

Da casca das sementes ndo temos analyse com-

pleta ; mas, segundo o Dr Bley, contém uma quan-
tidade diminuta de theobromina .

Casca do fructo

Succedeu o mesmo que com a polpa; ndo en-
contrei nenhuma analyse publicada.
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Um fructo regular em estado fresco dava 61,8 ¢/,
de casca: sendo bem maduro, a sua casca tem um
cheiro fracamente semelhante ao do marmello, de
um gosto brando e muito mucilaginoso.

Em 100 grams. de casca fresca achei:

~

grammas

Humidade............. .. ceseeeness 81,800
Materia gordurosa de cér alaranjada. .. 0,157
Resina de cor castanha-clara.......... 0,134
Materia albuminosa........... % be 5,736
Theobromina. «..covevvuvvnns veunn, . 0,038
. "Cacaotina (principio amargo)........ 0,298
Substancia tannica (tingindo os sies de
ferro de verde)...... RGNkt T fais i 0,120
Glueose ¢ opppuvmeroiniie s s womih 1,215
Muco puroe.e .ovevvenenns W B a® el 4,300
Materia extractiva, acidos organicos,
dextring, etC...eo co voe veee veans ves 3,800
UIBEE auootm Bod bois mman Fewe ae 2,402

Cem grams. de casca completamente seccas dfo
14,329 °/, de cinza. '

Como se péde vér, contém tambem theobromina
e bastante substancia albuminosa ; em 100 grams.
de casca secca achio-se 31,7 °/, de substancias
azotadas e 52 °/, de carbohydratadas; é por eon-
seguinte um excellente alimento para os animaes,

A mucilagem purificada por meio de repetidas
precipitacdes pelo alcool anhydrico e dissolugdes
em agua distillada férma, seccada sobre chlorureto
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de calcio, um pé branco, pouco hygroscopico, e da
as reacgdes seguintes:

Com chlorureto de ferro férma uma geléa; com
silicato de potassio tinge-se de uma cdr averme-
lhada, ajuntando-se-lhe borato de soda férma uma
massa solida ; o acetato neutro de chumbo produvz
um precipitado branco volumoso; com acetato
basico de chumbo coagula como a albumina ; com
azotato mercuroso férma um coagulo consistente;
com azotato mercurico d4 um fluido grosso opaco;
com azotato de prata um precipitado semelhante 4
queijo, e o liquido tinge-se de cOr violeta.

O principio amargo, que appellidei cacaotina, é
obtido pela extraccdo da casca pulverisada com
alcool, evaporada a secco, dissolvida em agua des-
tillada fria, filtrada e addicionada de uma solugio
de chlorureto de palladio, emquanto precipitar, se-
parado esteemisturado com agua, é tratado pelo gaz
sulphydrico para livrar do palladio, filtrado e eva-
porado para um extracto consistente, que é tratado
repetidas vezes com alcool fervente, a solugio al-
coolica ¢ evaporada até a consistencia de xarope e
vascolejada com ether até ndo se dissolver mais; a
solucdo etherea é destillada e finalmente seccada,
sobre chlorureto de calcio. ,

Férma um pé amarello sem cheiro, de gosto de
cacdo, ndo desagradavel, mas fortemente amargoso.
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Dissolve-se em agua, alcool e ether; niio se pre-
cipita pelo acido tannico como a substancia amarga
das sementes ; com o chlorureto de platina nio dé
reac¢io, com 0 chlorureto de palladio d4 um preci-
pitado forte de cér castanha.

Trataremos no -artigo seguinte mais extensa-
mente da utilidade da casca e polpa.

Uso

As sementes do cacaozeiro, isto €, o cacdo, sfio o

objecto de um commercio de grande importancia ;
mas no trifolio das principaes substancias de gozo
é menos usado que o café e chd; apezar de ser o
cacdo além de substancia de gozo, ainda é um ali-
mento e merece ser preferido ao café e ch, que
ndo se podem classificar nutritivos.
- O cacdo contém as mesmas substancias nutri-
tivas que a farinha de trigo, e ainda mais uma
grande quantidade de uma substancia gordurosa de
gosto brando, tanto que &, quando nas proporgdes.
relativas, quasi a unica substancia vegetal que
assemelha-se mais ao leite condensado.

Ainda acha-se nelle uma substancia amarga
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azotada, que approxima-se muito 4 cafeina, tanto
nas suas propriedades chimicas, como nos seus
effeitos sobre o organismo animal, e tambem ainda
uma substancia aromatica volatil em quantidade
diminuta, que se desenvolve ao torrar como no
café. _

Um bom cacéo nio deve ter cheiro algum.

Os indigenas do Mexico fazifio delle, desde os
tempos mais remotos, um dos seus principaes ali-
mentos.

Todos conhecem o chocolate, que ndo é outra
cousa, sendo o cacdo torrado, moido em pé fino] a
que se ajunta assucar, e fervido com leite ou agua;
porém esta bebida on este alimento, de que se
faz um consummo soffrivel em todas as partes do
mundo civilisado, merece um capitulo especial ;
delle trataremos no fim mais extensamente .

Apezar de fornecer o cacdo uma bebida nio sé
agradavel como nutriente, julgo que nunca fard uma
concurrencia importante ao café, e ndo deve ser
objecto de cobica dos cultivadores nas provincias
em que vegeta melhor o café; se a agricultura
produzisse tanto cacdo, como actualmente se colhe
café, o preco do cacdo ficaria muito mais baixo que
o do café, pelo facto de ser o consumo menor que
a colheita.

Trataremos primeiro da substancia sui generis—

S~
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a theobromina, que até agoratem sémente um valor
chimico e physiologico, nfio sendo ainda usada
como medicamento.

Boussinggault e Payen julgéro que seria uma
substancia muito nutriente, em virtude da grande
quantidade de azoto que encerra, mas esse nio
sera ¢ unico agente para taes casos, e, se assim
fésse, auréa (que contém 46,73 °/, de azoto) ainda
mais nutriente seria, ao passo que nunca foi usada
para tal fim.

A theobromina em combinacio com as outras
substancias do cacdo apresenta este ingrediente
nutritivo e fortificante, que é muito usado e apro-
veitado pelos medicos.

Boussinggault, em 1843, j4 recommendava aos
doentes o uso do chocolate, e Delassiauve, em 1844,
fez no Hospital Hotel de Dieu em Pariz muitas
experiencias clinicas com chocolates medicamen-
tosos, e recommenda o uso na falta de sangue e da
. nutricdo, mas principalmente aos convalescentes.

Em 1859, 6 Dr. A. Mitscherlich procedeu a muitas
experiencias physiologicas com a. theobromina, e
achou que produz effeitos toxicos como a cafeina,
sémente um pouco modificados pelas suas proprie-
dades thmlcas, como tambem pela. sua pouca solu- :
bilidade na agua; além disso, a theobromina §7
assimilada com menos rapidez que a cafeina, e
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necessita déses mais fortes para produzir a into-
xicagdo. |

A morte é determinada pela paralysia do nervo
vago.

A. Mitscherlich isolou tambem a theobromina da,
ourina dos animaes intoxicados, procedendo da
maneira seguinte: Ax

A ourina acidulada pelo acido chlorhydrlco e fil-
trada ajunta-se uma solugio de phospho-molyb-
danato de soda acidulada com algumas gottas de
acido azotico, emquanto houver precipitado. O pre-
cipitado separado é misturado com uma solugfio
de oxydo de baryta hydrata.do até uma reaccio
fortemente alcalina, aquece-se, filtra-se e eva-
pora-se até obter crystaes.

Productos chimicos ha que dormem durante
seculos o seu somno scientifico, até que appareca
um experimentador feliz que descubra um effeito
therapeutico importante da substancia; péde suc-
ceder isso tambem 4 theobromina. Mais importante
para o uso €, por emquanto, a substancia gordu-
rosa que se obtém do cacéo, e conhecida pelo nome
de Manteiga de cacdo; tem um grande consumo
para os usos medlmnaes, rarameénte empregada
internamente, porém, externamente jé os mexicanos
a usavdo para amaciar a pelle; actualmente &
usada como ingrediente para muitos cerotos,
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pomadas, etc.; mencionaremos algumas das fér-
mulas as mais usadas:

CEROTO VERMELHO PARA OS BEICOS

‘ grammas
Manteiga de cacfo.. ........ e [ 5
BaThail 5 o aqsme vien s w 5o mnongs peses 50
~ Espermacetes...oi..uivie vene cunnnsns 25
2

Raiz de orcaneta.. .......o..oonn...

Digira em banho maria durante meia hora, cée

e ajunte:

Gottas
Oleo essencial de limdo...... 4 12
Oleo . de bergamotta. { 0% -
Oleo > de amendoas amargas.. .. 5

Deite em uma capsula de papel; querendo-o de
cor amarella, substitue-se a raiz de orcaneta pela

de curcuma em pé.

CEROTO BRANCO PARA OS BEIGOS

grammsas
Manteiga de cacio. .coe voveevee cene o 50
Oleo de amendoas. ...ee.vvoeueevon.ns 16
Esssencia de rosas. ..o ..covon  covnns . 4 gottas

Derreta como o antecedente e deite em capsula

de papel.
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POS EMOLLIENTES OU POS PEITORAES BRANCOS

grammas

Manteiga de cacdo..... .........00s bre 20
Assucar em po6 fino,. ..... BTk 34000 6% 100

Misture bem em um almofariz aquecido e ajun-
te-se-lhe:

Oleo essencial de funcho.... . 25
Oleo > de herva doce, 2 e

Depois de fria pulverise a massa; dé-se 4s co-
lheres de cha na tosse e catarrho bronchial.

UNGUENTO DE CACAO

grammas
Manteigade cacdo. .....ovvvs vovue ous 6
Azeite doce fino. .o .vv.  Luien.ene 5

Derreta e agite até ficar frio; péde supprir a
manteiga nos unguentos ophtalmicos.

SUPPOSITORIOS DE CACAO

grammas
Manteiga de cacdo......co.vvreenrans 59
Céra branca. .. .......... B4 hss derbb 5

Forme 10 suppositorios, despejando a massa
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derretida em férmas apropriadas; serve de massa
para os differentes suppositorios medicinaes.

Com os alcalis, férma a manteiga de cacdo um
sabdio branquissimo e muito recommendavel para
amaciar a cutis.

A casca das sementes, que na America nfio se

utilisava, como tambem ainda geralmente fazem
com o pergaminho do café, é usada na Europa
como um chd agradavel, e pelaanalyse provou-se
que contém theobromina, materias gordurosas e
azotadas, podendo em parte substituir o ché.
- Nas fabricas grandes de chocolate ajuntiio a
casca pulverisada ao cacdo para preparar, um cho-
colate barato para o povo menos abastado ; dando
ainda uma bebida mil vezes superior ao café feito
das raizes de chicorea, beterraba, milho, etc.

A polpa queenvolve as sementes, contendo em
estado fresco 11,7 °/, de substancia saccharina,
podia muito bem ser aproveitada, como ji fazifio
os mexicanos, que preparavio uma bebida alcoo-
lica agradavel ; misturada com caldo de canna,
daria pela fermentagiio uma bebida excellente - suz
generis. |

Com um  pouco de gelatina, podia-se preparar
uma geléa deliciosa.

A casca do fructo, que apodrece nos paizes de
cacdo; aos milhares de kilos, podia ser utilisada
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com muito proveito, e até formar um artigo de com-
mercio.

Como se péde vér pela analyse, contém em es.-
tado secco 83,7 °/, de substancias nutritivas ; ma-
chucada ou socada em estado fresco ou secco,
fervida com agua e misturada com m ilho oualgumas
tuberas, daria um excellente sustento para os ani-
maes.

E muito mucilaginosa, virtude q ue tambem nio
perde quando secca ; contusa, podia substituir os
carocos de marmello, althea, malvas e outros vege-
taes mucilaginosos ; em pé com algum oleo, podia
perfeitamente supprir-a farinha de linhaca.

Macerando uma parte da casca secca contusa
com 18 partes de agua fria, fornece uma mucilagem
transparente, de consistencia mais grossa do que
xarope, de gosto brando e com 24 partes de agua,
fornece uma mucilagem igual 4 dos caro¢os de mar-
mellos.

Os indigenas do Mexico usavio o cosime nto
co.ntra,-'a diarrhéa e affeccdes catarrhaes.

Na provincia do Par4 alguns agricultores quei-
mio a casca, para usar a cinza na fabricacio de
sabdo ; o que é muito racional, pelo facto de ser
ella rica em potassa; porém, como sustento para
animaes, seria mais proveitosa.
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Recommendo muito aos agricultores brazileiros
o ndo abandonarem este producto tdo util.

Estatistica

A importagiio para Europa & principalmente do
cacdo de Caracas, Guayaquil, Guatemala e Vene-
zuela, depois o do Brazil; das-Antilhasa exportaqao
¢ insignificante -e no Mexmo, Perd e Chile a co-
lheita ndo chega para o consumo, sendo alnda im-
portado de outras localidades..

Humboldt calculou em 1818 a importagio em

toda a Europa em 23 milhes de libras, sublndo'
até 1858 a 34 milhdes de libras.

O conde de Casa-Valencia menciona no principio
deste seculo a importagio na Hespanha de 6 a 7
‘milhdes de libras, segundo Humboldt é de' 3 e se-
ﬁ gundo o Abbade Herras é de 9 milhdes de libras,
- que seria para cada pessoa cerca de meia libra.
Segundo Boussinggault, importou-se em Franca
em 1847, 6,324,000 libras, em 1854, 7,939,451
libras, subindo até 1857 a 12 milhdes de libras.

Em Inglaterra importou-se, segundo Johnston,
de 1840 — 1852 annualmente 3 400 000 libras.
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Na Austria gastdrdo-se em 1843, 784,822 libras
e em 1851 sémente 742,241 libras.

Na Belgica em 1850, 205,009 libras ; em 1855,
407,964 libras. |

Na Hollanda em 1851, 546,685 libras; e em
1855, 412,246 libras.

Na Allemanha em 1847,1,743,500 libras; e em
1855 j4 2,318,200 libras.

O porto de Guayaquil exportou, em 1852,
13,965,548 libras, para os seguintes paizes:

Mexico 441,462 libras. Havana 547,416 ditas.
Chile 1,168,267 ditas. Pert 982,441 ditas. Nova
Granada 45,836 ditas. America Central 339,515
ditas. Estados-Unidos 1,402,783 ditas. Hespanha
6,926,768 ditas. Inglaterra 371,129 ditas. Fran¢a
875,632 ditas. Allemanha 864,299 ditas.

A exportagiio do Brazil para a Inglaterra foi a
seguinte :

Libras

TBBT s e AL ronctl o pomene 3,992,449
1828... cuvvivne venennnne 1,174,168
1829........s.. ce eeees 2,442 456
L T 1,308,694
1831....... - p—— 1,716,614
1882,. tienuiieienenenn. 2,198,709

1833.. e et venceeiiieane. 2,402,803
1834.... eiiiiiienenea 1,591,600
1835, 0 i ee vvune cee vonnnaen 1,678,769

A provincia do Par4 exportou em 1845, 35,000
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saccos, exportando esta e a do Maranhdio para os
portos da Franca de 1860 a 1877 o seguinte :

) saccos
E O . 29,269
L DT veeees 13,916
1862. e s weee. 31,991
1863......... R veeee 29,463
1864........ . e veeee 83,564
1865nnneens e, . 26,405

I8BB.csnsosnsnsns googeses 14700
FBOTo wax v g 4o B apiip paionts 47,382
1868......... N ——— - 23,322
B8690s, - amon it B 005 Sl 14,174
18700t vavens consnenees 25,682,
IBTL 5 wnscitpy v g P gogres s 38,606
1872 eeiiiiiiienenneennes 18,708
1878 .o 9.9 350600 d0at st mpas 36,654
1874, v eeinnnnnnnns 9,785
18100 susssonine b Lrows 13,379
TBTBT 54055 58 —fownalt B 12,497
I8 thaunsunsssomnmrpgegy 2100

A exportagio maior foi a de 1867 e a menor a
de 1874.

Chocolate

Esta bebida tomou a sua denominacio dos mexi-
canos, denominagiio esta adoptada com muito pouca
differenca por todas as linguas dos povos, que usdo
o chocolate. ‘

Segundo Hernandez, o nome indigena era chocal,
porém Dulaet escrevia chocolatl (derivado de
—caco, a semente — e atle, agua).

P. B. 12



— 178 —

Sobre a origem do chocolate, antes da desco-
berta da America, faltio-nos todas as noticias-his-
toricas; os hespanhées, quando occupdrdo o Mexico,
j4 encontrario esta preparagdo como bebida diaria
dos indigenas; as sementes cursavdo como moeda
miuda com que pagavio os impostos ao cacique,
sob os nomes de Contle, que era de 400 sementes,
e Xiquip#l, que era de 8000 sementes.

Estes impostos terminarfo-se depois da oc-
cupacdo pelos hespanhées, que, em vez de sementes,
querifio metaes; elles davio a 1000 sementes o
valor de 5 reales, pouco mais ou menos 1$400, e
para uma carga calculavio 60 libras.

Herrara conta que Cortez achdra s6 em um
dos armazens de Montezuma mais de 40,000
cargas.

Como o valor da semente era igual ao dinheiro,
¢é natural que sé os indigenas mais abastados po-
dido usar a bebida pura.

Torravdo as sementes em vasos de barro, moido
entre pedras,aquecido o pé para formaruma massa,
que ‘deitaviio em férmas de barro, dahi depois ti-
ravio e o guardavdo para o uso; essa massa era
desfeita em agua fria ou fervida com agua para
bebida diaria; o uso do assucar nio conhecido,
mas 4s vezes o misturavdo com o mel das abelhas
indigenas e aromatisavia com baunilha, raras vezes
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com outras substancias; o povo menos abas-
tado misturava o cacdo com milho socado, pi-
menta, etc.

A principio os hespanhées nio o apreciavio,
mas pouco a pouco acostumardo-se, principalmente
quando chegirfo a conhecer a mistura com o mel,
" que entlo substituirdo pelo assucar, e vendido o
chocolate nas ruas das cidades do Mexico em gran-
des vasos de barro, que chamavio Apastlet ; depois
estabelecerao botequins, onde bebia-se de manhd o
. chocolate, como aqui o café; passando depois a
usa-lo tambem de tarde e 4 noite; nas casas parti-
culares offerecia-se 1mmed1atamente 4s visitas esta
bebida.

O uso do chocolate introduzio-se depois nas An-
tilhas, e W Hugues refere que naquelle tempo os
trabalhadores em Jamaica tomavéo, antes de ir para
o servigo, uma ou duas chicaras de chocolate, tra-
balhando até ao meio-dia sem sentir necessidade
de sustento ; elles o misturavdo com farinha de
mandioca e mel ou assucar, e 4s vezes, com pimenta
malagueta em pé; nos dias de jejum o bebido frio.

Em 1520 foi em Hespanha introduzido o uso
do chocolate, porém s6 a massa, de cuja prepa,raqa,of
fizerdo segredo.

Muito tempo levou antes que se estabelecessem
ahi fabricas de chocolate; estas, porém, aperfeigodrio

\
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de tal modo a sua preparagio, que os melhora-
mentos forfo adoptados no Mexico.

Como em todos os ramos de industria desen-
volvem-se 4s vezes extravagancias, o mesmo suc-
cedeu a este producto ; assim em Madrid vendia-se
chocolate feito do uma mistura de cacdo, pimenta,
herva-doce, canella e todo o regimento de aroma-
ticos, e ainda se o tingia com pdo campeche ou péo-
brazil ; até que mais tarde voltou de novo 4 com-
posi¢do simples e racional.

Como j4 dissemos, foi Carletti quem em 1606
preparou pela primeira vez o chocolate na Italia;
dahi introduzindo-se pouco a pouco em toda a
Europa.

Em Franca, em. 1666, foi dado por Luiz XIV
a um ajudante da rainha o privilegio da fabri-
cacio. .

Em Londres publicou-se no jornal semanal
Public Advertiser de 16 de Junho de 1657 a aber-
tura de dous botequins de chocolate.

~ Na Allemanha, um dos principaes agentes da
promulgagdo do chocolate foi a obra Tractat van
Krugh’ Thee, Café, Chocolata 1679, do sabio
Dr. Bontkoe, medico de Frederico Guilherme o
Grande de Brandenbourg; mesta obra elle re-
commenda muito o uso do chocolate como nutriente,
delicioso, etc.
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No anno de 1700 encontra-se nos livros dos
gastos annuaes de uma casa ducal da Allemanha
uma despeza de 12 libras de chocolate a um thaler
e seis groschen— 1$SOO nfio mencionando ogasto
do café. i

Em 1737, Erhart, escrevendo o seu livro Loni-
ceras Krduter buch, condemna o uso do chocolate,
talvez por nélo preferi-lo, ndo produzindo, porém,
o minimo effeito a sua accusaqao, e o seu uso do
mesmo modo espalhou-se. A

Até o seculo xvIr existido sobre a utilidade do
chocolate muitissimas opinides pro e contra, e 4s
vezes as mais extravagantes e fabulosas.

Cortez e os seus companheiros erfio muito apai-
xonados por esta bebida, e, segundo a opinifo de
Humboldt, nem poderiio ter supportado as cala-
midades da guerra e terem vencido os milhares de
‘Mexicanos sem o uso diario do chocolate ; pelas
proprias experiencias de Humboldt, provou-se ser
o chocolate, além de uma bebida agradavel, grande
fortificador nas viagens forgadas a pé, supprindo
muitas vezes 4 falta momentanea de mantimentos.

Um medico inglez, Stubbe, publicando experien-
cias sobre a virtude nutritiva do cacdo, dizia: «que
uma onca de massa pura de cacdo dava tanto sus-
tento como uma libra de carne de vacca; »
apezar de haver nesta asser¢dio um certo exagero,
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comtudo, para os viajantes dos sertdes, que nio
podem transportar muitos mantimentos, é o uso
do cacdo um valioso substituto, encerrando assim
em um pequeno volume muita substancia nu-
tritiva.

O inglez Gage, um dos admiradores do choco-
late, é de opinifio: «que nfo se deva usar o cacdo sem
outros ingredientes, porque os indigenas que usa-
vao desta semente em excesso ficavio com uma
apparencia anemica, semelhante 4 dos comedores
de terra.»

Hernandez tambem partilha esta opinido.

Benzoni, no seu livro Istoriz del Mondo Nuovo, -
1572, pag. 104, é de opinifio muito contraria 4 de
Stubbe, dizendo: « é uma bebida mais propria para,
porcos ao que para homens »; opinifio analoga,
porém, mais delicada, é a de Acosta, que assim diz
na sua Historia Natural das Indias, 1589 : « é pre-
¢iso ter muita coragem para acostumar-se a ‘esta
bebida preta e nauseante, sendo isso uma corrupeio
de gosto dos mexicanos, como a mastigacdo da
coca dos peruanos.

A essa diversidade de opinides vém-se juntar os
padres, questionando se o chocolate podia ser
usado nos dias de jejum?

Caldera, medico hespanhol, a este respeito es-
creve um extenso e fulminante artigo no Tribunal
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Medico-Magicum, em que ‘peremptoriamente con-
demna o uso do chocolate nos dias de jejum ; este
julgamento absurdo ficou depois annullado pela
opinifo valiosa do cardeal Brancatio— Dissertatio;
de wusu chocolatis, Rome, 1665, em que mostra
que o chocolate entra na categoria do vinho, cer=
veja, sbpa de farinha, ete., e nio devendo ser
prohibido, como n3o o sfo estas bebidas e co-
midas.

Na Allemanha publicou Rauch— Disputatio me-
dico diaetetica de dere et aesculentis nec non de
potw, Vienna, 1624, reprovando o seu uso e
recommendando ao bispo uma lei de prohibigio
para que os frades e freirasndo usassem o chocolate;
pelo que soffreu esta obra uma guerra de exter-
minio, restando apenas raros exemplares nas biblio-
thecas

W' Lackowitz pubhcou em 1877, em Berhm
a seguinte experiencia, que fez-se com tres condem-

- nados 4 morte, que a isso se submettérdo :

Um recebeu sémente para sustento o cacéo, o
segundo o café e o terceiro o chd.
O primeiro morreu depois de oito mezes, o se-

gundo depois de dous mezes e o terceiro, final-

mente, depois de tres annos.
A veracidade deste facto parece-nos meio du-
vidosa, porquanto Lackowitz nem diz a Faculdade



— 184 —

em que foi feita a experiencia, nem tio pouco fez
a minima observagdo physiologica.

No Mexico ainda hoje é a bebida predileeta, ap-
parecendo a qualquer visita de senkoras immediata-
mente o chocolate, e a tal ponto chegéo, que fazem-
se acompanhar 4s igrejas pelos criados com um
vaso de chocolate, -para de vez em quando to-
marem um gole desse manjar de deoses; isso deu
em resultado, e com justa razfo, a uma predica
energica de um dos parochos, contra esse abuso
das senhoras, que depois disso deixdrdo de fre-
quentar essa igreja. |

Na Hespanha, mesmo para a classe pobre, éo
cacédo uma necessidade diaria, e sentir-se-hia tanto
a sua falta como a das batatas ou pdo dos povos
do norte; os abastados o usiio diariamente tres
vezes e mais.

Na Inglaterra prefere-se o chd, na Franca e
Allemanha o café, e na Russia usa-se raras vezes ;
actualmente, emfim, é usado em toda a parte do
mundo civilisado . |

No Mexico, Hespanha e Italia elle representa a
verdadeira bebida popular de gozos, como nos ou-
tros .paizes o chd, café, etc., e parece que o clima
quente e moderado acha uma propensio parti-
cular para o uso do chocolate, perdendo nos paizes
para o norte o seu valor physiologico, sendo entdio
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substituido pelo café e ch4 e bebidas alcoolicas;
nestes paizes o chocolate ¢ a bebida das festas, etc.

Seja como for, o certo & que o cacdo entra na
categoria das plantas de gozo como café, chd, mate,
guarani, coca, noz de cola, étc., com a circumstan-
cia ainda de ser nutritivo ; o que ficou provado na
ultima guerra franco-allemd, durante o cerco de
Pariz, tornando-se o chocolate um verdadeiro nu-
trimento; comtudo isso, nfio faz nem fard concur-
rencia preponderante ao ché e café, problema este
que ainda é um segredo physiologico.

KFabricacao do chocolate

O processo do seu fabrico é quasi ainda o
mesmo do usado pelos mexicanos; o que se fazia
por meio das mios ¢ -actualmente feito por meio
de engenhosas machinas; até 1732 todo o trabalh6
era feito no chdo na posi¢iio de joelhos, bastante
incommoda, neste anno (1732) Bouisson fez con-
struir um apparelho de mesa em que se trituravio
as sementes, e em 1778 Doret appresentou a pri-
meira machina para a sua preparagéo,

Actualmente existem machinas muito aperfei-
coadas, para todas as phases por que passa a
semente até constituir o chocolate.



— 186 —

O primeiro servigo consiste em limpar as se-
mentes das impurezas, terra, pedras; etc., depois
separfio-se as de differentes tamanhos por peneiras
de arame apropriadas. |

Para obter'se um chocolate superior ¢é de
muita vantagem a bda escolha das sementes ; estas
sio torradas ligeiramente, afim de destitui-lns da
casca, e torna-las bastante seccas, facilitando assim
a sua moenda.

‘Greralmente opera-se isso em torradores de ferro
batido como os de café, tendo na face interna de
suas paredes eem todo o comprimento duas lami-
nas de duas pollegadas de. largura para livraas
mais facilimente da casca. —

Em um torrador de um e meio metro de com-
primento e de 6 a 7 decimetros de diametro
pbde-se torrar de 50 a 55 kilos de sementes.

Esta torrefacgdo requer muita cautela para nio
queimar assementes; geralmente a temperatura ndo
deve exceder de 130°C.

As sementes torradas sdo machucadas grosseira-
mente em um moinho proprio e separadas da casca
por meio de um ventilador.

Separada a casca, passfo-se as sementes so-
cadas para uma machina de cylindros aquecidos
por meio de vapor, para serem moidas em pé fino.

A machina mais usada para este fim & a de
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Hermann, cujo desenho encontra-se no Prechtl.
Technologische Encyclopaedie 1859, e no Armen.
gaud. Publication Industgzelle. Tom. Iv.

O p6 fino é misturado com assucar e outros

ingredientes em uma outra machina apropnada,

cujo se acha no Armengaud Publication Indus
trielle. Taf. v1, ‘Dingler. Polytechn. Jornal Band
115. Dahi sahe a massa prompta, sendo entdo di-
vidida, pesada e deitada em formas de folhas de

‘Flandres, collocadas sobre uma taboa, que é conti-

nuamente abalada por meio de uma machina, até
se tornar lisa a massa nas formas ; esta depois de
fria constitue os péos de chocolate do commerecio.

-Em virtude do gosto muito amargo da massa

~de cacéo puro, ajunta-se-lhe assucar, calculando-se

para uma parte de cacdo uma e meia até duas partes
de assucar.

Ajunta-se-lhe tambem substancias aromaticas,
como j4 usavio os mexicanos, e em excesso os hes-
panhoes, |

Colmero e outros mencioniio uma grande lista
destas substancias, taes como : baunilha, canella.

‘pimenta, erva doce, cominho, flor de rosas em
p6, cravo da India, cardamomo, amendoas, avel

lis, améndoim, pistacias, balsamo peruviano, oleos
essenciagés, . etc.
Para se aromatisar um chocolate fino usa-se 8¢
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da baunilha, e 4s vezes, para substituir este produc-
to de alto prego, o balsamo peruviano; para os
chocolates mais inferiores, a canellae o cravo.

Para preparar-se chocolate em porgio pequena,
querendo-se aproveitar a colheita de algumas ar-
vores do pomar, podemos recommendar o seguinte
modo :

Tira-se as sementes do fructo maduro, deita-
se-as com a polpa em um vaso coberto até o dia
seguinte ; lava-se entio bem com agua fria para
tirar a polpa, enxuga-se bem entre pannos e
secca-se no sol ou no forno; depois torra-se leve-
mente até a semente ficar quebradica, machuca-se
um pouco, e por meio de uma peneira de taquara
separa-se-a da casca, como se costuma limpar o
arroz com casca, pode-se tambem deixa-la com a
casca sem grande inconveniente; entdo socca-se ou
moe-se 4s sementes, limpas ou com casca, re-
duzindo-se a um p6 bem fino, que deita-se em um
almofariz de ferro, aquecido em baixo por um fogo
brando, e mistura-se o assucar e a substancia aro-
matica, soccando-se continuamente até formar
uma massa homogenea; esta deita-se em formas,
e com uma colher ou outro instrumento aperta-se
bem, batendo-se a forma sobre uma taboa até a
massa apresentar uma superficie igual e lisa, deixa-
se a massa esfriar e tira-se o chocolate.



— 189 —

Para o uso domestico ndio é nec essaria esta ma
nipulagio penosa : reduz-se as semente colhidas ¢
torradas a um pé fino, este ferve-se com agus
ou leite e ajunta-se-lhe o assucar necessario par:
a bebida, tendo-se assim um chocolate bom ¢
delicioso, muito. preferivel a certos chocolates d¢
commercio, que muitas vezes niio sio mais do que
uma massa de polvilho ou farinha de trigotorfada
com assucar e vestigios de cacdo.

O modo por que se prepara a bebida é por todos
mais quesabido; julgo pois, desnecessario mencionar
este processo culinario.

Os indigenas do Mexico usavio, uns sémente ¢
mistura da massa das sementes moidas com agua
fria, outros a fervido com agua, na Europa come
¢4rio a substituir a agua pelo leite, e em Inglaterra
até pelo vinho Madeira, actualmente ajunta-se-lhe
gemma de ovos para dar-lhe mais consistencia.

Ha uma immensidade de férmulas para o cho-
colate, devendo ser naturalmente o principal agente
o caco; actualmente, porém, existem no commereic
tantas composicdes em que apenas entrfio vestigios
desta substancia principal! Trataremos de algumas
féormulas para o uso medicinal,. de outras tidas
como -medicamentos de patente e com virtudes
suppostas milagrosas, e finalmente das falsifica-

cdes.



— 190 —

~ Asférmulas dolegitimo chocolate, tal como devia
ser vendido ao povo, sdo as seguintes :

CHOCOLATE MEDICINAL OU HOM@EOPATHICO

Massa de cacdo

Assucar em pé} and partes iguaes.

Derreta-se e deite-se em formas.

I CHOCOLATE DE BAUNILHA

Massa de cacdo
Aésucar em pé % ané tes anve 500 grammas
Baunilha assucarada em pé.. 15 »

Prepare-se conforme manda a arte.

A baunilha assucarada prepara-se da maneira
seguinte :
A baunilba cortada em pedagos pequenostritura-

se com a ter¢a parte de assucar de leite em p6 até

formar um pé fino.
L}

II CHOCOLATE DE BAUNILHA =

Massa de cacdo.... .o cnee. 500 grammas
Assucar em poé.. .o cos coeses 50— »
Balsamo peruviano.ee oo .. 15 >
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CHGCOLATE AROMATICO

Massa de cacdo § and, ... ... 300 grammas
.Assucar em pé
Canallaem pé.c..oveveenne. s 10 >

Cardamomo em pé

Macis em pé % and.... 1 »

CHOCOLATE DE CANELLA

Massa de Cacdowe. . .o vues o 300 grammas
Assucar em Pl.ee v vieeienoen 450 -
‘Canella em péese.ueeeenen- 15 »

. O residuo das sementes -vtorra'da'.s, que fica na
fabricacdo dooleo, é geralmente vendido em pacotes
como o verdadeiro chocolate homoeeopathico, ou for-
mado em massa com partes iguaes de assucar ; mas
apoderou-se. tambem a especulagio deste artigo e
com este nome vendem uma mistura de cacdo pri-
vado do oleo 35°/,, 20°/, de farinba de trigo torrada

e 450/0. de assucar.

Para o uso therapeutico é misturado com muitas
preparagdes medicinaes ; os chocolates medicinaes

. - ~ .
mais usados sdo os-seguintes :

CHOCOLATE. ANTIESCROPHULOSO

Massa de cacdo....:..
Assucgr em pé.....:.. ( and partes iguaes.
Café de carvalho em pd
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CHOCOLATE DE CEVADA

Massa de cacho,.ccvvvneeess 1 kilo
Assucar em Pé...e.ces.ose 900 grammas
Farinha de cevada preparada 100 >

M. S. A. ou

Massa de cacfo....... 2B A% 1 kilo
Assucar em po

Ce:a?i:prepag'adaf and...., 500 grammas

CHOCOLATE DE CARNE

Chocolate medicinal........ 500 gramoaas
Triturado e aquecido em um
banho-maria, ajunta-se

Extracto de carne que se des-
faga em um pouco de agua. 2b

CHOCOLATE DE GLUTEN

Chocolate medicinal., . .. 200 grammas
Gluten.w.co ccvievrreen 100
Pés aromaticos....... " 2 centigrammas

CHOCOLATE FERRUGINOSO

Chocolate medicinal....... 9 1 kilo
Carbonato de ferro, ...... ... 10 grammas
Baunilbha assucarada... ... 4 >
Chocolate medicinal.. . e 1 kilo
Cravo em po..... Fos @ e ) ire s 5 grammas
Cardamomo em pé....oo ... s 25
Ferro reduzido pelo hydrog. 10 >
Balsamo peruviano.. ..., ..- 2 »

Oleo essencial de canella.. .. 1 »
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CHOCOLATE DE MUSGO DA CORSEGA

Ferva-se 30 grms. de musgo de Corsega com
800 grammas de agua, durante meia hora; coe-se
e evapore-se em um banho-maria para a consis-
tencia de extracto, seque-se em um calor brando e
pulverise-se ; este p6 mistura-se com

Massa de €aCA0. . vseerrvnss. 100 grammas
Assucar em PO..ieaseeeinnnss 80 >
ou
... Musgo Corsega em pé.. .... 10 grammas
- Chocolate medicinal. ....... 240

CHOCOLATE DE MUSGO

Cacdo em pé .... 2ané.. ™ 5 560 grammas

Assucar em pé..
Salepo em pdeese v caoevene 12
Musgo Islandico em pé...... 20 >

CHOCOLATE DE MALTE

Chocolate medicinal. . .. .. .+ 500 grammas

‘Triturado e derretido em banho-maria, ajunta-se:

Extracto de malte. ... ... - 50 grammas
Cacéo em p6, privado do oleo. q. b.

Forme a massa.
P, B. i4
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CHOCOLATE QUINADO

Massa de €aCA0.. oo svre vune 160 grammas
AssSucar em pé.. .ce coeriene 128 »

Derreta em banho-maria e ajunte:

Conetia o b B> Jands 16 grammas
Balsamo peruviano........ 1 >

CHOCOLATE PURGATIVO

Chocolate medicinal... ., .. .. 500 grammas
Oleo de recino. .o..oveveesn 100 >
Derreta em banho-maria e ajunte magnesia cal-
cinada q. b. para formar uma massa homogenea.

CHOCOLATE DRASTICO

Magnesia caleinada.......... 3 grammas
Resina de jalapa em pé..... 1
Chocolate medicinal em pé... 200 >
Misture bem e ajunte manteigade cacdo derre-
tida tres grammas, contundapara ficar uma massa,
e forme 10 pées.

VINHO DE QUINA E CACAO OU VIN TONI-NUTRITIF DE
BUGEAUD

Quina Calysaya con-

tUSA ooeececnncsceconsoneas )

Massa de cacdo contusa
and. 400 grammas

Alcool-. ®s0 @ %0 200 ®0 2 g0 00 g o g 520 »

Digere alguns dias, depois ajunte vinho Madeira
dous litros, macere oito dias, cde e filtre.



— 195 —

LICOR DE cAcLo

Sementes de cacdo torradas

em Ppoé fino..... .o vseee,es 20 grammas
Canella de Ceylon . .. .,..... 3
Macis. oo i vinnn vinnennnnnn 1,5 >
Baunilkia:. .. «.vivemennens oqe 0,3 »

Alecol de 86%.,.eveiiennnns *. 400

Digere oito dias, esprema e ajunte um xarope feito
de 430 grams. de assucar e 350 grams. de agui.

Ainda existem no commercio muitas\ outras pre-
paragdes de cacdo, publicadas nos jornaes com an-
nuncios pomposos € milagrosos, e vendidas por
pregos elevados, ndo correspondentes ao seu valor
real ; 4 Junta de Hygiene e ao bom senso do povo
compete dar-lhes o valor devido.

Para exemplo citaremos os seguintes :

CHOCOLATE BRANCO

Assucar em pé.......eeey. .. 40 grammas
Farinha de arroz......:..... .30

Amido de araruta............ 10 »
Gomma ‘arabica em pé....... 5 >
Baunilha assucarada ............ 3 »

Misture bem e ajunte:

Manteiga de €ach0.... corue e 10 grammas
Agua fervendo q.. b. para formar uma massa. -

3
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CHOCOLATE AMERICANO DE SAUDE

Massa de cacdo privado do oleo.
Sebo de carneiro.

Farinha de trigo torrada.
Assucar em pé.

Pés aromaticos.

RACAHOUT DOS ARABES

Massa de cacdo em pb.... .. 125 grammas
Amido de batatas,...... ... 250 »
Salepo em péiceces e cucuas 45

Assucar em POice covevense 600 »
Baunilha assucarada em pé. . 1

Composi¢des semelhantes sdo:

Tanakub
Palmyréne.
Allataim do harem.
Fecula analeptica

WAKAKA DES INDES

Massa de cac80. .o veverrenncanes 50 p.
Assucar em PO.ccsseses coose sons 150

Canellaem pd.ccveses vesecivnns 6 »
Baunilha assucarada.. coceveeeeces 25 »

Uructi g, b. para tingir.

PALAMUD
Massa deéaCéO....... o8 s o0 0 0 0 B oo 15p.
Amido de batatas, oo civuie oo 40 »
Farinha deal‘roz............ ss0 s 44 »

Sandalo rubro em Po. «. vee vo veene 1>
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KAIFFA ou FECULE ORIENTALE

Massa de cacfio. .ceveece vevoocnes
Farinha de arroz.....eceveececes
T RN
BalBHS @ Plueraies svebiesi o ik + Sl
Amido de batatas....ce ecovs eoeens
GHLABIMEL o o s cors; i amrejoisns /s 5 % wle
Assucdr em Pé. ceseee: vose coovane

Misture, uma colher para uma
ou leite.

DICTAMIA

Massa de €acho...oe0 ecovvons cvns
Farinha de cevada...........
Amido de batatas...eeeeeivieese.
Assucar em pl,.sie.eevscocnases

Baunilha em pée. cov vou oot vunn

15 p.
20
15
10
25 »
5 »
70 »

chicara de agua

60 p.
100 »
125 »
225

1>

Misture; toma-se com agua quente ou leite.

POS NUTRITIVOS DO DR. KOEBEN

Massa de €ac40.. coviveve ven coess
Assucar em ple.cvesescennes caionss
Cevadinha em pé...... S NEEY
Café de carvalho.. cevoveicaocsnes

30 p.
65
25 »
10

HARDIDADIK ou CHOCOLATE ASIATICO

Massa de €aC80. ccveocrcoe co ve ve

Assucar em PO veeesrecs sovans oo
“Amido de batatas...e.oue .o .e
Farinha de arroz..co coceeeenoens 5

Baunilhaem po...coeveeve e oo

42 p.
180 »
112 »

64

3
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THEOBROMADE ou THEOBROMINE DE DUVAL

E o extracto secco da casca das sementes.

Petit chocolat chama-se em Franca o chd da
casca das sementes, que é usado para as criangas.

A propor¢io que se augmentava o consumo do
chocolate, tambem apparecifio as falsificagSes ;
assim para o augmento de peso misturava-se 1°
farinha de trigo torrada, amido fracamente torrado
de differentes vegetaes, dextrina, o p6 da casca das
sementes, sendo estas substancias amda pouco
nocivas; porém, a tal ponto chegavio, que ainda
ajuntaviio oca, bolo de armenio, etc.; 2° substi-
tuifio a substancia gordurosa, a manteiga de cacdo,
que é muito vendavel, por sebo ou outras substan-
cias gordurosas de menor preco, e para aromatisar
substituido a baunilha por balsamo peruviano e
estoraque.

A farinhae o amido se conhecem pelo micros-
copio; além disso, o chocolate que contém estas
substancias torna-se depois de feito muito pegajoso;
tambem se conhece o amido, segundo Reinsch,
aquecendd 5 grammas de chocolate com 50 gram-
mas de agua, passando esta solugiio facilmente no
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filtro; se, porém, contiver amido, ella nio passars;
pela agua iodada d4 areaccio conhecida.

A dextrina pbéde-se extrahir com agua fria e
evaporar |

Um bom cacdo ndo deve dar mais de 5 %, de
cinza ; dando mais, péde-se desconfiar de alguma
falsificagdo; na cinza verifica-se a existencia de
falsificagGes anorganicas.
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