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CATFTE?

‘Coffea arabica Linn. Synonima-Coffea laurifolia Salisb. Familia
das Rubeaceas; 32 tribu das Ixoreas.

A denominaglo café § applicada 4 planta,
semente, e & bebida preparada da semente tor-
rada.

Muitos milhdes de amadores desta bebida
universal ignordo talvez a etymologia da palavra,
que tem quasi em todas as linguas uma pronun.
ciacdo semelhante.

Assim, no Oriente, nas differentes tribus ma-
hometanas pronuncia-se: kafeh koffe, coffia,cawe,
cavet, cophe, cahowah, kahweh, coave. Na lin-
gua turca: tsoube. Arabe: bun. Malaia : kawa.
Persa : kewetz ou tschem. Singaleza : copi-cotta.
Allemd: kaffee. Ingleza: coffee. Bohemia : kawa.
Magyar : cave. Franceza : café, cofé. Portugueza

e Hespanhola : café.
1 c.
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Na lingua antiga dos arabes quer dizer kowel
e kauhah uma bebida, preparada dos graos, bun
ou bon, donde deriva a denominagiio «kahuah el
bunniat.» Segundo Dufour deriva a palavra ka-
huah do kohvet, que quer dizer forga. Prosper
Alpin ¢ de opinifio que a palavra deriva-se de ka-
howah, denomina¢io na Asia do vinho, o que é
algum tanto provavel, pois que para os malio-
metanos o café é o substituto do vinho; mas
tambem muito racional é a opinido de Bruce, que
dissertou sobre este ponto, mostrando que a de-
nominagio «kafeh» vem deKaffa,» provincia da
Abyssinia, onde se acha o cafeeiro em estado
selvagem e os turcos pronuncido o nome desta.
provincia « kafeh. »

Os povos do Oriente conhecem tres qualidades.
de bebidas pela denomina¢fio de kafeh: 1% o
vinho e toda a bebida fermentada ; 2%, a bebida
feita da polpa e casca do café, que chamio tam-
bem «kischer» e finalmente, 3%, o cozimento
feito do café torrado.

O cafeeiro cultivado é um arbusto sempre
verde, sua raiz é perpendicular, seu tronco é
direito e revestido de uma casca fina e cinzenta
esverdeada, seus ramos s3o nodosos, flexiveis,
muito abertos, quasi cylindricos e sempre op—
postos dous a dous; os inferiores tom3o uma
direc¢io mais horizontal do que os superiores,
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guarnecidos de folhas ovaes, oblongas, pontudas,
onduladas, de cor verde e luzente, sustentadas
por muito curtos peciolos.

As flores brancas niveas, de um aroma deli-
c10s0, nascem sobre curtos pedunculos, em pe-
quenos grupos, entre as arestas das folhas, com
cinco estames, no meio dos quaes eleva-se um es-
tylete bifido. O calice é muito pequeno, com
cinco denticulos. O fructo que succede é uma
baga, ao principio verde e na madureza de cor
vermelha brilhante, oval oblonga, do tamanho de
uma cereja; tem um pequeno umbigo em seu
cume e contém uma pdlpa glutinosa e adocicada,
que envolve uma capsula bilocular,em cada septo
um gréo achatado do lado interior e convexo
do lado exterior. O lado achatado é dividido
por uma fenda longitudinal. Quando os dous
grios estdo maduros, adherem entre si tdo for—
temente, que parecem formar um s6 de dous lo-
bulos ; tem a natureza cornea ; sdo estes grios,
que se chamio «café »; elles apresentdo pe-
quenas differencas em sua férma e cor verde,
conforme as variedades.

Apezar de muitas discussdes dos botanicos,
concluirdo finalmente, ser & patria verdadeira
do cafeeiro ndo a Arabia, como se julgou por
muito tempo, mas segundo Richard a KEthiopia
e mais certo ainda pelas noticias de Bruce a
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Abyssinia, o qual viajou neste paiz de 1766
a 1773; achando-o em estado selvagem nas
margens do Nilo para o lado do norte até
Kaffa, districto meridional da provincia Nar-
varea.

O viajante Rueppel eoutros, como tambem os
arabes, affirm4rio depois esta observagdo de Bru-
ce; mais tarde, provou o viajante Carlos Ritter,
ser féra de duvida, Enarea e Kaffa, na Abyssinia,
a patria primitiva do cafeeiro; principalmente o
districto de Kaffa, onde as mattas consistem de
preferencia destas arvores, cafesaes naturaes,
plantados pela providencia. Dahi entdo, e das
vertentes dos rios Harresch, Gochop e Babi-el-
Arzac o cafeeiro atravessou a Africa até Tim-
boutou e as fontes do Niger e Senegal, e daqui
para o occidente até Serra Leone e para o sul
até Angola, espalhando-se assim quasi do
Oceano Indico ao Oceano Atlantico em toda a
Africa media; finalmente chegou a Iemen, na
Arabia, onde achando clima e terrenos mais
apropriados para o seu excellente desenvolvi-
mento grangeou fama universal e seguindo nma
marcha opposta 4 do milho, conquistou todas as
paries tropicaes do mundo.

Alguns autores mencionfo, que o Scheikh
Omar, estando refugiado nas montanhas de Ou-
sab, descobrira o uso do café, e o escriptor arabe
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Shehabbedin Ben Abdalgiafer refere, que os
arabes, antes de conhecerem o uso do café, usa-
vio como bebida um cozimento das folhas de
uma arvore Kat ou Kafta e segundo Forskal o
Catha inermis; o certo é que o uso do café é
conhecido na Ethiopia e Abyssinia desde os
tempos mais remotos; tambem ndo é para admi-
rar; pois, uma arvore de aspecto tdo elegante,
com uma folhagem tdo bonita e bagos doces,
vegetando nos mattos em abundancia, nfo
podia deixar de attrahir a attencdio e curiosidade
dos indigenas, e como os selvagens usdo quasi
que exclusivamente para medicamentos os ve-
getaes, € natural que delle se tenhdo servido
primeiramente como remedio e quanto ao aroma
da semente torrada talvez tambem o chegassem
a conhecer por acaso em uma queimada.

Nao dando valor 4 esta hypothese, ignora-se
complemente a causa, que deu aos povos an-
tigos o conhecimento das propriedades da be-
bida do fructo do cafeeiro e este instincto cafei-
nico ainda é um problema physiologico para
ser esclarecido.

Tém-se divulgado muitas fabulas a este res-
peito; sémente é certo, que na Abyssinia é usado
desde tempos os mais remotos e na Persia desde
875; no seculo XV era conhecido em toda a
Arabia e no seculo XVI, peregrinos voltando
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de Mecca espalhdrio o seu vso em todos o0s
paizes mahometanos, apezar da decisio do muph-
thi prohibindo-o, pelo facto de ser o café uma
das bebidas prohibidas pela religido de Mahomet;
comtudo o café conseguio vencer todos os ob-
staculos que lhe oppuzerdio os fanaticos.

Avicenna, Rhazer e Clusius menciondo nos
seus escriptos esta arvore; em 1580 o viajante
Prosper Albin vio esta arvore em um jardim no
Cairo e publicou em 1591 a primeira descripgdo
e o seu desenho, dizendo que d4 um fructo a
que chamdo Bon ou Ban, do qual os povos do
Egypto prepardo uma bebida coava, que é dia-
riamente usada.

Em 1615 Pietro della Valle, participava de
Constantinopla que na volta da sua viagem en-
sinaria aos italianos preparar uma bebida que os
turcos denominavio cahue, e de facto na sua
volta para Veneza promulgou-se o uso do café
na Italia; em 1644 foi levado para Marselha, e
no anno seguinte alguns negociantes marse-
lhezes mandardo vir do Levante por¢des pe-
quenas para o seu uso, indo pouco a pouco
introduzindo-se nesta cidade o gosto desta be-
bida.

Durante muito tempo ainda ficou desconbe-
cido em Paris, s6 no reinado de Luiz XIV co-
megou-se a usar a decocgdo do café com o nome
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de cahove; gozava, porém, de tdo pouca esti-
macdo, que nio existia nenhum café publico, e
s6 principiou-se a vulgarisar, quando em 1669 o
Sultdo Mohamet IV, mandando uma embaixada,
a Luiz XIV, o embaixador Soliman Aga, que
demorou-se em Paris dez mezes, attrahindo pelo
seu espirito e galanteria a atten¢iio das pessoas
distinctas da capital, cada qual apressou-se em
visita-lo sobretudo as senhoras tiverdio a curio-
sidade de ir ve-lo em sua casa.

Elle mandava servir café, feito conforme o
uso do seu paiz. Se fosse um francez, que ti-
vesse apresentado 4s senhoras como novidade,
essa bebida preta e amarga, ellas o terido sem
duvida desdenhado, mas era offerecida por
um mahometono e sobretudo um turco bonito
¢ elegante. Escravos bonitos e ricamente ves-
tidos o servifio em ricas chicaras sobre guarda-
napos com franjas de ouro. Um chic de ele-
gancia e limpeza acompanhava essa baixella,
que se tornava mais interessante ainda pelo
aspecto estranho dos movels e vestuarios, como
tambem pela singularidade de se estar assen-
tado no chdo sobre almofadas.

Tudo isso era maravilhosamente feito para
encantar as francezas; ellas sahiio da casa do
cmbaixador lisongeadas e preconisaviio por toda
a parte o café. Quizerio imita-lo, toma-lo em
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suas casas e servi-lo em suas mesas depois do
jantar; comtudo nfio era facil ter-se essa baga
preciosa, era uma mercadoria desconhecida no
commercio, achando-se sémente em porgdes
muito pequenas em Marselha, onde se pa-
gava para uma libra quarenta escudos.

S6 em 1672, um armenio, Pascoal abrio em
Paris uma loja, semelhante 4s que tinha visto
em Constantinopla e chamou a este estabele-
mento café. Depois outres levantinos estabele-
cérdo botequins iguaes e mascateavio pelas
ruas com a bebida, mas com muito pouco suc-
cesso, porque os burguezes ndo tinhdo ainda
conhecimento algum do café, e quem o experi-
mentava, nio achava esta bebida amarga muito
gostosa. O resultado nos botequins de café
era ainda mais desfavoravel, porquanto em vez
de serem arranjados decentemente, para que
nelles se reunissem as pessoas abastadas, as
unicas, que fazifio uso do café erdo verdadeiras
tavernas, onde fumava-se e bebia-se bebidas es-
pirituosas etc., e onde, por conseguinte nunca
entrava a boa sociedade.

Estevio de Aleppo e Procopio de Florenz ti-
verdo a boa idéa de estabelecer cafés, ornados
com gosto e muita elegancia; fizerfo t3o bom
negocio, que em pouco tempo fordo imitados ;
abrindo-se uma multiddo de cafés semelhantes,
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tanto que, em 1676, seu numero era tdo grande,.
que foi necessario reuni-los em communidade e
a municipalidade dar-lhes estatutos.

Na Inglaterra foi introduzido em 1652, por
um negociante Edwards, trazendo do Levante
um grego, que sabia prepara-lo e juntamente
alguns fardos desta fava desconhecida.

A nova bebida foi bem acolhida pelo inglezes,
tanto que, em poucos annos o seu uso tomown
taes proporcdes, que estabelecerdo-se em Lon-
dres e algumas cidades grandes, pouco mais ou
menos 3,000 botequins de café. Mais tarde,
porém, no reinado de Carlos II, que nfio gostava
do café, instado por medicos fanaticos, as mes-
mas perseguicdes que j4 se tinhio dado ne
Oriente apparecéro, e em 1675, quando em
Franca principiavio a florescer os cafés, man-
dava-se fechar, por ordem do governo, todos os
de Inglaterra, como fécos de sedi¢io e seminarios
de revolta.

Esta medida fez anguentar o gosto do publico,
de sorte que quando foirevogada esta lel absurda,
abrio-se rapidamente um numero immenso de
cafés.

Na Austria, abrio em Vienna, em 1670, &
polaco Kolschitzky, o primeiro café; na Alle-
manha, em Niirenberg e Regensburg, em 16863
em Hamburgo, em 1637, pelo medico Bontekoes
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em Stuttgardt, em 1712, por Aubler e em 1721,
em Berlim.

Em 1744 j4 era usado pelas pessoas reinantes
de toda a Allemanha; espallando-se daqui
para os outros paizes europeus; sendo, talvez,
loje a Allemanha o maior consumidor desse
bago conquistador.

Os hollandezes foro os primeiros que tentardo
cultivar o cafeeiro nas suas colonias; ao prin-
cipio nio greldrio as sementes plantadas, por
ignorarem que o café seccado ao sol ndo grelava
mais ; mas ndo desaniméardio e fordo procurar
mudas de plantas da Arabia, que transportardo
para Java e Batavia, onde Nicoldfo Witsen
plantou, em 1690, o primeiro cafeeiro, que ve-
getou bem ; sendo este a origem de todo o café
na America. De Batavia levardo mudas para
Goyana hollandeza e foi em 1708 que o cafeeiro
fez a sua cntrada triumphante na America.

O governador de Batavia mandou tambesm
algumas plantas do cafeeiro para Amsterdam,
onde fordo cultivadas nas estufas. Em 1714 0
burgo-mestre de Amsterdam mandou duas
plantas a Luiz XIV, que fordo depositadas no
jardim real de Montpellier, sendo depois entre-
gues a M. Desclieux, nomeado governador da
Martinica, para serem cultivadas nesta ilha. Du-
rante a viagem,havendo falta de agua potavel, foi
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por isso distribuida em ragdes pequenas e Des-
clieux para regar as duas mudas, teve a gener'o-
sidade de privar-se cada dia de uma parte d’agua
que recebia; este sacrificio, porém, foi recompen-
sado pelo melhor exito, porquanto as plantas che-
gérdo em bom estado 4 ilha de Martinica. Este
verdadeiro bemfeitor, causa da riqueza dos
povos americanos, morreu em 1775 ignorado e
na pobreza !

Esses dous cafeeiros desenvolverfo-se perfei-
tamente, multiplicando-se a ponto de tornarem-se
para a Martinica uma nova fonte de riqueza.
Em 1726 o intendente desta ilha fez uma esta-
tistica da produc¢io destes dous cafeeiros: exis-
tido 200 cafeeiros fortes, dando colheitas ricas,
2000 pés menos adiantados e um numero im-
menso de plantas j4 greladas. Alguns annos de-
pois fordio transplantadas niudas de cafeeiro para
S. Domingos, Guadeloupe e outras ilhas das
Antilhas.

Em Jamaica foi plantado em 1728 por Nico-
las Lawes.

Na colonia franceza na Africa, a ilha de Bour-
bon, fério plantadas mudas de café vindas da
Arabia em 1717, e d’aqui foi o primeiro café
importado para Franga.

Em Cayenna, Goyana franceza, foi introdu-
zido em 1722, por Morgues, que com risco de
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vida foi tirar fructos maduros da Guyana hol-
landeza ; sendo deste cafeeiro de Cayenna ori-
ginario o nosso.

Um brazileiro Palheta conseguio, em 1760,
com muita esperteza e trabalho trazer para
Belem algumas sementes deste precioso vegetal,
cuja exportacio era prohibida. No Pard desen-
volverdio-se bem as plantas e fordo se multipli-
cando, principalmente pelos cuidados de Agos-
tinho Domingos; alguns annos depois férdo le-
vadas algumas mudas para Maranhfo, onde
tambem prosperardo bem; achando-se ahi o des-
embargador Jofio Alberto Castello-Branco e
sendo nomeado para a relagio do Rio de Ja-
neiro, levou dous pés de cafeeiro para esta
corte sendo plantados na horta do convento dos
Barbonos, onde vingardo bem e derdo fructos.

Algumas bagas desse par de cafeeiros fordo
plantadas por Jodo Hopmann na sua chacara
rua de S. Christovdo, perto de Mata-Porcos,
onde vegetirdo muito bem. Este bom exemplo
do estrangeiro foi logo seguido, animado princi-
palmente pelas sabias providencias do vice-rei
marquez do Lavradio. |

Destes viveiros sahirfio as plantas que hoje
formio os immensos cafezaes das nossas pro-
vincias, um dos principaes sustentaculos da
riqueza do Brazil, e isso devido em grande
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parte aos Srs. Palheta e Castello-Branco pela
introducgdo deste thesouro vegetal.

A estes ninguem se lembra de elevar uma es-
tatua, e caso se realisasse esta idéa patriotica,
devia ser elevada em frente 4 chacara, onde
férdo cultivadas as primeiras plantas.

CULTURA

Cultiva-se este vegetal africano com successo
em todas as partes tropicaes e extra-tropicaes do
mundo onde a temperatura annual.ndo é menos
de 10° C.; pouco mais ou menos até 30 gréos
dos lados do Equador; principalmente nas
partes montanhosas em uma altura de 360 a 900
metros sobre o nivel do mar; geralmente julga-
se excellente para o seu desenvolvimento uma
temperatura média de 20 a 22° C. Segundo
Humboldt vegetou em Nova-Granada ainda
em uma altura de 2260 metros.

Acha-se actualmente cultivado nestas zonas
mencionadas na Africa, America e Asia; ndo se
cultiva na Europa e Australia.

O cafeeiro ndo é cultivado do mesmo modo
em todos os paizes. Os cultivadores ndo estdo de
accordo sobre pontos mui essenciaes; mas sendo
impossivel apresentar aqui todos os methodos
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locaes e particulares, limito-me a expor prin-
cipios geraes applicaveis a todos os logares em
que péde vegetar este arbusto precioso.

Como se sabe é originario das partes quentes
da Africa, e o seu clima proprio é a zona tropical;
entretanto § cultivado com successo em todos os
paizes situados até 30° e em certas localidades
até 36° de latitude. Experimentou-se cultivar
o café na ilha da Madeira, mas vegeta sé no
lado Sul até a altura de 200 metros; fornecendo
um arbusto bem desenvolvido, ndo dando quasi
fructo, como acontece tambem aqui nas alturas
da serra dos Orgios, e poderia servir para pre-
parar o chd das folhas de café.

Sobre a cultura do café no Brazil existem j4
tantas obras extensas e perfeitas, que seria teme-
ridade querer augmenta-las ou simplesmente
copia-las ; demais, todos os agricultores j4 a ce-
nhecem perfeitamente pela experiencia.

Acha-se muito bem descripta nas obras se-
guintes :

Arte da cultura e preparagio do café, por
Agostinho Rodrigues Cunha, 1844,

Memoria, sobre a fundagio e custeio de uma
fazenda, pelo Bardo do Paty do Alferes e Dr. L.
P de L. Werneck, 1863.
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Monographia do cafeeiro e do café, pelo Dr. F
L. C. Burlamaque, 1860.

O fazendeiro de café em Ceylon, por Gui-
lherme Sabonadiére, traduzido em portuguez
por ordem do governo brazileiro em 1877

Historia e cultura do cafeeiro, efc., pelo
Dr. Nicoldo Joaquim Moreira, 1873

Por isso pensei ser mais acertado, afim de ndo
apresentar cépias, mencionar sémente algumas
generalidades e as culturas em outros paizes,
onde € cultivado o cafeeiro por bragos livres ;
achando talvez ahi o intelligente cultivador bra-
zileiro alguma observa¢do que lhe possa ser de
proveito.

O cafeeiro prospera de preferencia nas collinas
e mesmo sobre as montanhas, do lado exposto
ao sol nascente, que é chamado soalheiro, e
nos logares em que o demasiado ardor do sol &
suavisado por chuvas moderadas, gozando da
frescura dos orvalhos; segundo a experiencia
dos agricultores, produz menos nos terrenos do
Jlado occidente, que chamo noruegas ; como se
péde vér nas tabellas analyticas, o café colhido
desta posi¢iio contém sempre menos aroma.

Nio prospera nos terrenos muito humidos e
nos terrenos alagados, como tambem ndo d4
bem na vizinhan¢a do mar.
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A escala dos terremos para produzir 0
melhor fructo e a maior porcentagem de aroma

*+ ‘seria a seguinte:

1. Terra vulcanica.
2. » calcarea granitica.
3. »  quartzo-granitica.
4. »  granitica.
5. »  calcarea.

Q terreno vulcanico, que em geral nio existe
aqui onde se cultiva o café, fornece o fructo
‘mals aromatico.

A nossa terra propria para o cafééa do matto
virgem, que se péde dividir em: 1, terra argil-
losa ; 2, terra calcarea e 3, terra areenta, estas
tres, com as suas combinagdes riciprocas, fazem
as differentes qualidades do terreno.

Na terra argillosa ou barrenta; que contém
phosphatos e potassa, desenvolve-se o cafeeiro
muito bem, dando um café escuro, mas pouco
aromatico, e quanto mais areenta € a terra,
fanfo mais pallida € a semente, mas mais aro-
matica ..

No terreno barrento e pedregoso, o café §
muito aromatico, mas de grdo pequeno, e neste
$erreno sio preferiveis os declives das montanhas
do lado noruega .

Nas terras calcareas prospera bem, mas o café
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€ menos aromatico e pesado ; na terra argillo-
calcarea, que contém mais phosphatos e potassa,
desenvolve-se melhor ; nio d4 tanta folhagem,
fornece uma semente pequena mas muito pesada
e o aroma é mais pronunciado ; sdo as terras
que admittem e remittem com vagar os raios
solares e que menos se adustdo, porque pela
forca repulsiva admittem em menor escala os
raios solares, ndo se aquecem demasiado para
offender os arbustos e tem a propriedade de
conservar em si tanta humidade, quanto basta
para germinacdo e fecundidade dos fructos.

Temos ainda varias combinacgdes desta terra,
conforme a argilla, areia, cal, etc., predomina.

Os terrenos silicosos siio conhecidos como
quasi inuteis.

Em Venezuela divide-se a cultura em duas
classes, que nio sdo conhecidas entre nés, talvez
conviesse, que fossem estudadas e applicadas
aqui no Brazil. Chama-se : 1, café de terra fria,
o que é cultivado em_ montanhas e em climas
parecidos ao da regidio da serra dos Orgdos ;
2, café de terra quente, o que nasce e medra
nos mesmos terrenos em que se cultiva a
canna.

O café da terra fria é plantado como aqui, ex-
posto ao sol; o da terra quente é cultivado de-

baixo de sombra de um frondoso bosque artificial,
2 CAFE
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para o qual usio de uma arvore chamada
bucare— erythrina anauca Buld., que pode ser
substituida aqui pelo sanandi e mulungt, ete.
(Erythrina corallodendron e E. Mulungi e
outras Erythrinas, de que temos varias espe-
cies); que, sem interceptar todos os raios sola-
res, produz sémente a sombra necessaria.

Tambem seria aqui muito recommendavel o
cajazeiro miudo Spondias—purpurea Engl., do
qual se podia aproveitar os fructos e a grande
quantidade de 'gomma igual 4 alcatira, que a
arvore segrega, podendo fornecer um artigo de
exportagio.

E’ a Arabia que fornece melhor qualidade de
café, conhecido pelo nome de café de Moka,
cuja principal cultura é no reino de Yemen, nos
districtos de Aden e de Bender-Abassy.

A temperatura deste paiz é muito quente, mas
as montanhas que ahi se achfo, sio frias no
seu cume, e é ordinariamente 4 meia encosta
que os arabes cultivio o cafeeiro, ao pé do qual,
elles tém o cuidado de fazer passar um pequeno
rego d’agua.

Elles costum3o tambem guarnecer de pedras
as covas, que fazem para planta-lo.

Tambem o plantio na planicie e nos logares
expostos muito ao sol; sendo entio plantadas
perto delle outras arvores para sombra; sem esta

PL Y



Precaucdo, o calor excessivo seccaria seus fructos
antes da colheita; isso seria recommendavel aqui
nas provincias do Norte.

A colheita faz-se em tres épocas, a maior tem
logar no mez de Maio, para o que estendem-se
pecas de panno grosso debaixo dos cafeeiros,

~-que se sacodem. Nunca o arabe tira com a sua
mio uma s6 baga da arvore, e ainda mesmo que
ella tenha toda apparencia de madura, elle s6
a considera como tal, depois que cahe pe-
las pequenas sacodidellas dadas 4 arvore. Este
café é posto em logares apropriades sobre es-
teiras para seccar; ao cabo de alguns dias passio
por cima das bagas um cylindro de pedra para
despojar os grios de seu involuero, penei-
rio-0s, monddo-os e fazem seccar de novo.

Alguns autores sdo de opinido, que o excel-
lente aroma do café Moka, nfio seja proveniente
do clima e terreno, mas sim do tratamento,
porquanto deixando-se o fructo amadurecer com-
pletamente tem-se, e s6 neste estado, a decom-
posicio das substancias saccharinas gommosas
etc., e maior desenvolvimento de oleo essencial,
o que duvido; no entanto seria recommendavel
aos fazendeiros verificar esta assercéio pela expe-
riencia, escolhendo para tal fim dous cafeeiros
vizinhos carregados de fructo, colher de um o
café como ¢ de costume aqui e do outro 4 moda
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dos arabes, prepara-lo separadamente e fazer &

comparagio.

Em Java, nos declives das montanhas vul=
canicas acha o café o seu eldorado; principia
nas margens de Kederi na altura de 60 metros
subindo até 400 e em alguns logares até 600

metros.
Naoccasiio da plantagio ahi derrubdoo matto

virgem, deixando em grandes distancias algumas
arvores frondosas para dar sombra; plantao o ca-
feeiro em carreiras na mesma distancia que aqui e
olem disso em distancia de 3 !/, metros plantio
ainda uma arvore mediocre, que CresGa rapida-
mente, escolhendo para esse fim geralmente a
Erythrina indica Linso, a Dapap duri e 4s vezes
o Morus indica L. e Visenia indica Hontt. O
café & preparado como aqul 1o Brazil.

A terra deste terreno vulcanico contém : alu-

mina 17,8, potassa 16,3, silica 65,9 */, e segundo

Liebig, muito feldspatho.

Em Ceylon procedem da mesma maneira,

mas j4 principidio a estercar os terrenos com 0Ssos
calcinados, guano, cinza, etc.

Os indigenas Singhalezes nfo se querem oc-

cupar, nem sujeitio-se 4 cultura do cafeeiro, pre-

ferindo cultivar arroze coqueiros, os agricultores

sio obrigados a mandarem vir coolies para este
fim.
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Em Madras, nos Nilgherries, Bengala, costa
- de Malabar, Birma, Siam, etc., cultiva-se j4 em
grande escala; em Weynand da India do Sul
existem plantagdes até na altura de 900 metros.

Na Africa, patria do café, é a parte onde a
cultura existe em menor escala, por exemplo, em
Mocambique, Angola, Akra, Cabo da Boa-Es-
peranga, Serra-Leone, e acha-se sémente um
café excellente na sua patria primitiva, em Bar-
bera, na Abyssinia ; finalmente, na republica
Liberia, é cultivada uma outra especie de café,
do qual deu-nos as primeiras noticias o botanico
Afzelius, em 1780, denominando-o Coffea Zan-
guebaria Afz., mais tarde chamado Coffea Li-
berica ; sendo s6 em 1870 esta especie introdu-
zida nos districtos de café da Asia e Antilhas, e
em 1875 veio a primeira semente para o Rio de
Janeiro.

A sua cultura ndo deu bons resultados em
Ceylon e Malabar, mas prospera muitc bem nas
Antilhas e no Brauzil.

Nas Antilhas e possessdes francezas Bourbon,
Maurice, etc., costumao decotar as plantas novas
do cafeeiro, para ndo alcancar mais altura que
1,5 até 1,8 metro, alterando isso a bondade na-
tural do fructo, segundo a opinido de alguns
agricultores.
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COLHEITA

Florescendo o cafeeiro em duas ou tres diffe-
rentes ¢pocas do anno, nias com pouco inter—
vallo uma da outra, igualmente fazem-se duas a
tres colheitas.

O tempo da colheita naturalmente ndo € o
mesmo em todas as localidades, varia conforme
a latitude, posiciio geographica, altura, ete.

Nas Antilhas, principalmente em Martinica,
comega a colheita nomeiado de Julho, ou geral-
mente em Agosto, sendo a principal nos mezes
de Setembro e Outubro.

Nas Guyanas é a colheita mais abundante no
mez de Junho.

Aqui, na provincia do Rio de Janeiro, a pri-
meira florescencia dé-se geralmente no lado no-
ruega, no fim de Setembro ou principio de Ou-
tubro, e a segunda no mez de Novembro, no lado
soalheiro dd-se tres vezes, sendo em Setembro,
Outubro e Novembro. Nos terrenos queates, do
lado do rio Parahyba, posicdo soalheiro, flo-
resce j4 no mez de Agosto, depois em Setembro
e pela terceira vez em Outubro. Neste tempo
offerece um cafesal coberto com as fléres bran-
quissimas e cheirosas, um aspecto magnifico,
representando um campo verde coberto de neve,
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enchendo a atmosphera com um aroma de mii-
Sfleurs, perfume delicioso, semelhanté¢ a uma mis-
tura de flor de laranjas e resedd ; este goso para,
a vista e o olphato, leva sémente dous dias,
entdo murchio as flores, ficando amarellas, para
depois desenvolverem-se estas cerejas tdo apre-
ciadas pelos povos de todas as partes do mundo.
Havendo neste tempo, logo no principio, muita
chuva, os fructos nfio se desenvolvem bem, em-
fim a fructificacdo aborta, outro tanto acontece
tambem se mais tarde, no mez de Fevereiro,
houver um sol muito forte e prolongado, emfim
um tempo muito secco; as sementes dos fructos
ndo se férmdo, e ddo em resultado um café
chocho, sem valor e de grande prejuizo para o
agricultor

O cafesal para desenvolver bem a fructifi-
cacdo ndo quer tempo humido continuado, prin-
cipalmente na florescencia, como aconteceu
aqui, em 1864, em que a colheita da provincia
do Rio de Janeiro foi muito insignificante. Em
1866 aconteceu o contrario, a estaciio estava
tdo secca, que quasi ndo se colheu milho, mas
a colheita do café foi tdo abundante, como os
agricultores nunca tiverdo ; neste anno colhi um
galbo de um cafeeiro vigoroso de cinco annos,
que tinha 150 fructos maduros.

Na serra dos Orglos, Macahé dcima, fazenda
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S. Pedro,que se acha em uma altara de cérea de
500 metros, a ultima fazenda onde se cultivava
o cafeeiro, amadurece muito irregularmente e s6
nos mezes de Novembro e Dezembro, tendo 4s
vezes flores e fructos maduros no mesmo galho.

O tamanho das sementes ¢ irregular, de cor
pallida, mas muito aromaticas.

Na fazenda Pedra-Riscada, na mesma serra
e posi¢io, mas de 80 a 90 metros menos de al-
tura, j4 d4 fructos em Julho, de cor verde mais
escura, tambem com bastante aroma.

Nos declives.da serra, Macahé 4baixo, fazenda
S. Romio, obtem-se café como em Cantagallo,
as sementes tém o tamanho regular, de cor verde
clara, mas menos aromaticas do que as antece-
dentes.

Na fazenda Bem-Posta, collinas que vertem
para o rio Parahyba, terreno granitico, colhe-se
um café muito aromatico e dava 12 °/, mais
preco no mercado, do que o café do terreno cal-
careo; a cor é a mesma do que a do caté dos
outras districtos, e parece que o exportador
d4 em geral mais valor ao aroma do que 4
cor.

O certo €, que o café tem melhor preco, con-
forme o tamanho, a cor e principalmente o
aroma ; o que depende do clima, influencias me-
tereologicas, posi¢io e daterra apropriada, cujas
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rincipaes partes componentes devem ser phos-
>hato de cal e potassa.

O café Moka, plantado aqui, nunca ter4d as
jualidades -do cultivado na Arabia, e um outro
:afé inferior da Africa ou Asia, plantado aqui,
»6de melhorar muito ; pelo que ndo se devia ex-
perimentar sémente o cafeeiro, que tenha mais
fama como superior, porque essa superioridade
elle a alcangou ndo por causa da especie, mas
pelas influencias j4 mencionadas e que sfo pro-
prias 4 localidade ; muito recommendavel §, pois,
20 agricultor, experimentar e plantar muitas
variedades para vér qual se desenvolve me-
lhor na sua fazenda, e desta maneira melho-
ra-lo.

As vezes encontra-se no meio dos cafezaes um
cafeeiro de folhas grandes, lanceoladas, de
fructos muito pequenos, geralmente de uma
semente s6, estando a outra degenerada, altera-
¢do essa que a physiologia botanica ainda ndo
esclareceo:—os fazendeiros o denomindo café
macho.

Em uma posicio favoravel e terreno bom, um
cafeeiro vigoroso péde dar 15 kilos de café; mas
em geral péde se calcular termo medio um a
dous kilos e meio para cada cafeeiro.

Na fazenda do meu finado amigo Henrique
Dietrich, um dos fazendeiros mais intelligentes
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de Cantagallo, que cultivava quasi que exclu-
sivamente o café, obtive a seguinte estatisca:

quatriennio  escravos  cafeeiros colhelt term. mdédio para termo médlo para
da roga cada arvore cada trabalh. quasi

1847—1850 34 72.000 09.045 kils. 959 gram. 2.031 kils.
1851—1854 38 123.720 108.620 » 837 » 2727 »
1855—1860 45 125.200 92580 » 739 »  2.057 »

No ultimo quatriennio houve duas colheitas
falhadas.

Como se prepara o café, existem tambem
descrip¢des tdo minuciosas nas obras j4 men-
cionadas, que escusado & repeti-las. Existem
j4 machinas tdo aperfeigoadas para o preparo
do café, que o Brazil péde rivalisar com qual-
quer outro paiz cultivador de café, cuja de-
scrip¢do completaria um livro de grande inte-
resse industrial, se algum engenheiro se encar-
regasse della.

O café dos differentes paizes differe tambem
muito na cor, tamanho e mesmo aroma, e por
isso diremos apenas algumas palavras sobre as
differentes qualidades oriundas da Asia, Africa,
America etc., conhecidas no commercio.

A. Café da Arabia.

B Café das Indias Orientaes.

C Café das Antilhas, ou café americano .das
ilhas.
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D. Café americano da terra firme.
E. Café do Brazil.

A.—Café da Arabia

1. Café Moka, goza de uma estimacao toda es-
pecial e vem de Yemen, provincia da Arabia, dos
logares Ouden, Kusma, Dsjebi; é de cor verde
amarellada, coberto por uma pellicula cor de
ouro, de férma redonda achatada. Torrado tem
um aroma forte muito agradavel. A melhor
qualidade é chamada Bahouri. Provavelmente
nuneca apparece no commercio, ¢ consumida
no Oriente pelas pessoas mais abastadas.

Cultiva-se agora aqui, mas nfo apresenta as
qualidades tdo afamadas.

2. Café do Levante ou café da Turquia.
E’ o café Moka do eommercio, de cOr mais
pallida do que a do antecedente, de um amarello
esverdinhado, sua férma é menor e quasi sempre
arredondada. O principal logar de exportagdo
¢ Cairo no Egypto.

B.—Café das Indias Orientaes

8. Café de Manilha, de grios pequenos, de
cdr verde pallida, cobertos de pelliculas e de
aroma fraco. )
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4. Café de Java. Existem no commercio
tres qualidades: a) Java. b)Cheribon. c) Sa-

marang.

a). Java, de grios grandes, porém de ta-
manho variavel, de cér amarella acinzentada,
4s vezes amarella escura ou esverdinhada; os
grandes sio planos e chatos, os pequenos sio
grios arrendodados.

Na Hollanda escolhem-se os ultimos para
vender como Moka.

Tém bastante aroma e sdo muito amargos.

b). Cheribon, de grio menor e menos chato,
de cor verde mais pronunciada, de aroma mais
fraco e de gosto menos amargo.

c¢). Samarang aproxima-se ao antecedente,
mas é de qualidade muito inferior, para alcan-
car preco é misturado com outras qualidades de
café, para o que o nosso bom ha de servir de -
capa. :

5. Café da Batavia, de grio grosso, de cor
verde esbranquicada e de pouco aroma.

6. Café de Bourbon. Distinguem-se na ilha
da Reunifio cinco variedades e de tres cores: I, a
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branca, II, a verde, III, a amarella ; porém ém
geral as variedades sio amarelladas e 4s vezes
amarellas c6r de ouro; além disso ainda ha
tres variedades acclimadas e uma indigena.

I. O café branco apresenta grios de férma
grande, alongada, mais largos de um lado, de
cbr verde muito apagada quasi branca, de muito
aroma e gosto agradavel.

II. O verde é de férma pouco menor que a
do antecedente; de cor verde pallida, tambem
de aroma e gosto excellentes.

III. O amarello é semelhante na férma, -mas
superior em aroma e gosto aos outros, princi-
palmente a variedade amarella cor de ouro é de
maior aroma ainda e mais estimada, approxi-
mando-se muito ao legitimo café Moka.

IV Café Eden (paraiso terrestre) originario
de Yemen na Arabia, cujo grio tem apenas a
metade do tamanho do do Levanto, mas é de
aroma e gosto semelhantes ao do café Moka.

V Café Leroy trazido das ilhas de Com-
meres na costa d’Africa, de grios largos, de cor
amarella esverdinhada; produz muito bem nas
montanhas, mas é inferior ao antecedente.
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V1. Café Murtha, trazido das ilhas de Zan-
gibar; café de excellente qualidade, de grao pe-

queno achatado, de cor verde-clara.
Todas as tres variedades j4 se achdo culti-

vadas aqui no Brazil e prosperdo muito bem.

VIL. Café Marron, Lamarck o classificou
sobre o nome de coffea mauritiana, dizendo
ser elle indigena da ilha de Franga ou Mauricia;
os francezes o denomindo tambem café sauvage.

Os grios tém uma férma differente da do café
commum, finalizio em cada extremidade em
ponta, 4 semelhanga de canda ; sendo exterior-
mente de cor amarella avermelhada, com man-
chas acinzentadas escuras e interiormente de cor
igual 4 do café commum.

Tem muito pouco aroma, de gosto pouco
amargo; dizem que se bebendo este café em
grande quantidade, elle produz vomitos. Nio
tendo valor no commercio, elle é misturado com
as outras variedades.

s

T Café da ilha de Franga, approximas-se
muito da variedade I verde de Bourbon, e é ven-
dido muitas vezes por isso.

8. Café de Monado, de forma grande regular,
de cor verde acastanhada.
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9. Caféde Ceyldo, de grios regulares, de cor
verde e aroma agradavel
~10. Café de Sumatra, de grios grandes, co-
bertos com a sua pellicula, de férma alongada,
de cor amarella, algumas vezes pardacenta, de
cheiro férte e de gosto amargo.

11. Café de Padang, igual ao precedente, s6-
mente um pouco menor

12. Café de Malabar, assemelha-se ao café
Moka, o grdo, porém, é menor e menos aroma-
tico.

C.— Cafédas Antilhas ou café americanodasilhas

13. Café de Martinica. E' considerado como
o melhor café das Antilhas, apresenta-se em grios
de tamanho médio, de fé6rma alongada, chatos,
as vezes angulosos, de sulco longitudinal muito
aberto, de ¢br verde, mais ou menos carregada,
com pellicula esbranquicada e bastante aroma-
ticos, de gosto amargo, fracamente herbaceo, o
que, porém, perde, sendo guardado por algum
tempo.
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Dizem alguns autores francezes ser este, entre
todos os cafés, o que contém a maior quantidade
de cafeina.

O commercio divide o café de Martinica nas
seguintes qualidades :

1. Fino verde.

I1. Bom.

II1. Verde ordinario
IV Ordinario.

V Martinica pilado.

VI. Martinica commum

14, Café de Guadeloupe. Nio differe essen-
cialmente do antecedente,ambos s8o muitas vezes
confundidos ; no commercio alcanga o mesmo
preco. O grio é luzidio, de f6rma alongada e de
cdr verde, bem igual, mais ou menos chum-

bado.

Uma qualidade de grios pequenos, redondos:
e curvos, ¢ inferior no prego -

15. Café de Maria Galande, é identico ao
precedente. -

16. Lafé de S. Domingos. O grio é grandé,‘
grosso, largo e plano, de cér verde mais ou
menos apagada com restos de pellicula ; de
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gosto amargo, mas menos aromatico do que o
de Martinica, differencando-se deste tambem na
termina¢iio em ponta de suas extremidades.

No commercio é pouco apreciado, e para al-
cancar melhor preco nos mercados da Iuropa,
¢ ahi misturado com café do Brazil.

17 Café de Porto-Rico. O grio é mais curto,
menos aromatico e saboroso do que o da Mar-
tinica.

18. Café de Jamaica. ' de cor verde pallida,
de grio chato, secco quebradico, com pouca
pellicula.

19. Café de Dominica. Assemelha-se muito ao
precedente.

20. Café de Barbados. Distingue-se por sua
férma quasi redonda; no commercio € consi—
rado igual ao de S. Domingos.

21. Café de Cuba. Lide cor verde desmaiada
ou verde amarellada. Os grios sio pequenos e
regulares, com uma pellicula um pouco aver-
melhada e um sulco que divide a face plana
em duas partes desiguaes. E’ tido por um bom
café,

3 CAFR
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D.—Café americano (da terra firme)

22. Caféde Lo Guayra. Approxima-se muito
ao café do Brazil, § um bom café.

23. Caféde Demerara. De grio pesado, de
férma curta, de cor verde chumbada e coberto
com uma pellicula branca. O commercio o clas-
sifica entre o de S. Domingos e o de Guade-
loupe.

24. Café de Surinam, de cor verde azulada,
dos cafés americanos é o que tem gros maiores. "

25. Café de Cayenna, de. cor verde-escura,
mais tenro do que os -antecedentes, O grio €
largo e achatado, coberto com uma pellicula
esbranquicada e argentea. Quando ¢ bem pre-
parado, tem muito aroma e é quasi tio estimado
como o de Bourbon.

26. Cufé das Yungas de Bolivia, de sementes
muito grandes, de cor cinzenta amarellada; &
apreciado como um café de luxo. Raras vezes |
¢ exportado e alcanca um preco muito alto.
Payen julga, que este café & colhido antes da .
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amadurecer, o que nfo combina com o me-
thodo dos arabes e do mesmo modo com os re-
sultados da analyse de fructos immaduros.

E.—Caf¢ do Brazil

O café do Brazil principiou a entrar no com-
mercio sémente neste seculo; sendo o Brazil
entre todos os paizes mencionados o productor
mais novo; mesmo assim desenvolveu-se a suh
producgio de tal maneira, que actualmente ndo
existe paiz algum, que produza igual quantidade
deste grao precioso.

O nosso café apresenta-se de forma regular,
pouco alongado, grosso, mais ou menos pelli-
culado, e de coOres variaveis, a saber: verde-
azulado, verde, verde-claro, verde-amarellado,
amarellado,esbranquicado, chumbado, ete.; con-
forme o districto, qualidade de terreno e altura
da cultura.

Pela cor da fenda ou sulco do grio e cor do
~gréo pbde-se, pouco mais ou menos, calcular a
qualidade de terreno em que foi cultivado e pela
féorma a altura em que vegetou ; assim, tanto
maior a altura, tanto mais arredondado é o grio
e de maior aroma. |



O nosso café tem geralmente um aroma agra-
davel, mais ou menos forte, conforme a posigio
e a altura da planta ; de gosto amargo, mas
menos do que o do café de Martinica. Elle tem
a propriedade de vinho generoso ; quanto mais
velho, tanto melhor,

Os principaes portos que exportdo café sfo:

Rio de Janeiro, Santos, Bahia e Ceara.

Os cafés no commercio do Rio de Janeiro, di-
videm-se em cafés de serra-acima e cafés deserra-
abaixo; distinguindo-se entre elles os lavados e
os de ferreiro.

Segundo o grdo de limpeza e cuidadosa pre-
paracdo, terreno apropriado e posicio favoravel,
admittem-se as seguintes qualidades no nosso
commercio : superior, primeira bda, primeira re-
gular, primeira ordinaria, segunda bda, segunda
ordinaria ; o café quebrado em pequenos pedagos
chama-se cangica, e vem poucas vezes a0 com-
mercio.

Estas qualificagdes nfio sdo geralmente ado-
ptadas no commercio estrangeiro. Cada mercado
consumidor distingue o café pelo caracter que
lhe parece mais apreciavel ou indicativo da béa
qualidade do producto e do gosto dos consumi-
dores; o certo ¢ que, o principal valor ¢ dado
ao aroma e depois 4 cOr que apresenta.
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O café de serra-acima ¢ sempre qualificado
superior ao de serra-abaixo .

O café do Cear4, sendo bem preparado, é muito
aromatico e apreciado pelos consumidores. Serd
1ss0 porque o terreno, etc., assemelhe-se em parte
ao da Arabia ?

O café de Maragogipe tem um grio muito
grande e pesado, e além disso ¢ bastante aroma-
tico.

O café do Maranhfo, onde a cultura é muito
diminuta, é tdo aromatico como o moka.

Posto que pareca definitivamente aceita a su-
perioridade do café despolpado sobre o café do
terreiro, todavia em alguns mercados e pracas
consumidoras pouca importancia lhe d&o. Se-
gundo a opinido de algumas pessoas competentes,
o café do terreiro é mais aromatico do que o café
despolpado, que nos mercados alcanga 4s vezes
um prego mais alto. Julgo que isso seja s6 con-
sequencia de pouco cutdado na preparacao ; pelo
menos na analyse fornece o café despolpado
mais oleo essencial do que o café do terreiro; e
se possivel fosse o café despolpado ser exportado
com a sua capa de pergaminho, estou certo, que
alcangaria um preco muito mais alto do que o
café do terreiro.

Até 1855 o café de cor mais escura, de um
verde azulado, era preferido pelos exportadores ;
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tanto que muitos fazendeiros, afim de alcangar
melhor preco, erdo obrigados a polir o café claro
em cylindros, ajuntando-lhe um pouco de carvéo
em pé ou graphita ; desde 1855, porém, o gosto.
commercial mudou, e hoje & preferido o café mais
pallido, verde, verde-claro e mesmo amarello, -
confornie o paiz consumidor.

INIMIGOS DO CAFL

Um dos inimigos mais devastadores dos cafe-
zaes, appareceu em quantidade visivel em 1860 ;
um insecto, que provavelmente vive nas mattas,
mas por motivos nio conhecidos tomou o gosto
de nutrir-se com as folhas do café, e desenvolveu-
se em taes proporcdes, que destruio cafezaes in- -
teiros ; o povo chamava a isso molestia ow peste
do café.

Proveniente de uma lagarta muito pequena
de um Insecto da familia lepidopteros nocturnos,
das phalenas tineas, que s6 designio vulgar-
mente com 0 nome de tragas e classificado, por
Gruerin Elachista coffella. Esta borboleta acha-se
tambem nas Antilhas, onde produziu iguaes
estragos; é muito pequena, a distancia entre as
azas é apenasde 4 a 5 millimetros e meio ; sua
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cabeca se acha coberta com uma pequena cinta
formada de escamas levantadas. Suas primeiras
azas sdo superiormente de um branco-argenteo
muito brilhante, com a extremidade terminada
por especies de escamas oblongadas, formando
um appendice algum tanto erecto, mesclado
de um amarello dourado, de branco e negro
zulado.

Na base desse appendice vé-se uma mancha
preta azulada muito luzidia, com o centro pra-
teado, posto na extremidade da aza, e desta
mancha preta um pequeno trago obliquo ama-
rello, bordado de pontos pardos, que vio reu-
nir-se na borda superior, um pouco no meio
della. A franja é parda e composta de pellos
mui longos, ligados sémente & borda inferior-e
ao vertice. As azas inferiores sdo muito estreitas,
terminadas em ponta, igualmente cobertas de
escamas prateadas assim como as superiores e
franjadas com pellos pardos. A cabega, as anten-
nas, as palpas, o corselete, o abdomen, as patas
e a parte superior do corpo sdo inteiramente
cobertos de escamas prateadas e sémente a
extremidade das cinco articulagdes das tarsas
posteriores sdo pretas A parte inferior das azas
é pardacenta, assim como a franja.

A nossa traca ou borboleta do café ndo é
igualno tamanho, mas tem as cdres com pouca
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differenca as mesmas, o que confirma tambem
o Sr. Bario Dr. V. Tschudi, a quem mandei
em 1861 de Cantagallo, exemplares da borbo-
leta, cazulo e lagarta, com 08 competentes
desenhos ; as azas sio tambem de branco ar-
genteo, mas franjadas de cOr castanha-escura,
como tambem as azas inferiores.

O corpo é coberto de escamas e pellos pardos,
e s6 cabeca, asantennas e as palpas so de cor
prateada.

Certamente é uma variedade ¢ podia-se de-
nominal-as Elachista coffeella, var. brasiliensis.

A borboleta masculina é quasi um ter¢o me-
nor do que a borboleta femea, de um lustro ar-
genteo mais esplendido; ambas sio muito vi-
vazes e ageis, voltijio com rapidez em todasas
direccdes, procurando executar o acto da fe-
cundagio. Pde depois os seus ovos pulveru
lentos, quasi microscopicos, sobre as folhas ten-
ras e vicosas do cafeeiro, collando-os com uma
materia glutinosa; destes ovos desenvolvem-se
no fim de 8 dias lagartas vermiformes, a que
derfio o nome de bicho do café; sdo de 2 a 4
millimetros de comprimento, de férma delgada
achatadas, hrancas, amarelladas e no fim eg
verdeadas pela chlorophylla que comem, con
11 segmentos; sdo verdadeiras lagartas mi
neiras, assim, logo que sahem do ovo, furiic
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a epiderme da folha e ahi ne_interior da folha
estabelecem a sua morada, nutrindo-se do te-
cido parenchymatoso, que enche as malhas da
rede fibro-vascular, tendo o cuidado de poupa-lo
de modo a garantir-se das intemperies e terem
um abrigo protector, occultando-se sob esse
tecido delgado durante toda a época da sua
existencia; julgo, que vdo procurar tambem
outras folhas, além do seu berco primitivo, por-
que achei & noite algumas destas lagartas nos
talos das folhas, mas nunca encontrei uma na
superficie de uma folha. Assim que a lagarta te-
nha adquirido o seu completo desenvolvimento,
que geralmente leva 15 dias, cada uma fia,
pegado a um nervo do seu lado inferior, o seun
pequeno cazulo de férma oval, construido de
fios branquissimos assetinados, gastando nessa
obra pouco mais ou menos 12 horas; a bor-
boleta sahe do seu cazulo no fim de 10 dias;
cada folha tem 4s vezes uma colonia de 4 a 6 ca-
zulos.

As folhas atacadas pela lagarta apresentdo
no principio manchas cor de ferrugem, de for-
mas irregulares, que se alargio conforme a des-
truicdo pelo insecto.

Depois que a lagarta se cazulou, a folha apre-
senta-se secca, enrugada, ennegrecida e ndo
preenche mais as suas func¢des vitaes; a arvore
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para produzir folhas novas esgota assuas for-

cas, endo d4 fructos, dahi resulta o mal real do ¢

cultivador.
Pé6de-se presumir, que no decurso de um anno

facio 12 metamorphoses completas, produzindo

no tempo secco prolongado e quente uma
immensa multiplicacdio de individuos. Serd muito
difficil destrui-los, para o que fizerdo-se muitissi-
mas experiencias sem resultado, comtudo acre-
dito que nada méo seria o emprego do fogo, que

havia de dar bons resultados, se bem que ndo -

completamente satisfactorios; porquanto sabe-se

que todos os insectos, mérmente os lepidopteros

-~

nocturnos sio attrahidos pela luz, vindo em -

torno della até se queimarem; para esse fim, pois,

principalmente no tempoem que sahem as borbo-
letas do cazulo,devem os fazendeiros, de commum
? ? p

accordo, durante as noites accender fogueiras em
differentes logares dos cafezaes,enamesmaépoca

fazerem percorrer nos cafezaes muitos individuos -
armados de archotes acesos; attrahir-se-hia assim-

uma multiddo de borboletas occultas em logares,
onde a luz das fogueiras ndio pudesse penetrar.
Em virtude de influencias metereologicas,

esta praga péde desapparecer, pelo facto dellas

impedirem o desenvolvimento do insecto, e foi.o
que aqui se deu; sendo actualmente quasi nulla

em nossos cafezaes.
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No meu jardim achei um lepidoptero muito
‘semelhante, que destruio-me alguns pés novos
de baobab; mas este ndio vive na folha, come s6-
mente a medulla do tronco; o cazulo é maior,
~de cor parda escura, tendo por cima do tecido
uma camada pulverulenta da mesma cor; &
naturalmente originario das nossas mattas, mas
achou no vegetal africano um petisco especial.

Apenas acabado este destruidor do café, ap-
pareceu um outro, que principiou em 1875, nos
municipios de Santa Maria Magdalena e S. Fi-
delis; destruindo a substancia medullar do ca-
feeiro, a ponto de inutilizar completamente .
Apezar de muitas investigacdes, ainda ndo estd
esclarecido este mal; provavelmente é um in-
secto microscopico, como tambem aconteceu em
Ceylon, onde é chamado Coffee Bug, que é um
coleoptero microscopico Secanium coffeae, que
destroe a medulla da arvore.

Um outro inimigo muito prejudicial é uma
qualidade de cupim, parecendo uma formiga
branca; classifiqueia-a Termes coffeae, mas man-
dando-a para Londres, foi classificado pelo pro-
fessor Hagen Termes cumulans,var. coffeae Hayg.

O individuo maior mede sémente seis milli-
metros segundo Hagen.

Este cupim do café férma em roda das raizes
uma casa de barro muito solida, dura, 4s vezes
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de tamanho maior do que a cabega de homem,
escolhendo para esse fim sempre as plantas mais
robustas. Na superficie da terra nio se nota
signal algum deste inimigo; sendo a casa ge-
ralmente de 12 até 17 centimetros dentro da
terra, dahi o cupim faz os seus caminhos por
baixo da casca do cafeeiro e observa-se este mal
sémente, quando as suas folhas principifo a
murchar ; entdo péde-se atacar o inimigo, mas 4s
vezes € j4 tarde, para salvar a planta.

Um inimigo feroz, que d4 muito prejuizo e
trabalho ao fazendeiro, é a formiga tanajura ou
sauva, Atta cephalotes; ella é tdo conhecida em
todo o Brazil como tambem os methodos de des-
trui-las, que nfo acho necessario repeti-los.
Actualmente ¢ tido como o mais efficaz para a
sua extincgdo o sulfureto de carbono, preparagio
j4 de ba muito conhecida como insecticida, mas
o seu modo simples e pratico de uzar-se afim de
fazer o effeito destruidor nas casas das formigas,
as vezes de um tamanho gigantesco, atraves-
sando montanhas, etc , agradece-se ao conse-
lheiro Bardio de Capanema, e apezar de todos os
escriptos contra elle, ninguem péde-lhe tirar
esta honra, merecendo a gratidio de todos os
cultivadores brazileiros.

Temos, finalmente, uin inimigo vegetal, a herva
de passarinho (Struthanthus marginatus Blum.),
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um parasita que é plantado pelos passaros nas
arvores; a semente, que é envolvida de uma sub-
stancia leitosa, contendo gomma elastica, gruda-
se 4 casca, grela ahi, as suas raizes fibrosas
entriio na casca, vegetdo 4 custa da arvore,
absorvendo-lhe todo o succo e esgotdo a sua
forga vital; por isso é preciso 4s vezes uma re-
vista geral nos cafezaes, para cortar os galhos
do cafeeiro, onde vegeta este parasita.

Nas Antilhas, onde a cultura do cafeeiro é
muito mais antiga do que aqui, e a terra mais
esgotada, existe uma molestia destruidora dos
cafeeiros, que se desenvolve dentro da terra, que
¢ um cogumelo microscopico, propagando-se
com tal rapidez, que o terreno fica invadido em
mui curto espacgo de tempo ; sobretudo quando
essa terra € rica em detritus de vegetaes de facil
decomposiciio, favorecida ainda por um tempo
humido.

Aqui j4 temos indicios dessa molestia, que se
patentéa 4s vezes nos cafezaes velhos; as folhas
do cafeeiro vio se amarellando e julgando o
fazendeiro, que a terra esteja esgotada das
substancias, que a planta necessita para o seu
desenvolvimento, manda cavar em redor da
raiz e deitar outra terra nova, preparada de
antemfdo com cinza, e decotar tambem a ar-
vore.



e A

Como o café exige principalmente a potassa,
o emprego da cinza é muito racional, principal-
mente a cinza da casca do fructo do café, que -
contéin mais de 15 por cento de potassa. Muito
recommendavel tambem ¢ um estruime potassico,
que existe no commercio com 0 nome de kainito.

CHIMICA

O café, como substancia de goso, um dos re-
presentantes mais importantes do mundo, sahido
das mattas da Abyssinia, conquistou em um es-
pago de quatro seculos todas as ciuco partes do-
mundo.

Uma substancia de tal importancia, devia ex~
citar vivamente os chimicos, e na verdade exis-
tem apalyses antigas muito numerosas e mais
ou menos completas; as mais valiosas e impor-
tantes, porém, pertencem ao seculo actual.

Dos chimicos que abrirfio o caminho analyti-
co, um dos primeiros foi C. Neumann em Leip--
sig, em 1740; seguiriio-se depois Geoffroy em
Parizem 1741; J.G. Krtiger em Halle,em 1746;
Percival,em Liondres; Ryhiner em Hamburgo,em
1767;J G.Gmelin em Tbingen,em 1752; Che-~
venix, Cadet de Veaux em Paris,em 1807; Payssé,
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' Schrader em Berlin,em 1808; Seguin, em Paris;

" Kortum em, Leipsig, em 1809; J F John em

Niiremberg, em 1814; Brugnatelli na Italia, em
1816; Lampadius, Runge, em 1820, Pfaff em
Kiel, em 1831; Zenneck em 1831; Peretti em
Kiel, em 1843; seguem-se os trabalhos mais
novos e importantes de Payen, Rochleder em
1852, v. Bibra em 1858; Dobereiner, Herapath,
Fremy, C. G. Lehmann, Jobst, Versmann,
~ Levy, Hoffmann, Robiquet, Pelletier, Mulder,
Blandeeren, Garot, Caventou, Nicholson, Bour-
ton, Charlard, Stenhouse, Graham, Campbell,
Schrader, A. Vogel, Weyrich, Levesie,

- Schwartzkoff, etc

Os chimicos achirdo no café as substancias
~seguintes :

Materia ceracea, gordurosa, resinosa, oleo es-
sencial, acido tannico e outros acidos organicos,
assucar crystallisado e glycose ou glycosides,
dextrina, cafeina, substancias proteicas, materias
extractivas, legumina, albumina vegetal, materia
cellulosa, saes inorganicos e agua.
~ Runge foi o primeiro que obteve em 1820
- a base organica do café em estado crystallizado,e
+ deu-lhe o nome de Cafeina. :

Oudry descobrio depois a theina no chéda
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India,e em 1837 Berzelius j4 acreditava que athei-
na e a cafeina erfo identicas, o que foi provado
mais tarde por Jobst; depois Stenhouse achou
a mesma substancia no mate, Martius no gua-
rand, W F Daniell e John Attfield no fructo
de Kcla; todas ellas substancias de gozo, obri-
gando os chimicos a reconhecerem a grande im-
portancia physiologica desta substancia azotica
e admirar o instincto cafeinico dos povos.

Segundo Rochleder, ndo se encontra a cafeina,
nas sementes em estado livre, porém, sempre;
combinada, como um sal duplo; o que foi sé-
mente em parte confirmado por Payen, que
achou uma parte de cafeina em estado livre e
o resto combinado com acido café-tannico e po-
tassio, formando um sal duplo de café-tannato
de cafeina e potassio.

Robiquet e Bourton achdrdo uma materia ce-
racea, cafeina, materia tinctoria, um acido de
reacgoes semelhantes 4s do acido gallico, uma
substancia branca crystallizada em por¢io muito
diminuta, uma materia extractiva, que, ao quei-
mar-se, exhala um cheiro de café torrado e uma
substancia gordurosa, que, segundo a analyse
do Dr- Rochleder, é composta de oleina e pal-
initina, o que foi confirmado pelo Dr. v. Bibra,

Pfaff tratando o cozimenio de café com ace-
tato neutro de chumbo, obteve do precipitado,
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além do acido cafétannico, ainda um acido
organico crystallizado, que appellidou acido
cafeico.

Rochleder negou a existencia deste acido,
dizendo : ser uma combina¢do do acido café-tan-
nico com uma base, que se tinge exposto ao ar,
de cor escura, e que o café ndo contém outros
acidos organicos, além do acido café-tannico e
vestigios de acido citrico e acido metagallico ;
mais tarde o Dr. v. Bibra affirmou a existencia
do acido cafeico de Pfaff; este acido obtem-se
em quantidade muito diminuta ; das analyses
a que procedi varias vezes com porgdes de 100
kilos de café, obtive, sémente 0,014 até 0,016
por cento.

O certo, porém, é que elle existe, mas em ana-
lyses de 1 a b kilos de café nunca pude obter
crystaes puros, sempre um pé amorpho impu-
rificado pelo acido café-tannico.

Mulder e Blandeeren achérfio seis acidos or-
ganicos :

1.° Acido cafeico.

2.° Acido cafeanico, formando com ammones
uma combina¢do de cér castanha.

3.° Acido cafeanico, formando com ammonea
uma combinacdo de cor azul.

4.° Acido coerulinico, formando com ammonea
uma combinacéo de cor azul.

4 CAFE.
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5.° Acido coerulinico, formando com ammonea
uma combinagio de cor parda.

6.° Acido cafeelico, ndo soffre modificagao
pela ammonea.

Estes autores ndo encontrdrdo o acido viridi-
nico que sempre achei ; ou serdelle 1dentico ao
acido cafeico ?

Sobre o acido café-tannico temos trabalhos
muito minuciosos e exactos do Dr Rochleder,
ndo conseguindo, porém, obter em férma crys-
tallina, comtudo Payen menciona ter obtido
este acido em férma de bollinhos crystallinos,
dando-lhe 0 nome de acido chlorogenico, que
forma no café um sal duplo com a cafeina e o
potassio.

Dissolvendo-se o acido caté-tannico em am-
monea, absorve oxigeneo e férma, segundo o Dr.
Rochleder, o acido viridiniéo, que ¢ de uma cor
verde azulada; allegando assim, que a cor
verde do café & proveniente do viridinato de
eal.

Robiquet foi o primeiro que achou o assucar
crystallisavel, o que depois foi confirmado por
Graham, Campbell e Stenhouse; cuja procenta-
gem ‘varia muito conforme aqualidade e origem
do café; Payen achouglycose e Dobereiner

ainda juntamente uma quantidade pequena de
mannita.
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Legumina foi achada por Rochleder combi-
nada 4 cal ; sendo essa a causa porque alegumina
agora € soluvel n'agua quente, assim como
tamnbem ¢é ella o principal factor, porque o café
pbde fermentar.

Poucos chimicos determinariio o oleo essencial
do café cru, que differe muito do do café torrado;
que é proveniente de uma ou mais substancias em-
pyreumaticas, denominadas Caffeon por Frémy
e Bourton.

Payen foi o primeiro que obteve o oleo essen-
cial, verificando depois que existido no ¢afé dous
oleos essenciaes volataeis, dos quaes um é menos
liquido e volatil do que o outro ; sendo, porém,
este ultimo de um aroma muito forte ; julgando-se
até que delle se forme o menos liquido.

As duas essencias achlo-se no café muito
unidas a uma substancia gordurosa Distillei
centenas de kilos de café para obter e maior
quantidade estas essencias e os resultados aque
cheguei differem algum tanto da observagio de
Payen.

O Dr. R. Weyrich, em Vienna, analysou 25
qualidades de café para verificar, se : pela quan-
dade de cgfeina e cinza e procentagem da cal e
acido phosphorico desta ultima se podia calcular
o valor do café. Os resultados forfo negativos;
as 25 qualidades, apezar de muito differentes na
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apparencia e pre¢o, derdo quasi a mesma quan-
tidade de cinzas, e a qualidade mais inferior dava
tanta cafeina, como a melhor qualidade de Moka.

Em 1876 continuou O. Levisse, em Vienna,
um trabalho identico dirigindo a sua attengdo
principalmente para as quantidades das materias
gordurosas, do acido cafetannico, glycose, cel-
lulose, ete.; tambem sem resultado satisfactorio.

Analysei muitas centenas de kilos do mnosso
café, de differentes terrenos, posicdes, ete.

Destillei o café inteiro 4 vapor, fornecendo
assim sémente vestigios de um oleo essencial, mas
obtive quasi toda a cafeina contida nelle.

Para obter o oleo essencial, destillava sempre
50 kilos de café socado em pb grosso.

1. Café do terreiro, de terreno granitico, po-
sicdo soalheira,

2. Idem, idem, Noruega.

3. Idem, idem, calcareo, soalheira.

4. Idem, idem, despolpado gramtico.

Este ultimo forneceu sempre a maior quanti-
dade de oleo essencial.

Para a determinacdo das outras substancias
procedi muitas analyses. das quaes mencionarei
sémente estas que parecido ter dado um resul-
tado satisfactorio; segui em parte os trabalhos
de Stenhouse, Payen, Mulder Rochleder e
Bibra.
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Cada chimico sabe perfeitamente, quanto ¢é
difficil proceder uma analyse organica, isolar e
determinar quantitativamente as substancias or-
ganicas, por isto peco indulgencia para os meus
trabalhos incompletos.

Para obter o oleo essencial e o acido cafeico
crystallisado, é necessario tomar grandes quan-
tidades de café para cada analyse.

Para isolar as outras substancias gastel
sempre 200 até 500 grammas de cada quali-
dade de café; fazendo geralmente tres analyses
com a mesma qualidade, tomando o termo médio
das quantidades achadas.

Estes trabalhos fordo executados successiva-
mente durante 17 annos, que morei em Canta-

gallo, e ndio posso deixar de agradecer sincera-
“mente pela coadjuvacio e fornecimento gratuito
de material aos fazendeiros os Srs. Henrique
Dietrich, Guilherme Sauerbronn, Carlos e Luiz
Euler, Dr. A. de Beauclair, Francisco I. Lessa,
D. Isabel Scheiner, Bardo de Nova-Friburgo e
muitos outros.



I. — Oleo essencial concreto do café ou
Stearoptena do café

A). 50 kilos de café do terreiro, da posi¢io
Noruega, de terreno granitico, seccos ao sol e
reduzidos a p6 grosso, destillados a vapor for-
necério 2,000 grammas Stearoptena (oleo essen-
cial concreto).

B). 50 kilos de café do terreiro, da mesma
fazenda, pozicdo soalheira, destilladas a vapor,
fornecérao 2,343 grammas Stearoptena.

(). 50 kilos de café despolpado, do mesmo
terreno e posi¢io do antecedente, destillados
a vapor, fornecérdo 3,837 grammas de Stearo-
ptena.

D). A maijor quantidade de~oleo essencia
obtem-se quando o café em pé é destillado, suc
cessivamente em porgdes de 12 a 15 kilos ; par:
o que ajunta-se-lhe agua sufficiente para torna-l
humido, deixa-se-o em maceracdo durante !
horas, hermeticamente fechado e destilla-se :
vapor emquanto o liquido destillado deixar per
ceber cheiro; o liquido destillado, recebido n
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recipiente florentino, faz-se passar de novo
sobre a nova porcio de 15 kilos de café, e assim
continua-se a distillacio até acabar o café; desta
maneira obtive de 100 kilos de café do terreiro
B. 15,700 grammas de stearoptena, como se vé,
quantidade muito maior, que pela simples des-
tillagdo a vapor.

Esta stearoptena, o oleo essencial concreto,
que podia-se tambem denominar camphora de
café, férma uma massa branca amarellada, que,
vista pela lente, apresenta escamas crystallinas
grupadas em estrellas, de um cheiro férte de
café, e liquefazendo-se na temperaturade 25 a
28°C., tinge-se de mais escuro e na temperatura
de 40°C. volatilisa-se.

Fechada entre dous vidros de relogio, aque-
cido um pouco o vidro inferior e refrigerado o
superior com um pedacinho de gelo, sublima
como a camphora, de reaccio neutra, de gosto
picante.

Dissolve-se facilmente no ether e alcool. Com
a agua fria ndo se une, separando-se sempre
como uma pellicula branca na superficie; um
pouco aquecida, desenvolve um cheiro pene-
trante de café, liquefaz-se e desapparece quasi
totalmente; provavelmente dissolve-se uma parte
n’agua e a maior parte volatilisa-se; esfriado ndo
se separa mais stearoptena, a aguatem o cheiro
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torte de café: tratado pelo ether, obtcm-se o oleo
essencial liquido (veja este artigo). Por 1sso
julgo, que nio existem dous oleos essenciaes no
café como menciona Payen; sendo o oleo essen-
cial liquido sémente uma modificagiio da stearo-
ptena produzida pelo calor

Tratada a solucdio alcoolica da stearoptena
com uma solucdo de bichromato de potassa em
acido sulfurico, tinge-se de escuro, desenvolvendo
um cheiro agradavel de magas ; aquecido d4 um
cheiro muito forte de café torrado, que desappa-
rece ao esfriar-se, depois de 24 horas a solugéo
tem um cheiro de gordura rangosa.

Em uma retorta tubulada dissolvi 10 grammas
de bichromato de potassio em 10 grammas de
agua destillada, ajunte1 10 grammas de acido
sulfurico, deitei por um funil, que chegava até
ao fundo da retorta, gotta por gotta, 10 gram-
mas de stearoptena (que tornei liquida com algu-
mas gottas de alcool), e submetti 4 distillacio
em um banho de aréa. O liquido destillado tinha
um cheiro intenso de café torrado, unido a um
cheiro semelhante ao ether butyrico. Procedendo
com este producto uma destilla¢io fraceionada,
obtive acido acetico, acido butyrico e 0,360
grammas de um liquido sem cér, de reac¢ao acida
e de um aroma muito forte de café torrado.



II. — Oleo essencial liquido do café

A agua destillada do café, em que se separou
toda a stearoptena, foi saturada com chlorureto
de calcio fundido e vascolejada com ether, da
solugdo etherea evaporada espontaneamenteresta
este oleo, que é liquido e muito volatil, sem cor,
de gosto picante e cheiro forte de café, mas no
tdo pronunciado como o da stearoptena. Dissol-
ve-se com facilidade no ether e alcool ; uma
parte dissolve-se em 300 partes de agua fria.
Esfriando-o com gelo até 1° C. no fica con-
creto. O iodo dissolve-se nelle sem augmento de
temperatura. Com bichromato de potassio e acido
sulfurico d4 as mesmas reac¢des, mas muito mais
fracas e ndo desenvolve o cheiro de gordura ran-
GOsa.

HI. — Humidade e cinza

Para determinar a humidade, tomava 10
grammas de café, depois de ter obtido a quanti-
dade de humidade, queimava em um cadinho
de platina para pesar a cinza.

Tambem determinava todos os dias, durante
um mez, a forca hygroscopica do cafésecco para
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o commercio; a maior quantidade d’agua, que
o café completamente secco absorvia durante o
mez era 17,6 ¢/, o que parece ser o ponto de
saturacdo para o nosso café.

Um sacco pequeno de café secco, absorveu
no armazem, em tres dias chuvosos 1,86 °/, de
humidade ; depois em tres dias de tempo secco
perdeu outra vez 1,353 °/, de humidade.

IV — Materia  gordurosa

Para determinar o oleo pingue, tomava de
cada qualidade de café 100 grammas; o pé ers
extrahido pelo ether, até este nio deixar mais
residuo ao evaporar-se.

Obtem-se substancia resinosa, cafeina e oleo
dando, porém, muito trabalho para purificar
oleo, por isso preferi mais tarde fazer a extraccac
do café pelo ether petroleo.

Quando se secca o café para ser tratado pel
ether, nio se deve applicar uma temperatur:
mais alta do que 50° R., porquanto passada est:
temperatura, dd-se uma decomposi¢io, princi
palmente na substancia gordurosa.

O oleo pingue do café tem uma céor mais o
menos castanho-escura, conforme a origem d
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caté, na luz é de uma transparencia esver-
deada ; de consistencia grossa, ficando solido na
temperatura de +12° C.; de pezo especifico
=0,9544-17° C. Sem cheiro; aquecido desen-
volve um cheiro fraco de café, o que pbde ser
proveniente de vestigios do oleo essencial. De
um gosto especial aromatico arranhando na gar-
ganta; alguns autores menciondo tambem um
gosto amargo, que ndo existe, quando ¢ sepa-
rado perfeitamente da cafeina.

Determinei o oleo nas differentes qualidades
de café de 30 fazendas, mas, a porcentagem
sempre variava e o café da mesma fazenda mos-
trava porcentagem differente, conforme a posigao
do cafezal e tambem na mesma posicdo variava
em alturas diversas, pelo que ndo pude chegar a
uma conclusdio quanto ao augmento da gordura;
comtudo um clima quente e a posi¢do ao sol,
principalmente a soalheira, é favoravel ao desen-
volvimento do oleo.

V — Rezinag do caf?.

Para determinar a rezina foi o café extraludo
pelo alcool, destillado, evaporado e o residuo
tratado pela agua quente; e parte insoluvel
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dissolvida outra vez mo aleool, evaporada e
pesada a rezina.

Tambem se extrahio pelo alcool o residuo do
caté esgotado pelo ether

‘A rezina do café, ¢ um acido rezinoso, férma
uma massa dura; pulverisada é de cor parda
clara, sem gosto e cheiro; aquecida em uma
chapa de platina, queima com chamma viva,
dando uma fumaca de cheiro aromatico, mas
ndo de café, dando reacgio acida com o papel
de tournesol, ¢ deixa como residuo um carvio
compacto.

No ether é insoluvel; dissolve-se facilmente
no alcool, ammonia diluida e solucdo de car-
bonato de sodio; os acidos precipitdo a solugio
alcalina em p6 pardacento .

A quantidade deste acido resinoso existe no
café, quasi sempre 50°/, menos, do que a sub-
stancia gordurosa.

V1. — Cafeina.

Para ter um resultado mais certo e poder se-
guir um methodo s6 para todas as qualidades
de café, experimentei primeiramente todos os
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methodos conhecidos, e depois segui o de
Stenhouse, modificado em parte :

N.1.—Em 100 grammas de café pulverisado,
ajuntel agua destillada sufficiente para humede-
ce-lo, e deixei em um vaso bem fechado em di-
gestdo em uma temperatura de 30° C; depois ex-
trahi completamente em um aparelho de deslo-
cacio pelo alcoolquente ; distillei e evaporei até
ndo ter mais cheiro alcoolico ; o extracto tratei
pela agua fervendo, filtrei; 4 solu¢do aquosa jun-
tel uma solugdo de acetato de chumbo crystalli-
sado emquanto precipitou ; o liquido separado do
precipitado por filtra¢do submetti a uma corrente
de gaz hydrogeneo sulfuretado até nio ter mais
reac¢do de chumbo; filtrei-o, evaporei-o, até 4
consistencia xaroposa,e depois de frio vasculegei
repetidas vezes com alcool anhydrico; a solu-
¢do alcoolica destillel e evaporei até 4 consis-
tencia rala de um extracto, e extrahi a calor pelo
chloroformio, que, evaporando-se espontanea-
mente, deixa os crystaes de cafeina quasi puros,
que sfio ainda uma vez purificados.

N.° 2,—Tendo-se uma quantidade muito pe-
quena de café para analysar, achei muito conve-
niente o methodo de Commaille:

Cinco grammas de café em pé mistura-se com
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uma gramma de magnesia calcinada e agua des-
tillada quanto baste para formar uma massa
homogenea, deixa-se exposta ao ar durante 24
horas, secca-se completamente no banho-maria,
pulverisa-se e extrahe-se por tres vezes com
Chloroformio fervente.

Destilla-se o Chlovoformio e evapora-se até
secco ; o residuo, que é uma mistura de substan-
cias gordurosa, ceracea e cafeina, trata-se pela
agua fervente, filtra-se, evapora-se e deixa-se
cyrstallisar.

N.*3.—Quando se destilldo quantidades gran-
des de café para obter-se o oleo essencial e nio se
querendo aproveitar o cozimento para adquirir o
acido cafeico crystallisado e sémente obter a
cafeina, entdo é recommendavel o methodo de
Grosschoff.

Tendo-se v. g. um cozimento de 50 kilos de
caté, evapora-se-o até ficar um terco do seu vo-
lume ou de uma consistencia de xarope muito
ralo, mistura-se bem com 2, kilos de lythargirio
preparado em p6 bem fino.

Macera-se durante 24 horas, vasculejando
repetidas vezes, passa-se depois em um panno,
filtra-se e evapora-se no banho-maria até 4 con-
sistencia xaroposa, emquanto estiver quente
ajunta-se 4 kilos de carbonato de potassio
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dissolvidos em um pcuco d’agua quente, tira-se
do fogo e agita-se continuadamente até ficar frio;
deita-se em um baldo e vasculeja-se repetidas
vezes com alcool 40° Cart. até ter-se gasto 40
litros ; deixa-se depositar, decanta-se o liquido ;
o residuo é tratado outra vez com 20 litros
de aleool, depois de decantado e tudo unido e
filtrado .

O liquido acoolico destilla-se, o residuo ¢ tra-
tado com 5 a 8 litros d’agua fervendo, filtrado
e evaporado até o ponto de crystallisacdo ; dei-
xa-se-o crystallisar em um logar frio, separa-se os
crystaes e purifica-se-os, dissolvendo-os em alcool
amylico e deixa-se crystallisar de novo.

N. 4.—300 grammas de café em pé dividi
em 3 partesiguaes 4, B, C

A.—De 100 grammas isolei a cafeinado modo
descripto no n.° 1; fornecerdo-me 0,590 grms.
de cafeina pura.

B.—100 grammas extrahi completamente pela
agua ; a infusdo filtrei e expuz ao ar, em uma
temperatura entre 25 a 28°C.

A infusio que tinha uma cér pardo-esver-
deada, apresentou depois de quatro dias um
liquido leitoso, de cor fracamente cinzento, na
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superficie coberto de mofo, com cheiro de café ;
depois de 45 dias formou um liquido leitoso,
coberto de uma camada de mofo preto, sem
cheiro ; filtrei-o e tratei-o pelos saes de chumbo;
obtive 0,257 grms de cafeina pura, sem ne-
cessidade de purificar.

O acido café-tannico e a glycose nfio existido
mais ; 0 que mostra, que a cafeina ndo se decom-
pde tio facilmente.

(C.—100 grammas macerei sbmente com agua
fria; filtrei o residuo do café e tratei comono n.’ 1;
obtive 0,583 grins. de cafeina; perdendo s6-
mente pela agua fria 7 milligrammas de cafeina;
mas a agua fria continha quasi todo acido café-
tannico contido no caté.

N.® 5,—Obtive uma cafeina muito pura e a
mesma procentagem, deixando o café inteiro
amollecer durante 12 horas na agua fria, depois
extrahindo o café inteiro cinco vezes com agua
fervendo, tratando-o pelos saes de chumbo e o
liquido comono n.”1., assim obtem-se sémente a
cafeina, mas ndo o acido café-tannico.

N. 6.—Tratando-se 180 grammas de café em
po, com 48 grammas de carbonato de ammonila
e espirito de 24° Cart. . b.; obtem-se uma



— 65 —

tintura azul-esverdeada, que aquecida um poucd’
e ajuntando-se-lhe gotta & gotta o acido hydro-
clorico, sem comtudo torna-laacida, separando-se
o precipitado, lavando-se bem com agua, seccan-
do-se-0 sem calor, dissolvendo-se-0 no alcool
anhydrico fervente e evaporando-se espontanea.
mente até secco ; resulta uma substancia tincto-
ria de cor castanha avermelhada, que se tinge pela
ammonea immediatamente de cor verde-escura,
¢ seria um bom reativo para os liquidos ammo-
niacaes. Insoluvel no ethere na agua. mas ajun.
tando-se a ultima algumas gottas de ammonea,
dissolve-se facilmente de cor verde escura ; pelo
alcool d4 uma solugio pardo-avermelhada
no acido sulphurico dissolve-se de cor vermelha
escura ; ajuntando-se agua precipita em frocos
pardos-vermelhados. Pelo acido hydrochlorico
ndo d4 reaccio.

Destillando-se a tinctura azul-esverdeada,
soffrendo desta maneira o effeito do calor e nio
ajuntando-se-lhe o acido, férma depois de eva-
porada uma massa castanha-escura, que se
deixa pulverisar, soluvel n'agua, tinge a pelle
de cor parda, ficando depois de algum tempo
esverdeada. A solucdo aquosa de cor castanho-
clara tinge-se pela ammoneaimmediatamente de
verde; ajuntando-se-lhe acido acetico perde a cor,

5 CAFE.
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que apparece outra vez pela amiuonea €m c©Xx-
£eS80.

N. 7 ——Café em pé humedecido pelo acido
sulphurico diluido ; macera-se durante quatro
lioras, depois ajunta-se quatro vezes 0 seu peso
d'agua e macera-se de novo durante 24 horas;
espreme-se ¢ filtra-se. O liquido sem cor ¢ sem
cheiro trata-se pelo carbonato de sodio em ex-
sesso ; desenvolve-se immediatamente nm cheiro
forte de café, e o liquido tinge-se de cor
parda-esverdeada, mas nio ha precipitado, vas-
culejado com ether, separado o liquido ethereo,
deixado evaporar espontaneamente, obtem-se
uma substancia gordurosa, de cheiro forte e
agradavel de caté, did 0,010°/, que aquecida
sobre uma chapa de platina, queima com
chamma clara, desprendendo cheiro de café sem
deixar residuo. Kste acido gorduroso aromatico
podia-se donominar acido caffeiotinico.

V. 8.—500 grammas de caté em pd,macera-se
com 80 grammas de potassa caustica e 4 littros
d’agua durante 12 horas, destilla-se ; obtem-se
um liquido amarellado, de cheiro fraco, mas de
aroma agradavel, de reaccfio alcalina; neutrali-
zado com muita cautela pelo acido sulphurico
diluido, dd um precipitado hranco a ; o liquido
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separado ndo tem mais cheiro; destillado de
novo, resulta um liquido sem reacc¢do alguma ;
extrahido o residuo na retorta pelo ether alcoo-
lico e evaporado, fornece uma substancia gordu-
rosa, crystallina 0,211 grammas, sem cheiro;
que aquecida sobre uma lamina de platina,
queima sem cheiro e ndo deixa residuo.

O precipitado a seccado sobre chlorureto de
ealcio, férma um pé branquissimo muito mi-
moso, parecendo ao contacto gorduroso, de
aroma muito agradavel semelbhante ao das
flores do café; de gosto fracamente picante ;

aquecido volatilisa completamente;pesava0,049
grammas.

N. 9. — O cozimento de uma destillacdo de
50 kilos de café (veja I —Oleo essencial) foi eva-
porado até 4 metade do seu volume,filtrado, eva-
porado até & consistencia de extracto molle pe-
sava 11 kilos e 956 grammas ; tratado repetidas
vezes com alcool 30° Cart., o residuo insoluvel
pesava 897 grammas, contendo 129 grammas
de saes anorganicos.

A solucdo alcoolica destillou-se e evaporou-se
até 4 consistencia =xaroposa, dissolveu-se em
agua destillada, filtrou-se e ajuntou-se-lhe uma
soluciio de acetato neutro de chumbo, emquanto
produzia precipitado, o que leva geralmente 6
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a 8 dias, convindo ainda accrescentar que
quando se deixava a solugdo durante 24 horas
em repouso, o precipitado, apparecia pela addigiio
do acetato de chumbo, pelo que §é necessario
sempre continuar-se a experimentar até que de-
pois de 12 horas de repouso a reacgao nio se
dé¢ mais Separou-se o precipitado a e tratou-se
o liquido com acetato basico de chumbo, se-
parou-se o precipitado &; o liquido filtrado li-
vrou-se do chumbo pelo gazsulphydrico, evapo-
rado até a consistencia xaroposa, expuz-se-o em
um logar frio para crystallisar Depois sepa-
rardo-se os crystaes do liquido,que é vascolejado
com alcool anhydrico, separado do precipitado
insoluvel, que ainda contém dextrina, substan-
cias anorganicas, etc.; a solucdo alcoolica ¢
vascolejada com ether e assim separada das
substancias saccharina, estractiva etc., inso-
luveis no ether ; a solucio etherea destillou-se
fornecendo ainda cafeina e uma materia extra-
ctiva amarga, sendo esta ultima insoluvel no al-
cool amylico, tratou-se a solucdo por elle, ficando
assim separada a cafeina como tambem fordo
purificados por elle fervente, os crystaes da ca-
feina impura que se obtiverdo na crystallisacio.

O precipitado a produzido pelo acetato neutro
de chumbo, misturou-se com bastante agua
destillada, fez-se passar por elle uma corrente de
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gaz sulphydrico até ndo ter mais reaccio de
chumbo, aqueceo-se-o juntamente com o sulfu-
reto de chumbo e filtrou-se emquanto quente,
evaporou-se até 4 consistencia xaroposa, ajun-
tou-se-lhe em um funil de deplacement oito vezes
o seu volume de ether alcoolico (ou licor anodino)
e vascolejou-se muito repetidas vezes durante
dous dias; deixando-se alguns dias em um logar
fresco em repouso; formardo-se tres camadas:
embaixo um extracto grosso de cor castanho-es-
cura 4, acima desta um pé amarellado B, e
tfinalmente na superficie, um liquido pardacento
; separado este com cuidado addicionado a um
pouco d’agua destillada, destillado em um caloy
muito brando até um terco do seu volume e o
residuo evaporado sem calor sob uma campa-
nula em presenca do chlorureto de caleio, ob-
servou-se s6 depois de 3 a 4 semanas crystaes;
estes separados do liquido e dissolvidos de
novo no ether alcoolico, crystallisardo-se ainda,
tornecendo 8,472 grammas de crystaes brancos,
transparentes;—¢ este o acido cafeico dos au-
tores, as reaccoes sdo identicas 4s do acido viri-
dinico de outros autores, que ndo o obtiverdo
em estado crystallisavel; eu tambem nunca pude
obte-los, quando trabalhava sémente com alguns
kilos de café, obtendo sempre o acido viridinico
em po amorpho.
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O liquido € continha principalmente o actdo
café tannico.

A segunda camada B separada tambem com
cuidado e examinada, continha ainda vestigios de
acido viridinico, acidos organicos, principal-
mente acido citrico, materia extractiva e acido
café tannico.

A primeira camada 4 continha sempre
além das substancias j4 mencionadas nas outras
analyses, combinagdes de bases inorganicas com
acido malico e citrico, mas nunca tartratos.

Quando a solucio do extracto de café é
tratada pela solugdo de acetato neutro de chumbo
da maneira exposta, isto ¢, até ndo apparecer
mais precipitado depois de 24 horas de repouso;
entdo o precipitado produzido pelo acetato
basico de chumbo niio contem nem vestigios de
acido viridinico, mas sempre ainda o acido
café-tannico e uma materia extractiva amarga.

N. 10.—Para determinar a legumina, segui
o methodo do Dr. Rochleder. O café em pb
macera-se com partes iguaes de agua em um
vaso bem fechado durante quatro horas; o li-
quido filtrado trata-se pelo acido acetico glacial
em quanto houver precipitado, separa-se este,que
¢ lavado com agua destillada até niio ter mais re-
acglo acida e secca-se sobre chlorureto de ecalcio.
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Analysei os bagos do café, desde o princi-
pio do seu desenvolvimento até quasi maduros.
No mez de Novembro tinhdo o tamanho de um
grao de pimenta do reino, ainda ndo se podia
distinguir a semente. No fim de Dezembro tinha
o bago quasi o tamanho natural, pesava, 1,330
gramms.; as sementes completamente desen-
volvidas com o pergaminho ainda molle, pesava
7,048 gramms.; de cOr-verde clara , de con-
sistencia molle, podendo-se triturar com facili-
dade, de reacgio acida, quasi sem gosto; a
polpa importava 33°/, do peso do bago, de cor
verde escura.

Os bagos pequenos, do tamanho de pimenta
ndo tinhdo nem vestigios de cheiro de café,
aquecendo-se apparecia um cheiro insignificante;
—se se trabalhar com grandes quantidades,
péde-se obter vestigios de crystaes de cafeina;
ndo contém glycose. nem oleo essencial, sig
ricos, porém, em amido, que existe na porporcio
de 3°/,, substancia gordurosa e resinosa: o
primeiro desapparece e os outros diminuem 4
medida que o café amadurece; facto este de
importancia physiologica na phase do desen-
volvimento da semente, formando-se olec essen-
cial, assucar e mais a cafeina.—Segue-se a
tabella das differentes qualidades de café que
analysei.
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Adoptei dos logares, etc., as seguintes

abreviagoes :

Fazenda—Fz.*
Cantagallo—Ctg.°
Soalheira—S.
Noruega—N.

Café do terreiro—C. 1.
Café despolpado—C. d.

A. terreno gramitico.

Provincia do Rio de Janeivo.

1. Café secco do terreiro. S. Ctg.°Fz.* Rio
Negro. Henrique Dietrich.
Café verde lavado N. da mesma fz.*
Café despolpado. N. da mesma fz.*
Café Eden despolpado. S. da mesma fz.*
Café Eden despolpado. N. da mesma fz."
Café Mocca despolpado. N. da mesma fz.*
Café Mocca despolpado. S. da mesma fz.*
Café Murta despolpado. S. da mesma fz.*
9. Café Leroy despolpado. S. da mesma fz.*
10. Café despolpado, de uma arvore velha de
um cafezal abandonado ; vegetando, porém, com

g
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uberdade e dando fructos ; perto da fazenda, em
um logar ondese despejava o cisco, ficando assim
todos os dias estercado. S. Fz.* Rio Negro.
Henrique Dietrich.

11 Café do terreiro. S. fazenda Bemposta.
Rio da Parahyba.

12 Idem, idem, S. Ctg.° fazenda Palmital.
Dr Denkwitz.

13 Idem, idem S. Idem, fazenda Vargem.
Carlos Euler.

14. ldem, idem 8. Idem, idem Aréas. Vis-
conde de S. Clemente.

15. Idem, idem Jacotinga, 1dem.

16 Idem, idem Boéa-Vista, idem.

17 Idem, idem Itaoca, idem.

18. Idem, idem Larangeiras. Visconde de
N. Friburgo.

19. Idem, idem Macahé 4cima. Fazenda de
S. Pedro de Macahé, A. R. da Costa.

A mais alta fazenda da serra dos Orgaos,
d’ahi acaba a cultura do café.

20 (Café do terreiro. S Macahé 4cima.
Fazenda da Pedra-Riscada. C. Marchand.

Na serra dos Orgios, menos alta do que a
antecedente .
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21 Café do terreiro S Macahé abaixe

Fazenda S. Romao Mariano Leite
Nos decliveis mais baixos da Serra dos

Orgaos .

B.—Terreno granitico quartzozo

22 Caté do terreiro S. Ctg.° Fazenda Var-
gem Carlos Euler

C —Terreno granitico calcareo

23 Café do terreiro. S. Ctg * Fazenda Boa-
Sorte  Visconde de S Clemente

24 Idem, idem Santa Rita.

25 Idem, idem Vargem. Carlos Euler

D . —Terreno calcareo

26 Café do terreiro S. Fazenda Tanques.
Dr A de Beauclair
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E.—Caf¢ da provincia de S. Paulo.

27  Café do terreiro. Campinas.

F —Café da provincia de Minas.

28 Café verde lavado, que o fazendeiro
chama café-mai; cada bago contém 4 a 6 semen-
tes; foi-me entregue pelo Sr Hermano Joppert
para analysar

G —Café da provincia da Bahia .

29 C(Café do terreiro. Caravellas

30 Idem, idem Maragogipe; tem a semente
maior de todos os nossos cafés

31 Café do terreiro Nazareth ; afamado pelo
seu forte aroma .

1. Café verde do cafézal n.” 1; tirade no
principio do mez de Novembro, do tamanho de
um grao de pimenta do reino; ndo se podia dis-
tinguir as sementes de idade de 2 mezes.
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I1. Café verde, mas j4 completamente desen-
volvido, da mesma axrvore antecedente, colhido

no fim de Dezembro, de idade de 5 mezes.



CONCLUSOES

No cafénovo, desenvolvido apenas o bago,
j4 se acha a cafeina, em quantidade porém,
muito diminuta e augmentando conforme o
grio do seu desenvolvimento; o amido se acha
na propor¢io de 2, 3 °/,, e desapparece gradual-
mente & medida que o café amadurece; appare-
cendo a materia saccharina e augmentando-se
a materia albuminosa e consideravelmente o
acido café-tannico e o aroma.

Dos cafés analysados achei como mais
ricc em cafeina o n. 18 da fazenda das Laran-
geiras, de posi¢io soalheira e terreno granitico,
e parece certo que, em um terreno apropriado.
em uma temperatura calida e em posigio onde
os raios solares possiio influir por mais tempo
durante o dia, desenvolva-se a cafeina em maior
quantidade.

Café Moka que o governo mandou vir
da Arabia e que foi cultivado em differentes
logares na fazenda de Henrique Dietrich, con-
tinha o da posi¢do Norwega sémente a terca
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parte de cafeina do do lado soalheira; o caté
Eden, cultivado nas mesmas posigdes, forneceu
no lado soalheira cinco vezes mais cafeina, do
que o da posi¢io Norwega.

O meu finado amigo Dietrich cultivou to-
das as qualidades de cafeeiros, que poude al-
cancar do estrangeiro; destas todas o café Fden
sempre mostrou-se mais rico em cafeina.

Em um cafezal de posicdo Norwega, ba-
nhado quasi em toda a sua extensdo por um rio
¢ portanto o ar saturado de humidade, achei
tanto cafeina como na posi¢io soalheira; ficando
assim confirmada a observagdo que, calor, hu-
midade e o estercar sido os principaes agentes
para a formag¢do da cafeina em maior quan-
tidade.

Iim café do mesmo cafezal achei sempre
no café despolpado 0,004 a 0,053 °/, menos
cafeina, doque no mesmo café seccadocom a
polpa no terreiro; mas em substituicio desta
perda, contém o café despolpado sempre mais
oleo essencial do que odo terreiro do mesmo
cafezal; sendo esta differencads vezes o duplo
por cento.

O café,depois de preparado e secco, tem
um cheiro agradavel, mais ou menos pronun-
ciado, conforme a porcentagem do oleo essencial
uelle existente, e que ¢ a causa do aroma; ao



TABETLI.A IN. 1

EH 100 GRAMMAS

DE

CAFE DO BRASIL
Achei:

! ien essencial couctefo. Stearopfena.

dito essencial Liquidos ...

Abaminz vegelal. ..
dento catb-tanmuco.. .. ., ...

indo cafereo eryslathisado ...
MleTs XIS, o, L

;. > amarga,

lyeose .

Fesma ..

TERR

0.717 0.2%0 |

115

0.517

0000 0018 ...

0.015 | 0.081, 1.3

1180 .
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0.730
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1001
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1732
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S esligios 0.845
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3900 3200
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MABETIIA N 2

S
FAZENDA DIETRICH
Exi 100 grammas 06 hagos de 8% | core wo cagesat — v 1
immadnros-verdes, acei: BAGOS TMMADUROS
P SU—)
de 2 mezes | de 5 mezes
BRI, .« g, @8 & =4 Bgog 00,5 te g5k 0.010 0.130
Oleo essencial...o..oocvvivi s, —_ —
Chlorophylla e materia gotdurosa. .. 1.140 0.551
Besinm Tquita. oo ve g oo o o on smemoe —n 0.763
Acido resinoso... «............ 055 0.150 1.229
Amido ..ol L 2,300 0.804
RID WIS oot 967 42 59+ b oxillo s axmomanivets & U.-440 1.156
Acido café-tannico.................. 0.890 2.343
» caleico.....oouviiii i o i
» gallico............ .. ... vestigios - vestigios
Materias estractivas.., ....... .... 2,750 | 0.313
Glvcose........... —_— 0.392
Dextirina. acidos organicos. ele.. . ... 2.810 2.530
HUMONIE, , ;o 2es s 1.8 22 0003 a0 - s ¥3.500 84,259
Cellulase s sqikis i g Bhbe oM. Hide 6.010 5.500
—— — e S

Nota,—A risca (——) indica que a substancia ndo existe,
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TABELLA DE CAFEIN
Juntamente a cafeina das analyses do café d

——

EM 100 GRAMMAS DE CAFE

PROCEDENCIA DE

; |

| CAFEINA

i

TERRENO

{

Bagos immaduros de 2 mezes. .. ! 0.010 Cantagallo. Rio-Negro...... ....| S. graniti
» » de 5 mezes.., ..! 0.130 | Idem, idem......coenvvvvennn. S. idem.
Café das Antilhas............... 0.170 | S, Domingos......... P o . )
» de Cayenna. .. oo oo 0.200 | Goyama franceza......... i, . e Kocn. o0 e« one
» e JaVa. ... .. e O210 | 9AVA e 20 2 gassoias . - amamas.
? BOOM. oot i Ae B e e 0.220 | Canfagallo. Rio-Negro.........,.., N. granit
> Moka..................e.l 0.225 | Idem......... 2 . -7 o f N. idem
» Moka legitimo........ 9 - ok 0240 | Yemen.............. .. bl RN et i TRman
» de Alexandria........... 0.240 | Egyplo T EEE ks EEEE: I« 61t [ @ 030 6K
» de Levante ................ 0.252 | AraDia.....oviiunieneinannnian.. L I—
» Caravellas............. 0.265 | Provincia da Bahia............. (e, . g,
» de Martinique ............. 0.350 | Antilhas........ e Lt BES - WL
» de Maragogype......... 0.100 | Provineia dn B wvos. oo 05 cms sgemens
o LOROY . ovaiig g 6850 - 0.456 | Cantagallo. Rio-Negro.......... S. grani
oI (0] 4 N T RO By 0006 1 Arabid. ... odee i e
» despolpado............. 0.517 | Cantagallo. Rio-Negro........... S.graiiit]
» Plantat Ceylon . 0540 | Ceylon. ..o oviii i e
» do terreiro..... .......... 0.548 1 gantagallo fz, Vargem. ........ . S. granit
I [ (o) 1 0.570  ldem, Rio-Negro.............. CSoadem,
» doBrazil.................. 0570 | Brazil..... TR EN AT B PP Tee i
» o terreiro. . ....... ..... 0.590 | Parahyba, fz. Palmital,..... ... S pranit
B ORI of o2, et . Nabilee . e 0.704 Cantagallo, fz. Vargem......... bs granil
» idem rescente., . ... 0,717 1 1dem. Rio-Negro........... | NL gran
» Moka,..... .. 0,720 | ldem, idem.,............ . S.idemn.
» doterreiro................. 0.756 | Paraliyba. fz. Bem-Posla...... 8.iden,
» de Martinique.......... 0.800 ' Anfilhas...... e b Tt e k- SR LA
» do terreiro (nativ).... UB00 | CBYlOIT: spe oo casa - 0 SR A owe o M 4T PR PG
s oddem. . .ouvl . 0.826 | Canlagallo. {z. Boa Sorte........" S. grauii
» despolpado (Plantal)........ WBI) | COVIOIL: o= - . o . « cpowsmongons o 8 T o2 » 909 atrtnn it
» doterreiro... ............. . U.838  Serra dos orgdos fz. S. Pedro...) S. granit
» oddem......... ...l 0.850  Parahyba, fz. Jacotinga........ S. iden..
» de Campinas. ..... 0.915 | Proviiicia de S. Paulo.......... a2 79 ! e
» (0 TerrElFD w.s. 0t smeobaze! 0.951 | Canlagallo, fz. Tanques......... S. calcar
- 0.958 | Idem. fz. Vargem...............| S. gnarl
» Marta...... ......... ..... Loot Idem, iz. Rio-Negro............. S. granil
» doterreiro (nativ) ......... L0 Ceylon................ I Ris « b oboAla e
» idem Nazarell.. . ... i 1066 | Provincia da Bahia............. o - T
» do terreiro........ ©oL180 | Macalie, (2. S. Romio........... S. granit
» idem Lden.... ......... L1195 | Cantagallo fz. Rio-Negro........ S. 1dem..
» despolpado ............... 1,198 Provincia de Minas............. . AAAEALE
» doterreiro.......... ..... C L2180 Serra dosorgdos,fz. Pedra riscada S. ¢ranit
» ddemn. ... oo . L2716 | Parahyha, fz. Ttaoca............ S. ilem
» idem............ . 1385 | cantagatio, Sania Rita.......... S. granit
» despolpado................. 1.390 | Ident, fz. Rio-Negro............ S, granit
» do terreiro......... o 1.558 | Parahyba, fz, Bda-Vista........ S. granit
5 VACT ke 4. e i ly , e ... L610 © Idem, fz. Aréas................. .S. idem,
IACIN, o e vvs o eearanannns 1782 | Idem, fz. Larangeiras.,......... S, idem.
[ . S ——







TABELLA X. 4
ACIDO CAFE-TANNICO

S p———y———— = S ——
- | |

E I ‘ -

: ; - : «

100 GRAMMAS <% ] " TERRENO | S;

e 3% | LOCALIDADES ——

i - g i i

DE CAFE b ! " l =

3 | =
| 1

: | [J—
; | |
do terreiro........ 0.646|Canlagalio, fazenda Rio Negro,.'s. Granitico.. ..|
Moka...... ....... 0.696I1dem, idem,..................:S. Ide;m......... |
Eden....... e.o oo] 0.710]Idem, idem........... nghe fs. ldem..... ‘otpl
) )1 S .| L.200{Idem, idem......... o sl 9 N, Ideni. . ...... '
Bden....... ceu ...l 1.270/1dem, idem........ 8. N, ldem........ ‘
do terreiro........ 1.810{Idem, fz. Tanques............|S. Calcareo..... '
do terreiro........ 2.080|Maragogipe. Balid .o vvevvene foineneerinnnnns
do terreivo.., .. ...y 2.260|cantagallo, 1z. Boa Sorle....... S. Granit.-calcar.
do terreiro...... .| 2.950(Parahyba, fz. Aréas........... S. Granitico.....
do ferreiro. ...... 3.540|Caravellas, Bahia......... A8 BT e tone o+ o imsemenens spe i)
despolpado.... ...: 3.663/Provincia de Minas....... w90 [k @usibus By -
do terrveiro.. ..... 3.060|Parahyba, fz. Jacotinga.,......|S, Granitico.. ...

despotpado recente| 4, 190{Cantagalfo, fz. Rio Negro. ....|N. Idem

do terreiro........ 4.200{Parahyba. fz. Larangeiras...... S. ldem........ :
do terreiro..... . .| 4.420|Campinas, S, Paulo.....
do terreiro.. ..... i.871Cantagallo, Iz. Santa'Rita......|S. Granit.-calcar.i
do terreiro........ 5.290{Parahyha, 1z, Bda Vista........|S. Granitico ... ‘
do terreiro.. .. .. .. 5.700/ldem, fz, Htaoca,.............. . Idemi........ :
Murta ............] 5.980|Cantlagallo, {z, Rio Negro....... S. Idem'........ j
do terreiro.. .....| 6.000(Serra dos Orgdos, {z. S. Pedro..|S. Tdem,....... :
do terreir:........; 6.000{Nazareth. Bahia.............. b e b i ot b e 4 ;

do terreiro........[ 7.080|Serra dos Orgios, Pedra Riscada|s. Granitico.....!

do tarreiro........| 7.620{Macahé de baixo, fz, S. Romio.|S. Idem ........ -







TABELLA N. 5

MATERIA GORDUROSA DO CAFE

- - .,

100 GRAMMAS E:Sr- TERRENO 2‘: ’]
a3 LOCALIDADES R e

m CAFE ;55; E POSICAO ;2 {
=
lo terreiro........ 1.610/Parahyba, fz. Jacotinga.......|S. granitico..... 15
lespolpado ....... 3.960/Provineia de Minas..e..voeveifeernenininann. | 28

lo terreiro .......| 5.151Cantagallo, faz. Santa Rita...,|S. Granit. calcar.} 24 1
1o terreiro........ 5.761Parahyba, fz. Itaoca.... ......[S. Granitico.....| 17
io lerreiro.. .... 6.191\Idem, fz. Larangeiras........ S. Idem.........| 18
lo terreiro.. .....| 6.560{Idem, fz. Boa Vista.......... S. Idem ........ 16
o terreiro ... ...| 6.796|Idem, fz. Aréas.......... ce.olS. Idem........ XA
1o terreiro....... 7.466(1dem, fz. Bda Sorte........... S. Granit.-calcar.| 23
do terreiro... ..., | 7.650/Cantagallo, fz. Tanques...... S. Calcareo..... 26
despolpado recente| 7.850|Idem, fz. Rio Negro.......... N. Granitico....| 2
Eden.............| 8.050{Idem, idem..................|S. Idem ...... N 1
do terreiro .. ..... 8.400/Campinas, prov. de S.Paulo.|...........,....| 27
Murta.............| 8.975|Cantagallo, fz. Rio Negro.....!S. Granitico . 8
Le-ROY...........| 9.547|Idem, idem................. .IS. ldem........ 9
do terreiro.. .....| 9.750{Parahyba, fz. Palmilal S. Idem s 12
do terreiro....... 9 750{Caravellas, Prov. daBahia,...|................ 29
do terreiro .......| 9.750|Cantagallo, fz. Bio Negro.....|S. Granitico..... 1
do terreiro....... 9.849/Idem, fz. Yargem............ S. Idem........ 13
de terreiro...... .. 9.850|Nazareth, prov. da Bahia....|.......... B B 5 31
do terreiro. ......{10.200 Maragogipe, idem............ | g « s Aoigyng « g 30

— = === - |







TABELLA N. 6

OLE

O ESSENCIAL

- - e e——
100 GRAMMAS z Posigio |2
" | £2 | LOCALIDADES ONEER e
HE CAFE :”_" E TERRENO ;—
) TBrmeirm . s 9.6 4 0.108 {Parahyba, fz. Boa Vista..... ...|S. granitico.....| ]
lo terreiro......... 0,094 |Alloda S.dos Orgdos,fz. S.Pedros, idem ........
lo térreiro.. ..... .| 0.080 {Nazareth, Prov. da Bahia...... e P :
lo terreiro........ - -0.078 (Cantagallo, fz. Santa Rita......|s, granit.-calcar.| ¢
lo terreiro........! 0,075 |Maragogipe, Prov. da Bahia....|, [y S
lo terreiro........ 0.068 |Parahyba, fz. Itaoca........... S. granitico. ...| 1
lo terreiro........ 0.060 |Caravellas, Prov. da Bahia....| ... .... Lo w8
lo terreiro........| 0.048 Parahyba, fz. Jacotinga........ S. granitico..... 1
lespolpado........| 0.045 |Cantagallo, fz. Rio Negro.......|S. idem.........
lo terreiro........ 0.045 |Parahyba, {z. Aréas........... S.idem.........| 1
lo terreiro........ 0.040 (Idem, fz. Larangeiras......... S.idem.........| 1
lo terreiro........ 0.038 |ldem, fz, Boa Sorte,........... S. granit.-calcar.| 2
o terreiro........ 0.035 Cantagallo, fz Rio Negro ...... S. granitico.....
doka (C. T.)......! 0.033 |Idem, ldem,............ A S. idem, .......
lo terreiro........; 0.030 {Idem, fz. Vargem............. S. granit.-calecar.| 2
Meia Serra dos Orgios, fz. da
lo terreiro........ 0.025 { Pedra Riscada,............ ..|S. granitico.....| 2
o terreiro........ 0.020 !Calltagallt), fz. Vargem.........IS. quartzo....,.| 2
o terreiro........ 0.019 Idem, fz, Rio Negro..... o N. granitico....
o terreiro (Eden). 0.015 ;Idem, idem............ M RA S. idem........
0 TORREIRT. awbis 4 0.010 jIdem, fz. Tanques............|S. caleareo..... 2
o terreiro....... 0.003 {Macahé debaixo, fz. S. Romao.|S. granitico..... )
o ter. (Le-Roy), .gVestigios Cantagallo, fz. Rio Negro.......|S. idem........
o terreiro........ Vesticiog ildem f7  Varopm ¢ idam 1
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torrar-se desenvolve-se¢ mais fortemente este
aroma e provavelmente forma-se ainda um outro
carbo-hydratado aromatico pela decomposigio
das outras substancias. O aroma do café nio
depende da variedade do cafeeiro, o principal
factor é o terreno, clima e outras influencias
meteorologicas. O café moka superior torna-se
café inferior, quasi sem aroma, ndo achando
todas as condi¢des favoraveis para a formacao
das substancias aromaticas.

O principal valor dado no commercio
estrangeiro ao café é devido em primeiro lo-
gar 4 maior ou menor quantidade de oleo es-
sencial nelle existente, em segundo logar 4 cor.

Se se pudesse obter este oleo essencial
com facilidade e por menor preco do que ¢
possivel, para aromatizar-se os cafés inferiores,
poder-se-hia talvez alcangar um preco igual, ao
que se paga para o café moka.

Guardado o café secco em logar enxuto
por mito tempo, parece formar-se mais oleo
essencial; provavelmente proveniente de uma
substancia organica, que decompde parte das
substancias gordurozas, acidos organicos etc.,
para a formagdo deste carbo-hydratado aroma-
tico.

Achei sempre que, quanto maior era a por-
centagem do oleo essencial, tanto mais acido
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cafeico crystallisado existia, e vice-versa uma
diminuic3o consideravel da substancia tinctoria.

Quanto maior a altura do terreno apropriado
4 cultura, tanto mais favoravel é o desenvolvi-
mento do oleo essencial ; assim no mesmo ca-
fezal, a quantidade de oleo essencial ia dimi-
nuindo 4 propor¢io que se caminhava das
paragens altas para a vargem.

Terreno muito favoravel 4 formagdo do oleo
essencial, é o calcareo granitico, e quanto mais
pedregoso for, tanto mais aroma se férma;
segue-se depois os de formagio granitica,
quartzo-granitico, e finalmente o calcareo, em
que o aroma diminue consideravelmente, como
tambem em parte as materias tannicas e saccha-
rinas augmentando-se a cafeina e a materia
gordurosa.

(Quanto menor a quantidade de substancias
tinctorias, tanto maior a quantidade de aroma.

O café da fazenda Vargemn. 13, o de Naza-
reth n. 30, e 0 de Campinas n. 27 s8o muito
pobres em substancia tinctoria e mais ricos em
oleo essencial; o mesmo acontece com o de
Santa Rita n. 24, que € o mais rico em aroma
dos cafés de todas as fazendas do Sr. visconde
de S. Clemente

O café Leroy n. 9, cultivado na fazenda
Rio-Negro, contém a maior quantidade de
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substancias tinctorias, e € quasi isento de aroma;
o café moka da mesma fazenda contém muita
substancia mucilaginosa e pouco oleo essencial,
porisso é forgosamente inferior ao moka le-
gitimo,

O café Eden n. 4 é de todas as qualidades de
café analysados, o que contém menor quanti-
dade de materias extractivas; torrado, ndo
augmenta tanto de volume como os outros, mas
é muito proprio para a preparacdo da cafeina,
por conté-la em maior porcentagem,obtendo-se-a
pura semn muito trabalho.

O café n. 22, da fazenda Vargem, de terreno
quartzozo, fornece um fructo de polpa muito
mais rica em substancia saccharina, pelo que
secca muito difficilmente no terreiro, e devia
por conseguinte ser de preferencia despolpado,
dando assim menos trabalho, e alcanca melhor
preco; o mesmo succede com o café culivado
em terra muito rica em humus.

A materia gordurosa varia muito nas diffe-
rentes analyses, pelo que ndo se p6éde tirar con-
clusdes exactas; eu pelo menos observei que, em
localidade quente e em terra barreenta acha-se
sempre maior quantidade, e que quanto mais
alta for a posi¢io do cafezal, tanto mais ella
diminuird.

O acido café-tannico j4 existe em quantidade

6 CATE.
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no bago pouco desenvolvido, ¢ augmenta pro-
gressivamente, quasi até ao amadurecimento,
achando-se geralmente em maior quantidade
no café da posi¢io Noruega.



USO

O uso do café crd, como talvez foi empre-
gado nos tempos primitivos, além de possuir
um gosto herbaceo desagradavel, é de difficil
pulverisagiio, o que é necessario para ser com-
pletamente extrahido

Os primeiros que usdriio o café,provavelmente
o seccirdo até ficar pulverisavel e por acaso
applicando mais calor descobrirdo, que os grios
desprendido mais aroma, dando além disso uma
bebida mais agradavel, pelo que introduzio-se
a torrefacciio; todavia ainda resta um problema
physiologico a resolver-se, porquanto até hoje
ainda ndo se péde esclarecer, porque razio os
differentes povos sem relagles algumas, ado-
ptardo a torrefagio s6 das diversas substancias
de gozo, contendo entre os seus elementos a ca-
feina; assim no norte do Brazil torrdo as se-
mentes do guarand para preparar a massa; no
sul do Brazil torrfo levemente as folhas do
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mate, na India torrio as folhas de chd; na Africa
a noz de colae o café, e no Mexico a semente

de cacdo etc.
O cuidado na torrefacgiio do café é o trabalho

mais importante para obter-se uma bebida boa e
aromatica .

Para este fim o café deve ser limpo de qual-
quer outra particula estranha, lavado em agua
fria, enchuto em um panno e torrado em um fogo
brando até tomar a cdr castanha clara. Payen
menciona uma temperatura de 4-250°C.; 4 ex-
cepcio de alguma fabrica nenhuma familia de
certo usar4 um pyrometro para esse fim; com
cuidadosa attencdo alcancar-se-ha pela pratica
approximadamente esta temperatura; augmen-
tando-se o caldr as descomposi¢des chimicas se
succedem rapidamente e o café torna-se mais
escuro, até finalmente ficar de coér preta; for-
mando assim um carvdo amargo, sem aroma;
preparagdo que se acha aqui muitas vezes.

Depois de torrado, perde gradualmente o
aroma, guardado por muito tempo, em virtude
da influencia do oxygeneo do ar, que facil-
mente penetra nos grios, por se terem tor-
nado ndo s6 mais porosos como tambem mais
hygroscopicos. O melhor meio para evitar esta
alteragfio perniciosa, consiste em deitar-se sobre
08 grios, terminada a torrefacgdo, no apparelho
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ainda quente, um pouco de assucar refinado
(20 a 30 grammas para um kilo) e a proporcio
que se o deita, faz-se pequenos movimentos ao
apparelho; porque assim, elle nio s6 mistura-
se perfeitamente com os grios como tambem
cada grio ficard resvestido de uma coberta im-
permeavel ao ar; tomando entio um aspecto
lustroso, como se fésse envernizado. N3o se
percebe mais o aroma, mas volta com toda
a actividade logo que os graos sejio moidos.

Depois desta operagio os grios devem ser
logo tirados da vasilha ou machina de torrar e
espalhados sobre uma chapa de ferro frio, afim
de poderem esfriar rapidamente. Se se deixar
amontoados o0s grios quentes, elles entrdo a
suar e sendo em grande quatidade, o calér, sob
a influencia do ar desenvolve-se com tamanha
intensidade, que inflamfo-se expontaneamente ;
depois de frio, devem ser guardados em um
vaso bem fechado e em um logar enchuto.

Para proceder-se-a uma torrefacgio bda, ha
tres pontos importantes a observar :

1.° Passar o café em agua ; 2°, torrar sempre
uma quantidade determinada ; 3°, gastar para
esta quantidade sempre a mesma quantidade de
combustivel.

Pela experiencia estd provado que, deixando-
se ocafé durante 10 a 12 minutos em contacto
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com agua fria, enchugando-se-o depois levemente
e torrando-se immediatamente, fornece um pro-
ducto excellente.

Pensava-se que o melhoramento pelo con-
tacto da agua fria, era devido a separagio das
impurezas pela lavagem ; mas a principal causa
¢ a humidade que, absorvida pelo café ci, é ao
torrar condensada pelo caldr em vapores, que
rompem as cellulas; evitando tambem que o
grio se queime, pelo facto de nfo passarse
tdo facilmente o ponto de torrefacgfio.

O café torrado diminue no peso, mas augmenta
no volume; o primeiro é causado pela perda de
humidade e estes vapores aquosos levio uma
quantidade diminuta de cafeina e oleo empyreu-
matico ; perdendo ainda tambem parte do oleo
essencial, materia gordurosa, acido acetico e um
glycoside volatil.

O augmento do volume é produzido por um
rompimento das cellulas, e principalmente pelo
augmento de volume da cellulose e acido café-
tannico, que tambem se decompde em parte em
uma substancia pyro-oleosa de aroma agradavel.

Pelos trabalhos analyticosdos Drs. v Bibra.
Rochleder, e Payen o café soffre durante a tor-
refacgio as decomposigdes seguintes :

A materia proteica decompde-se completa-
mente, o assucar e o8 glycosides formao caramel,
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a materia gordurosa é quasi toda decomposta ;
tendo estas substancias mencionadas, pouca ou
nenhuma importancia para a bebida.

Os café-tannatos e a cellulose soffrem uma
ligeira decomposicio ; do acido café-tannico
forma-se uma quantidade pequena de acido
oxyphenico. O aroma agradavel e caracte-
ristico, proprio ao café-torrado, nio € pro-
veniente da decomposicio de uma, mas de
um complexo de varios agentes chimicos,
que existem no café cri; formando-se como
acontece na destillagio secca de  productos
organicos.

Segundo Schrader, o cheiro fraco de chifre
queimado, que se desenvolve unido ao aroma
sut generss, é um poderoso auxiliar para o
gosto e cheiro especial do café torrado e ndo
péde ser imitado por nenhum outro producto
vegetal.

A cafeinanfio apresenta parte activa em todas
estas modifica¢cBes chimicas e péde-se obte-la
pura do café torrado.

Chevenix achou no café torrado um acido
tannico, que precipita a colla; o que Cadet
afirmou, observando ainda, que no café tor-
rado mais férte, existem sémente vestigios

delle,
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Schrader achou no café torrado :
Extracto aquoso 12,56 °/,
Gomma de cor preta acastanhada. 10,4 >
Materia extractiva, sémente solu-

vel no alcool 5,7 »
Materia gordurosa e resina. 2,0 »
Cellulose carbonisada. 69,0 >

O Dr v Bibra analysou tambem e achow
na soluciio etherea: uma mistura de materias
gordurosas, resina, um oleo essencial volatil de
aroma férte do café (o caffeon de Payen)e
cafeina.

Na solugfio aquosa achou : acido tannico,
que nas reacgdes differe pouco do acido café-
tannico, substancia de humus, assucar, caramel,

agsamar e um glycoside, que reduz os saes de
ouro e prata.

O café, torrado em uma temperatura mo-
derada até obter a cor castanho clara, possue
aroma mais pronunciado, continuando-se a tor-
refacciio até a cor preta acastanhada ou mesmo
preta, perde o aroma agradavel e adquire um
cheiro desagradavel, em consequencia da de-
composi¢io exagerada das materias gordurozas
e tannicas e da destrui¢io completa das ma-
terias proteicas (legumina, albumina).

A diminuigdo do peso e o augmento
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de volume ao torrar-se o café, é segundo
Payen e Cadet a seguiante :

PERDA DO PESO AUGM. DO
- ——m ~  VOLUME

Cadet Payen Payen
Café torrado até a cor morena.. .. 12,3°/, 15°/, 130
> > castanha..... 18,5°  20°/, 150
» » » escura (preta) 23,75°/, 25°/, —

O café torrado é moido ou soccado em pé e
86 sob esta férma deixfo-se extrahir as substan-
cias pela agua fervendo; esta infusio é a tdo
apreciada bebida, denominada café. Talvez
muita gente ignore, que o café torrado, soccado
é mais agradavel ao paladar do que o moido.
Os turcos que tém fama de prepararem o
mais delicioso café, nunca usio de moinhos e
o soccdo em pildo e mio de madeira.

Savarin fez a este vespeito muitas expe-
riencias; elle torrava o café com muito cuidado,
dividia-o em 2 por¢des iguaes, das quaes uma,
soccava a moda turca e a outra mofa pelo moi-
nho de café.

A bebida feita com o café soccado, tinha um
gosto muito mais agradavel, e isso nio sé dito
por Savaiin, como tambem averiguado por
muitas pessoas illustradas, ignorando a maneira
de preparagio.

O caté devia ser sempre soccado na hora de
preparar a bebida,



— 90 —

Apezar de muitos autores preferirem a bebida
preparada por decocglio, comtudo parece-me
sempre mais razoavel a extracgéio por infusio com
a agua fervendo, em corpleta ebulligio; ficando
mais forte ainda se se lhe ajuntar uma mai
diminuta quantidade de bi-carbonato de soda e
demais o aroma ndo se perde, como acontece
pela decocgdo.

A descripgiio da variedade immensa de ma-
chinas para fazer café j& servia de assumpto
para uma obra volumosa, mas o seu fim prin-
cipal é sempre a extracgiio do café moido pela
agua fervendo.

Do café torrado obtiverdo extracto 2quoso:

Payon Lehmann
Café de cdr eastanha clara, 31,00 °/,
31,10 °/, 21,52 °/,
escura. 31,25 °/,

Pela analyse do Dr. Rochleder a infusdo do
café torrado contém:

Um oleo empyreumatico, cafeina, acido ca-
fé-tannico modificado, caramel, materias extra-
ctivas e saes soluveis, albumina e legumina néo
existem mais.

Como j4 mencionamos; a infusiio ou decocc¢io
do café torrado é denominada pelos povos—
café—e usada com mais ou menos differenca,
conforme os costumes dos paizes.
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No Oriente deita-se o café torrado e pulve-
risado em um pouco d’agua fria, submette-se-o
4 ebulliciio e assim bebe-se, sem coar e sem
adocar.

Alguns ajuntdo-lhe substancias aromaticas,
taes como cravo, baunilha, canella, cardamomo,
ambar, etc.

Os persas o bebem amargo e muito quente;
os outros povos em geral o adogfio com assucar,
mel, etc., e misturdo-lhe leite.

Os povos da Europa, principalmente o
menos abastado da Allemanha usa em geral
uma infusio de raizes torradas, misturada 4s
vezes com vestigios de café e muito felizes se-
riflo, se obtivessem os milhares de kilogrammas
de pergaminho de café, que aqui é deitado féra
como inutil.

Das plantas, que substituem nos outros
paizes, principalmente na Europa o café, julgo
desnecessario tratar, por serem aqui no Brazil
de nenhuma importancia e quanto ao usarem
certos povos estas plantas em vez do café,
isso é d.vido 4 falta de meios pecuniarios.

Aqui na sua segunda patria usio tambem
muitas vezes misturar ao café torrado e moido,
outros vegetaes carbonizados; sendo princi-
palmente o mitho, o maior contribuinte para
esse fim ambicioso; isso de certo ndo succederia
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se 0 povo comprasse o café s6 torrado e in-
teiro, dando-se ao trabalho de soccal-o mesmo
em casa, o que qualquer péde fazer

De proveito seria para o povo, como ainda
lucrativo para o fazendeiro, usar-se da casca do
fructo e mérmente o pergaminho do café de
mistura com o café; o que nunca seria uma
falsificagfio, porquanto estas substancius contém
excepto o oleo essencial, todas as materias orga-
nicas que existem no café.

Trataremos agora em poucas palavras do
effeito physiologico da cafeina, para depoie
passarmos ao da bebida.

A cafeina pertence dquelles corpos, que pelo
augmento da accio reflexa determindo, convul
sdes e pela perturbacio da circulagdo e respi-
racio a morte.

Segundo experiencias de Falk e Stuhlmann,
0,2 grammas dadas internamente a uma cobrz
de tamanho regular, determinfio em poucas
horas a morte; 0,05 applicadas hypodermi
camente no dorso de rds e sapos matio depoit
de algumas horas; pombas morrem em 47 a 19¢
minutos de uma injeccdo hypodermica de 041%
a 0,5 grammas e 0,7 grammas {6r8o lethaes par:
um gato.

O professor C. G. Lehmann fez experencia:
em si e em seus estudantes e segundo ell



0,5 grammas de cafeina determinfio acceleragio
de pulso, tremores, vontade continua de urinar,
sendo, porém, a urina vertida de cada vez pouca;
excitacdo da imaginagfio, confusfio de idéas,
visdes e um estar exquisito simulando uma em-
briaguez e finalmente um somno profundo.

Dado em dése maior, apparecem segundo
Hannon, vomitos e diarrhéa. Plat fez injecgGes
hypodermicas e observou na dése de 0,12 gram-
mas diminui¢do do pulso e insomnia; na dése
de 0,4 a 0,5 grammas augmento da secregdo
urinaria.

Apezar das affirmacdes de Liebig e Rochleder
fundadas s6mente em theorias que a cafeina era
o unico agente activo do café e em virtude da
grande quantidade de azoto que contém, ter
uma ac¢do nutriente; foi mais tarde provado ser
ella sémente um agente toxico.

Segundo as analyses de Aubert, uma chicara
pequena de café péde conter 0,1 a 0,12 gram-
mas de cafeina; e a vista das muitas experien-
cias que fez concluio ser o effeito da infusdo
de café torrado diverso do da cafeina ; contendo
por conseguinte a bebida ainda outras substan-
cias de effeito physiologico diverso.

Feitaem coelhos umainjee ¢iio de uma infusdo
de 10 grammasde café torrado==0,04 grammas
de cafeina, determinou convulsdes e morte; o
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mesmo feito com 0,04 de cafeina pura produzio
symptomas insignificantes mas nunca lethaes.

Uma chicara de café, feito com 50 grammas
de café torrado, contendo 0,425 grammas de
cafeina e tomada por uma pessoa robusta, pro-
duzio nauseas, dor de cabega, tonteira, tremores,
dormencia das extremidade e calor volante e s6
depois de 4 horas terminério estes symptomas;
a mesma pessoa tomou depois 0,5 grammas de
cafeina pura e os symptomas fordo insignifi-
cantes; Aubert acredita pois serem elles devidos
em grande parte ao oleo empyreumatico como
tambem aos saes potassicos existentes no café,

Segundo Payen, Liebig, Voit e Aubert o
café fornece 3 °/, de cinza e contém 50 a
52 °/, de potassa; uma chicara tem 1,5 %
deste mineral.

O professor Lehmann, fez igualmente muitas
experiencias sobre os effeitos da bebida caf§,
chegou as conclusdes seguintes : Que o café
exerce dous effeitos principaes sobre o orga-
nismo humano: 1.°, augmento da actividade
do systema vaso-motor e nervoso; fortale-
cendo, animando, ¢ estimulando-o em suas
funegdes ; 2 °, demora na decomposicio das
substancias plasticas.

O café preparado com cuidado, é um licor
a0 mesmo tempo tonico e excita.nte, cujo amargo

it cofe B TV g e
55 ge lomros L 2287 /m
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o torna agradavel por um principio amargo e
suave ; usado com modera¢lo, pdéde alegrar,
exercendo uma acciio especial sobre o ence-
phalo, excita as func¢des deste orgdo, exaltando
as faculdades intellectuaes e sensitivas; ajuda
o movimento peristaltico dos intestinos.

Tomado & noite, evita o somno, tomando-o
para este fim, quem quer trabalhar.

O effeito tonico e fortificante desta bebida
gob a influencia de um grande cansago, no
pino do inverno ou na calma, com tempo secco
ou chuvoso, é extraordinario, e por isso, a in-
troduzirdo nas ultimas guerras ; principalmente
no exercito allemiio foi de um proveito para
melhorar a saude geral dos soldados que, com
o uso diario do café, supportdrdo muito melhor
a fadiga de longas marchas, e a inclemencia do
tempo ; mesmo faz demorar a fome.

O augmento da actividade do systema ner-
voso, etc., é um effeito especial provocado pela
combinagdo do oleo empyreumatico com a ca.
feina .

Tomado o oleo empyreumatico sem a cafeina
em dése pequena, augmenta a actividade
intellectual ; tomado em dése maior produz
idéas confusas, congestdes, inquieta¢do e in-
somnia.

O café fraco, bem feito e tomado em



— 96 —

pequena quantidade,nunca incommodar$ 4 nin-
guem

Tomados em consideracio estes effeitos ex-
traordinarios, justificado estd o instincto cafeico
dos povos, escolhendo para o seu uso de gozo
as differentes plantas, que contém cafeina.

Se o café ndo fosse usado diariamente, seria
um agente therapeutico muito importante ;
mas assim mesmo ainda faz uma chicara de
café forte um bom effeito medicamentoso.

Tém-se empregado com proveito, em infu-
sio bastante torte, como tonico, em certas
amenorrhéas, diarrhéas chronicas, provenien-
tes de causas debilitantes; indigestfio, affec-
¢Oes hystericas e hypochondriacas, colicas,
ete.

Um antidoto contra as bebidas espirituosas,
fumo e opio, mas augmenta e aggrava 08
symptomas no envenenamento pelo camphora,
semente de cocculo, noz vomica e St. Ignacio.

Nas erysipelas, nos resfriamentos, ajuntan-
do-se-lhe entdo um licor espirituoso. Nas diar-
rhéas colliquativas, dé-se com vantagens café
preto 0,05 grm de opio para uma chicara ;
tambem € usado na cholera

No Egypto e Arabia, as mulheres o empre-
gio como remedio durante as épocas do parto,
e em algumas partes da America, o considerfio
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como um excellente estimulante na época
critica da puberdade.

Hufland e Schlegel usirio com proveito o
xarope feito com café forte contra coqueluche
e cardialgia e como palliativo na asthma.

Attribue-se tambem ao café a propriedade
de dissipar a preguica e a languidez prove-
niente de excessos de trabalhos ou pelo abuso
de prazeres e alguns autores o considerdo como
um poderoso diuretico ¢ um excellente febri-
fugo. O Dr Grindel empregava o café cri
contra a febre intermittente, fazendo um co-
zimento de 30 grm. de café eom 300 grm.
de agua, e tomado de 1/2 em 1/2 hora 1 calice
pequeno. Os homceopathas usdo a tintura do
café crd. Cozimento de café torrado em fu-
migacdes contra as ophthalmias.

Café torrado em p6 queimado sobre carvio
em braza é um dos desenfectantes mais pode-
rosas e produz mais effeito, do que o acido phe-
nico ;para uma sala grande chegfio 100 grammas
para destruir qualquer cheiro desagradavel.

Aqui nunca é applicado para o uso technico,
segundo o Dr. Schwartzkopf fornece uma tinta
verde brilhante para o confeiteiro, batendo-se
12 grammas de café cri pulverisado com a
clara de um ovo.

Brugratelli prepara do café crd com uma
7 CAFE
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solugdo alcoolica de soda caustica uma cdr verde
de esmeralda, que € muito apreciada na pintura

4 aquarella.
O naca verde prepara-se de'uma parte de café

cri em pé extrahido com oito partes de agua e
duas partes de sulfato de cobre, depois preci-
pitado com soda caustica.



— 99 —

ESTATISTICA

Sobre a estatistica, o Sr  conselheiro Dr
Nicoldo Moreira deu na sua obra tabellas tdo
completas que temeridade seria querer comple-
ta-las, podendo-se apenas copia-las.

Apezar da bulla condemnatoria, que a ho-
moeeopathia publicou em 1803, augmentou o con-
sumo de café dia por dia.

O Brazil, aonde a cultura do café principiou
neste seculo ¢ agora em todo o mundo cafeeiro
o maior productor e exportador do café.

Rio de Janeiro exportou em:

B nans o ramaE  Eenddl 10 saccas a 60 kilgr.
18006 "ddsgens gubeads T 11

1880, ..r  covwisrsvywive 97,500 »
1BBOL cinier & cenersiongs — 391,785

L. | — 1,068,418

VBB g cacts ssomonoash 1. A 1,343,484

1860 v ees e, 2,127,219

-7 PP S 2,209,456  »

1880, ottt eaaa 3,563,054 ;
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Ceylon exportou em :

1830. ... ceenve seeeanes 13,912 saccas a 60 kilgr.
1832. . 0ie ciee eaee eeeen 23,541 »

1837. .. veevene  weeeas 33,456

1BTOL, misne, s i - 979,300 »
1872.. .. iih eeeaanns 165,000 ,

J8TB. vovie reecaares oo 41,666

1820...0h  ceeeeee eeanes 30,000
1830. .. cve  eeres erreses 33,053
1843. .00 ciinee eeen 181,112
1845 . . vve  areeees eanne 178,670
1850. ... eeeeen 27,366

As colheitas do café approximativamente
fordo:

Em Martinique :

1780, .0 vees ceeavnn anannns 79,323 sacecas a 60 kilgr.
1832 . netb 8 apt e PE sEREROEG 33,061
1850, .sepbe sop s e 6,610
1862. : . . conmrnmnm: gossye. 2,644

i 11 P A 641,666

179 o e e 566,666

1880, ... 5. wedhadised 308,333

1856 . ot eeene e 400,000

1868, duhad4y  Sobess.s o 133,333
Em Java:

HOAG) ¢ ot 3 405 6 ke 0B 1,283,157

186 aré etvae s s s 0 wepenmes 745,924
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No Brazil em:

180D rporoners oo & 13 saccas a 60 kilgr.
1805......  ........ - 23 » »
B0 cogurpgornr  =pp e s 1063 > »
1820.... .. ... 99,000 »
1830......eeuee.. .. ... 394,000 »

I rwonsaomss b 1,070,000 »
1850.. ... el 1,345,580 » »
1860. ..  c.eeiii el 2,181,202 ,
BBt AT  emomemomemens 2,752,860 y
1875, oot oe el .. 8945000 > i W
188  gavaioss fnvohe 4,782,693 > » »

Producgdo geral do café

Varia naturalmente conforme as colheitas
bbas ou més, podendo-se tomar para termo
médio 350 milhdes de kilogrammas, repartindo-
se mais ou menos em 1880 para os paizes da
maneira seguinte :

Brazil....... .. ... ciiien eeeen 287,000,000 kilgr.
JATARs sakimve oAk Bl o 100,000,000
Ceylon.....  ..ooovee o0 il .. 40,000,000
S. Domingos.  ......... oeee. ... 381,500,000 >
Sumatra.. ...vviiiiiiiiee ceneenans 15,000,000
Cuba e Porto-Rico........ ..... ..... 15,000,000 »
Venezuela...ooovveeneneennee  cuane 15,000,000
Costa-Rica e Guatemala. ...... . 4,250,000 »
Aralliieh .  Aioobo.  Liibbgesdsid 3,750,000
Antilhas Inglezas (Indias occideutaes

inglezas ). ......... ool el 3,750,000 »
Manilha. ...covvr ceriiinn chieaenas 2,250,000 »

India occidental franceza e hollandeza. .. 1,500,000 »
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Consumo geral do café

Nos annos de ruim colheita é o consumo
maior do que a produccdo, e se ndo fora ainda,
o café armazenado dos annos anteriores com a
falta subiria necessarlamente muito o prego.

O consumo reparte-se approximadamente para
os differentes paizes ndo productores nas quan-
tidades seguintes :

Estados Unidos........ ...... PRPPEPE 156,800,000 kilgr,
Allemanha.................. coeeennn. 116,480,000
PIagar: sncovnnvoniss snasss g0 saamons 56,000,000
Hollanda e Belgica...... ........ 47,600,000
Austria e Hungria...  ........ .... 28,000,000
HENT 9. 45 mst 0% do G800 v b
Hespanha. ........ ........ 14z
Pastued® ;.0  ircovwusr audusda9des 28,000,000
Grecia.....o.ov0 ciiiil il
THFqUde: nrioed Boiddsds: o ldel
Inglafeada ey oh85d dddd0dadde -5 20,160,000
Sieeia e NGFuegda: ;or v srsnmansemsnangs 16,300,000
Cabo de Boa Esperanca, Australia, Ca-

naddete...... ... . iiiiiieinnnn 11,200,000
SRRy ceu sitsoddwenad | Basas 8,960,000 >
Russia ete... .. .. 5 e 8,400,000
Dinlamanca == swoss qaygsvadatss o8 olhil 4,480,000

Para cada habitante dos differentes paizes
ndo productores de café, podia-se calcular a
quantia seguinte

Hollanda....... ............. .. .. 6,000 kilgr.
Beloiean o duaduuuiing w8 vdadddieeBis 4,600 >
Estados Unidos........cev vovvienn... 4,560 »

m



SUISBA e evvererscerones socevacsaonsas 3,010 kilgr.
Allemanha ........ Sy SAS o 3 Apas T 1,970 »
Suecia..cviesenn aAEE K E P atE bEE Py rueTe 1,035  »
Franca..... PN A ARG T S "R B 0,790
Inglaterra........... cekuatbadgs ge Bt s 0,550  »
Turquia........ PPN . 0,540
ABIEIA T 6 s Bories oo o Do b1 Mrimenssitind 0,500
Wit ppener sasovme nvay  Fveevesse 0,500
Portugal.....coovveunee cinunnn 0,330
Russiae.eeeeeieeieeiiinnes ceveenns 0,300 »
Hibpemhai, oo inste nonessesar im. ol 0,100 »






SEGUNDA PARTE

.

Polpa, gomma, pergaminho, flores, casca,
raiz e herva do passarinho do

CAFEEIRO DO BRASIL.






POLPA DE CAFE

Como j& foi exposto na primeira parteé o
fracto do café um bago do tamanho de uma ce-
reja, as sementes estio em uma capsula bilocular,
esta capsula consiste em uma membrana fina e
muito resistente chamada pergaminho, coberta
por uma camada muito fina de mucilagem grossa
que se chama gomma e finalmente acima della
de uma carne vermelha de gosto adocicado, que
chamfo a polpa de café. Estes envoltorios das
sementes por muito tempo ndo se utilisava,
erdo deitados féra como inuteis, hoje, porém, ja
servem pelo menos para estercar o café.

J4 em 1864 publiquei as analyses destes
envoltorios, pedindo aos fazendeiros attencdo ;
mas até hoje sem resultado.
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Um bago de café do tamanho regular pesava
termo médio 1,780 grms.

grms.

seceado a. .. 100° C 0,581
Do bago fresco pesava a polpa... 0,658 grams. secco 0,159
Mucilagem e pergaminho. ...... 0,282 » 0,150 /
Sementes...... ........... .. 0,840 272
1,7¢0 581
grme.
100 grms. de polpa fresca seccada, pesa....... .... 24,020
Diode cinza... ....... ....oiie celaae... .. 1,117
100 grms. polpa sécca fornece cinza.. ....... .. 27,750

A polpa fresca fol soccada com agua e
exprimida para determinar a albumina, muco e
outras substancias, que se pdde isolar por meio
de agua fria.

Outras porcdes da polpa fresca e outras
completamente seccas, fordo extrahidas com
ether, alcool, agua fervendo, agua acidulada
e potassa caustica diluida.

Uma por¢io de polpa fresca foi soccada
e por meio de uma prensa hydraulica sepa-
rada do sumo, neste fervido e filtrado deter-
minei por titulagio a porcentagem do assucar ;
sendo, porém, sempre os resultados muito dif-
ferentes, e o succo fermentando com facili-
dade, resolvi determina-la por meio da fermen-
tagdo ; tambem evaporei o sumo até a consis-
tencia de extracto, tratei-o repetidas vezes com
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alcool fervente, destillei e evaporei a tintura
até a consistencia de extracto ; dissolvi-o de-
pois em agua destillada e determineio assucar
por titulacdo, e obtive tambem assim uma
porcentagem do assucar approximada a con-
seguida pela fermentacdo.

Para determinar a quantidade de cafeina,
foi tratado o succo fervido e filtrado pelos saes
de chumbo e isoladas a cafeina e outras sub-
stancias como expuz na analyse das sementes ;
afim de comparar a porcentagem da cafeina,
foi tambem extrahida uma por¢io da polpa
sécca e polverisada pelo alcool quente, des-
tillada, evaporada para extracto e este dissol-
vido em agua destillada, e tratado pelos ace-
tatos de chumbo.

Os resultados dos trabalhos analyticos exe-
cutados sfo as substancias seguintes, que achei
em 1000 grammas da polpa fresca :

Catligs:  roowwiaen:  i0EFONBEMG BE N o 0,270
Oleo pingue ........ .ceeer ciiiin aaee. ... 5,000
Materia CETACER . .ueve  reinns b B ) 5,550
INEEOLIR gaet gggbedd, AAMERE . il bk, |

Resina molle de coér amarella...... ... 1,240
Resina pardacenta (acido resinoso). .. ...... 15,900
Substancia tannica......  ....... e mmsEEp 14,620
Acido citrico em estado livre................ } 7.950
Tartaratos e malatos..............  ...... 4

ABGG GlalliGh .« omtame s’ dvwmiadie.  seadas vestigios



grams,

Glyeoseid .. oudEbbpam . lurhid daake g 67,400
Materias albuminosas........cc. ceveeee  veuen 11,100

» eXtractivas. .. coveviiaes coiaians o 34,860
Hectina, muco, dextrina, ete..  ........... 40,890
Agna, v daecacscm@onedoondds oL ies. ks 759,800
Cinza... ........ .. C S S S 17,170

Como se péde vér a composi¢lo chimica da
polpa tem muita analogia com as das sementes,
mas falta-lhe totalmente o oleo essencial, o
acido tannico ¢ differente e apezar de muitos
trabalhos com quantidades grandes da polpa,
ndo foi possivel obter o acido viridinico ou
acido cafeico em estado crystallisavel, nem in-
dicios de reacc¢des do mesmo.

O acido tannico, que existe na polpa, nio é
identico nas suas reacdes ao contido nas se-
mentes ; elle tinge de verde os saes de ferro
como acontece com o existentes nos nossos
fructos do genero. Psidium etc. Aquecido sobre
uma lamina de platina, queima sem aroma al-
gum, deixando um carvio leve e poroso.

O acido gallico existe em quantidade muito
diminuta; paraobte-lo em estado crystallisavel, é
preciso trabalhar pelo menos com 5 kilog de
polpa.

Dos outros acidos organicos existe em maior
quantidade o acido citrico; os acidos tartarico

e malico achdo-se combinados com bases inor-
ganicas.



- 111 —

O oleo pingue ¢ de consistencia de oleo de ri-
cino, de c6r amarella escura sem cheiro e de
gosto brando.

A resina molle tem a consistencia de tereben-
thina, sem cheiro, dissolve =se facilmente no ether
e alcool, insoluvel na ammonea e alcalis. A so-
lu¢do alcoolica é de reagio neutra, ajuntando-se-
lhe agua, precipita a resina de coér amaralla,
com acetato de chumbo e perchlorureto de
ferro ndo d4 reacglo; com uma solugio de ace-
tato de cobre d4 um precipitado de cdr verde
pallida.

Aquecida sobre uma lamina de platina, quei-
ma com chamma clara, desprendendo um cheiro
fracamente aromatico, mas nio de eafé e vo-
latisa-se sem deixar residuos. A resina parda-
centa no estado secco, férma pedacos quebra-
dicos, aquecida sobre uma lamina de platina,
derrete-se ¢ queima com chamma clara sem
cheiro, a fumaga densa avermelhece fraca-
mente o papel de tournesol, deixa como residuo
um pouco de carvido lustroso. No ether é in-
soluvel, mas dissolve-se com facilidade no al-
cool, niio mostrando reacgdo acida com o papel
de tournesol; dissolve-se com difficuldade na
ammonea e potassa caustica liquida, de cuja
solucio ¢ precipitada em frocos amarellos pelos
acidos.
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As reaccdes na solugio espirituosa da resina
330 as seguintes :

Solugdo de acetato de chumbo d4 um precipitado branco.
»  de perchlorureto de ferro »  pardacento.
> de acetato de cobre » pardo esverdeado.

O professor Dr. H. Ludwig de Jena, e o seu adjuncto
. Weinhold analysiro a cinza da polpa, que remetti e
achdrio em 100 grammas da cinza :

grammas.
Potasss. oo vee evieenns e eieeees 15,560
Cal canes TRBOD  Lid el o Ee G e OB .o 16,828
Magni@pia,. . etuio: B a4e paTemive 88 5 il 5,629
Qxyido’ & EeH0. .5 vai v so8% s o blss swlias 11,380
Acido carbonico.... ..a..... ... e .. 20,128
sulfurico. .. ....... ...0.0. 3,930
» phosphorico.e ... ..o Ll L 9,987
BiliGico we v n 5 wos se ..o 15,162
Ohloros wond 5006 ¥ toe sl 5 aasls s o 1,339
BTy A — 0,882
ATy, ¢ SO TTPAErTne b bbb f: #‘1
Peroxido de manganez......... ...... f vestigios.
Selalnn  woysebaidnl 0 Misde
$Lalculado em saes :
grammas.
Sulfato de potassio.... ......... .. ... 8,567
Chlorureto de potassio....... .e.evvuss. 2,810
Iodureto de potassio. ......ovvuvnn.. 1,153
Carbonato de potassio .. ... ....... 12,967
16 @alow wv & cumr e e B .. 30,050
> de magnesia................ 5,292
Magn@sly oo vaos menmee@sa  » oo e o oe om 3,109
Phosphato de ferro. ...... ceee .. 21,240
Dagdode fertd . gre - vem w5 505w ye. 0,127
Acido silicico........ ¢ et citieiees wee 15,162
Soda....... ......... L.
Alumina

................... . vestigios
Peroxydo de manganezea. -
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Apezar de existir o iodo em algumas das
nossas plantas terrestres, como eu muitas vezes
achei v. g. na cinza das folhas da tayoba, que
fornece um caruru delicioso, comtudo até entdo
ainda ndo tinha sido encontrado na carne dos
fructos, e necessario seria proceder-se analyses
de cinza da polpa do café de outras localidades
e mesmo outros paizes, afim de verificar-se, se
o iodo é um producto constante na polpa do
caté, qualquer que seja a localidade.

A grande quantidade da potassa e acido
phosphorico sdo de maior importancia e indicio
de grande valor, que tem a polpa para estercar o
cafeeiro. '

No fim deste trabalho darei uma tabella
completa de todas as cinzas do cafeeiro.

Na Arabia, uzio de um cozimento da polpa
secenda no fogo prando e chamdo a esta bebida
kischi ou kischer

Aqui ao despolpar-se o café, ella cahe no
rego d’agua e levada pela sua correnteza ou es-
tagnando-se em certos pontos, desprende pela
putrefaccio miasmas mnocivos, geradouras de
febres typhoides ete., perdendo-se assim uma
substancia tdo util quanto proveitosa.

A polpa fresca tambem é muito procurada
pelos porcos, que, comendo-a por muito tempo,
adquirem uma erup¢io cutanea nojenta denomi-

8 CAFE
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nada sarna de café. De importancia seria s¢ ex-
periencias therapeuticas fossem feitas com «
polpa.

O sumo da polpa fermenta com facili-
dade, destillado, fornece um espirito de gosto
especial, ndo desagradavel, sem comtudo ma-
nifestar, seja no gosto, seja no cheiro, aroma al-
gum do café, o que todavia poder-se-hia obter,
se ajuntarmos ao sumo antes da fermentacio
cerca de 1/4 por cento de café cril pulverisado ;
a fermentacio ainda dé-se com mais presteza.
ajuntando-se ao succo cerca da quarta parte de
canna de assucar.

O succo da polpa fervido, filtrado e eva-
porado até 4 consistencia xaroposa, fornece um
extracto fluido de gosto agradavel, que appliquel
com muito bom resultado contra a coqueluche.
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MUCILAGEM DO FRUCTO

A camada espessa gommosa, que se acha
logo abaixo da poipa envolvendo o pergaminho
¢ chamada vulgarmente gomma.

Separei de um kilo de fructos maduros, com
toda cautela, a polpa, e, tirada a muecilagem
com agua destillada, tratei esta solugio com a de
acetato de chumbo ; o liquido separado do pre-
cipitado de chumbo forneceu 0,183 grams. de
cafeina, o precipitado ndo contém nem vestigios
do acido tannico.
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PERGAMINIIO DO CAFE

O endocarpo, a membrana fina coriacea
que envolve as sementes do café, é o que o povo
chama pergaminho ou palha do café.

Ao despolpar-se o fructo, fica esta mem-
brana intacta, e assim devia ser o café expor-
tado ; porque nfo s6 conservar-se-hia melhor,
tornando-se assim superior aos outros, o que
se péde vér adiante, como tambem obteria
maior prego, porquanto nos mercados européos
poder-se-hia vender facilmente este pergaminho,
que iria tomar o logar da chicorea, beterraba e
tantos outros vegetaes carbonisados, que estdo
hoje fazendo concurrencia ao café.

Sendo o café¢ despolpado completamente
secco, ¢ separado do pergaminho por machinas
appropriadas, a quantia do pergaminho importou
em cerca de 29 °/, do café, que ¢ s6 utilisado
para estrume.
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1 kilogramma de café frescosem polpa tem
termo médio 242,818 grms. de pergaminho.

1 kilogramma de café secco sem polpa tem
termo médio 292,600 grms. de pergaminho.

100 grms. de pergaminho fresco perdem
47,100 grms. de humanidade.

O pergaminho, como se obtem das machi-
nas, foi extrahido com ether, alcool, agua e
potassa liquida.

Cinco kilos de pergaminho f6rfo extrahi-
dos com alcool, destillado, evaporado; o extracto
dissolvido n’agua e tratado pelo acetato neutro
e acetato basico de chumbo.

Dez kilos de pergaminho fordo destillados
com agua para verificar a existencia de alguma
substancia volatil; o cozimento evaporado é
tratado com os saes de chumbo como o antece-
dente do mesmo modo como se procedeo na
analyse das sementes.

Uma porgiio grande de café maduro foi por
mim separada da polpa e procedia com o per-
gaminho fresco e bem limpo os mesmos traba-
lhos analyticos que com o pergaminho secco

Grms. Cafeing

1.— 100'grms. de pergaminho fresco prep. por mim derdo 0,028

2.— 100 » secco » > » 0,052

3.— 100 » » como sahe da machina, ex-
trabido com agua..... 0,024

4,— 100 > » aleool. 0,036

5,— 100 > ether.. 0,025



e e

avama, de cinra
100 fresco forneee. .. o .. 0,997

100 SCCCO.ovvvvr  cnnennn 1,840

Fm 1000 grammas de pergaminho fresco
achei as substancias seguintes:

Frammas
Cafeina. ..., A Sy Y o 0,289
Materia gordurosa.. ........ cew mEmpemes 1,241
lesina molle de ¢br pardacenta.. . S 0,136
Resina parda (acido resinoso). ... ..... . 3,H64
Legumina...... ..... .o.... aab  séBiet 5,529
Materia extractiva ¢ saccharina..  ...... e 1,002

amarga. .. Bl s 0,550
Acido café-tannico. R . SATE Baoabe 1,425
Acido citrico e acido malico. ... ... ... 0,167
Mucilagem dextrina ete, Y S v ¥ .. 13,208
Humidade. . o - X P pp— 471,000
Cellulose ..... : z.  awwx ... 491,918
Saes inorganicos........ ce 9,976

A substancia gordurosa ¢ de consistencia
mais grossa do que a das sementes, de cor par-
da-esverdeada; as resinas, o acido café-tannico e
a materia extractiva amarza tém reaccdes iden-
ticas 4s das mesmas substancias obtidas das se-
mentes, como em geral toda a composi¢io chi-
mica tem muita analogia com a aas sementes,
faltando sémente o acido cafeico e o oleo
essencial; nenhuma substancia do pergaminho,
obtida pela analyse, apresenta vestigios de qual-
quer aroma.

A cinza remetti ao Sr Dr H. Ludwig,
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professor da pharmacia na Universidade de
Jena, que achou em 100 grammas:

Sulfato de potassio. .. .... ..... JABE 4,250 grammas
Phosphato de potassio....... — 16,926
Carbonato de potassio ..  ..... ..... 5,772
Carbonato de sodio..... vee . BERAS 8,712
Chlorureto de sodio....... ....... .. vestigios
Phosphato de eal...... T RE e 20,560 grammas
Carbonato de eal.. .... .. o 17,791
Silicato de eal.... ..... Pusy A& 1,688
Silicato de magnesia. .. .. O 1,765
Silicato de alumina............. - 11,500
MAEnesif. .oopecommmos  L5EEE | ORADE 3,910

fxydo de ferro.. ...... .. W 7,117



CASCA DO CAFE

Quando o café ¢ seccado com todos os seus
envoltorios nos terreiros, depois de secco € se-
parado delles por meio de pildes e ventiladores
ou machinas apropriadas; obtem-se a casca ou
poeira do café, residuos constituidos pela polpa
e pergaminho, que, ndo utilisados para estrume,
sio muitas vezes despresados perdendo assim os
cultivadores por incuria dous productos que,
aproveitados, duplicarido as suas rendas.

Destes residuos procedi sémente a analyse da
quantidade de cafeina, visto j4 ter isoladamente
feita a analyse de polpa e pergaminho.

I. 100 grammas de cascas do café, j4 expostas algumas
semanas ao ar, 0,012 grammas de cafeina.

IT. 100 grammas de cascas do café, j& expostas somente
dous dias ao ar. 0,080 grammus de cafeina.

III. 100 grammas de cascas do café, colhidas assim que
sahido da machina, 0,082 grammas de cafeina.

100 gramn.as de cascas de café derdo 7,150 grammas de
cinza.
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Os residuos que o fructo do café perde importio
em 953 °/;; ora o Brazil que tem pouco mais ou
menos uma colheita annual de 286,000,000 kilo-
grammas de café limpo, perdera por conseguinte
a mesma quantidade de residuos, feito o calculo
apenas em 50 °/,, o que corresponde a 236 ki-
logrammas de cateina e 31,777 kilogrammas
de potassa.

Sendo preparado o café pelas machinas que te-
mos agora muito aperfeicoadas, fornece um per-
gaminho limpo, que torrado com cautella neces-
saria, fornece uma bebida como o café, de pouco
aroma,ganho pela torrefaccdo, massempre mil
vezes preferivel ao cozimento de todos os outros
succedaneos do café, usados na LKuropa, dos
quaes nenhum contém nem vestigios de cafeina,
substancia de tanta importancia physiologica,
para os povos.

As experiencias que fiz, mostrardo-me que
o café coberto do pergaminho, ndo é 3o hygros-
copico e pode~se guarda—lo annos sem desme-
recer da cor bonita, sendo finalmente mais
aromatico do que uma outra amostra do mesmo
café guardada sem o pergaminho.

O pergaminho é muito leve e péde ser
comprimido por uma prensa hydraulica em vo-
lumes pequenos, como se usa com os legumes
v g a julienne, etc. no commercio.
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FLORES DE CAFE

Nos mezes de Setembro e Outubro orndo-
se os cafeeiros de flores brancas niveas, exha-
lando um perfume delictoso.

Em um dia de sol, colhi, de manhi, uma
porcio de flores, destillei-as immediatamente, to-
mando emcada destillacdo uma por¢do de 10 ki-
logrammas; obtive sémen te vestigios de oleo es-
sencial na superficie d’agua destillada, esta agua
tinha um cheiro aromatico muito agradavel; nio
sendo possivel separar estes vestigios de oleo
tratei toda a agua pelo ether sulphurico como
procedi na destillagio do café e a solugio
etherea evaporada espontaneamente deu em
resultado um oleo essencial fracamente ama-
rello de aroma especial, assemelhando-se um
pouco a uma mistura de resed4 e jasmim

Flores colhidas na posicio soalheira for-
necérao 0,080 °/, de oleo essencial.



— 123 —

Flores colhidas na posi¢do noruega forne-
cerdo 0,072 °/ de oleo essencial.

Por ahi ainda se vé que a posicdo soalheira
¢ mais favoravel ao desenvolvimento do aroma
tanto na semente, como nas flores e folhas.

Os cozimentos das destillagdes, que erdio
mucilaginosos, evaporei-os até 4 consistencia
xaporosa, e tratados repetidas vezes pelo alcool
absoluto, determinei ¢ examinei a parte inso-
luvel; a soluclio alcoolica destillei, evaporei,
dissolvi em agua destillada e tratei pelos saes de
chumbo como na analyse do café.

Flores frescas e seccas forfo tratadas pelo
ether, alcool etc.

Um kilogramma de flores frescas extrahidas
pelo alcool absoluto, fornecendo uma tintura de
aroma muito agradavel destillei e analysei; o
mesmo trabalho procedi com um kilogramma de
flores seccas & sombra, cuja tintura tinha sé-
mente um cheiro insignificante.

1090 grs, flores frescas posi¢do soalheira ddo 0,561 gr. Cafeina

1000 seccas > 2,280

1000 frescas noruega 0,478

1000 » seceas » 2,025

1000 frescas soalheira 0,800 Oleo ess.
1000 frescas noruega 0,724

1000 frescas 0,519 Cinza

1000 seeeas 2,110
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Tomado o termo medio das analyses,
achei em 1000 grammas de flores frescas,
as substancias seguintes :

Oleo essencial.. ....... v T IEEE o meu 0,800 grammas
Cafeina. ............ g bguena  Bad &8 0,561
Resina molle amarella........ ... 22,000
Resina pardacenta (acido resinoso). . .. 6,800 >
Materia gordurosa...... e 10,400

» albuminosa... ........ ..o 82,994 >
Glycose  ....iiiniiininniens .o.. 25,116
Acido viridinico modificado... ....... 12,276 »
Materia extractiva. ...
Acido tartarico.. ....p ... - 4,389 >

citrico. ..

Mucilagem. ...... . R——— ceee D616
Dextrina, ete. .. ...oco0. Loian .. 56,655
Homiflade, . wooaeees sevore woomesd 754,000 »
Cellulose.. ..ceevvinennn.. J Feboss 68,364
Saes Inorganicos.....e.eveien ceeaans 0,519 >

A resina molle de cor amarella, soluvel
no ether e alcool, insoluvel nos alcalis e o
acido resinoso pardacento, insoluvel no ether,
soluvel no alcool e alcalis, tém reacc¢des ana-
logas 4s das resinas do café, e sdo partes con-
stantes em todo o cafeeiro, desde a raiz até
as sementes.

O acido café-tanico ndo achei nas flores,
mas um acido, que assemelha-se em parte com

o acido viridinico ou cafeico das sementes,
mas ndo me fol possivel obte-lo em estado crys-

tallisado; formava uma massa amorpha que
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triturada dava um pé amarello-claro, dissol-
vendo-se facilmente no alcool e agua, cuja so-
lucdo, de reacciio fracamente acida, tinge-se de
verde depois de algum tempo pelo carbonato de
ammonia e agua de cal; pelo perchlorureto de
ferro ndo produz reaccdo. Aquecida essa massa
sobre uma lamina de platina, queima com cheiro
fraco de café torrado, deixando um carvao leve
e poroso.

Com o oleo essencialndo podia fazer ex-
periencias analyticas, por possuir sémente
amostras pequenas das quaes ndo desejava pri—
var-me; para destillar outras quantidades seria
abusar de mais da bondade dos fazendeiros, e
inutilizar-lhes a colheita.
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FOLEAS DE CAPE OU CHi DE CARE

No archipelago indico, principalmente em
Sumatra, ¢ para os povos indigenas o uso dia-
rio do ch4 das folhas torradas uma necessidade
indispensavel. Elles cortdo os galhos com as
folhas verdes eassim torrando-as sobre um fogo
brando de bambii séeco até ganharem uma cor
castanha ; isto feito separdo-as dos galhos e ex-
poem estes a uma segunda torrefac¢do até sepa-
rar-se-a casca; a parte lenhosa ndo ¢ utilisadae a
casca misturada com as folhas fornece o chd,
que ¢ usado como o ché da India.

Iistes povos seguem por tanto o mesmo pro-
cesso aqui usado na preparagdo do mate, e isso
levados somente peloinstincto cafeeico, sem que
um ensinasse ao outro.

Em 1844 appareceu pela primeira vez este
ch4 na assembléa dos naturalistas allemies em
Bremen, apresentado pelo celebre viajante e
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professor Blume da Universidade de Leyden,
que fez uma dissertagdo sobre o uso e a utilidade
deste chd, recommendando a sua introducgio
na Kuropa, afim de substituir o ch4 da India.
Depois, em 18516180 remettidas amostras deste
chd de Sumatra e Java para a exposicio de
Londres, as quaes,tordo analysadas por Gardner,
publicando que continhdo muita theeina.

O governo inglez mandou vir mais folhas de
Sumatra, mas jd torradas, como é usado, e com
estas fizerdo varias analyses os Srs. Wart, van
den Corput, D. Hanburg e principalmente Sten-
house ; estes trabalhos sendo porém apenas
de interesse scientifico, para verificar a utilida-
de mercantil, fci pelo governo nomeada uma
commissio de provadores de chd (sdo officiaes
que tém de avaliar a qualidade do chd da India).

Estes derdo uma decisfo favoravel,dizendo
que a infuslo das folhas torradas do café for-
necia uma bebida de gosto agradavel, muito
semelhante ao chd da India—=Schin, Suchong e
Kong, e no entanto apezar deste relatorio li-
songeiro, ainda até hoje ndo foi introduzido
nos mercados da Kuropa, para nio fazer con-
currencia ao commercio Inglez do ché da India.

Ha cerca de 30 annos, o governc do Brazil
teve o projecto de animar e favorecera pre-
paracdo e exportacio do chd de café; mas ndo
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achou apoio nos fazendeiros, que nio querido
perder os servigos e gastar o tempo com um
artigo, do qual nfo tinh&o certeza de uma renda
fixa, e ainda algum tempo levard até que alguns
fazendeiros desinteressados e patrioticos se su-
jeitem a este sacrificio em beneficio dos des-
cendentes. Com toda a certeza terd o ché decafé
um futuro, que muito concorrerd para o au-
gmento da riqueza do Brazil.

As folhas do cafeeiro tém alguma se-
melhan¢a com as da arvore do chd, apenas
maiores € Um pouco mais coriaceas; e servirido
optimamente para prepara-las como o chd preto.
As folhas cuidadosamente torradas, adquirem
um aroma agradavel semelhante ao da melhor
qualidade de café levemente torrado.

A infusfio deste ch4 com agua fervendo
na dése do chd da India, fornece uma bhebida
de cor amarello escura, de aroma agradavel, de
gosto especial unindo o sabor do ch4 e do café,
misturado com leite, modifica um pouco o

gosto, sendo mais agradavel do que o do ch4
da India ou do mate com leite.

Segundo as analyses de Stenhouse, sio as
folhas torradas mais ricas em cafeina do que as
sementes de café, elle obteve nellas 1,15 até

1,25°/, de cafeina, quasi 1°/,mais do que no café,
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pouco mais do que no mate e menos cerca
de 1°/, do que no ché da India. Stenhouse
acredita que as folhas perciio pela torrefacgio
uma parte de cafeina; pelas analyses, que pro-
cedi, acho que esta perda de cafeina é muito
msignificante.

Stenhouse fez tambem varios trabalhos
comparativos com as folhas e café torrado
quanto 4s partes soluveis por meio de agua
fervendo, fornecendo as folhas torradas 39 até
42 °/, de extracto aquoso, portanto 10 °/ mais
do que o café torrado; e quasi a mesma por-
centagem do que a do chd da India, e por isso
recommenda muito o uso do ché de café,

O mesmo achou ainda nas folhas torradas
um oleo essencial empyreumatico, acido café-
tannico, legumina etc.

A substancia azotica total no chd de café
elle avalia em 2,118 °/ , considera-o um verda-
deiro substituto do cha da India.

Nas obras e jornaes scientificos que pude
obter, ndo achei nenhum trabalho chimico sobre
as folhas verdes do café, por isso procedi uma
serie de analyses conr grandes quantidades de
folhas verdes e seccas; o que podia obter com
facilidade pela benevolencia dos fazendeiros
Cantagallenses.

9 CATR.
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Procedi os trabalhos seguintes :

N 1. Folhas novas que brotirdono ftim
de Julho.

Cincoenta kilogrammas de folhas verdes
forao destilladas a vapor, como se procede na des-
tillacilo para o fabricaciio de oleos essenciaes; a
agua destillada apresentava na superficic uma
camads de um stearoptena branco esverdeado
cono adas sementes, separada d’agua férma
um oleo essencial de consistencia grossa, de cor
verde-escura, pesando 2,589 grammas.

A agua separada do oleo ndodava reacedo
com papel exploratorio, tinha o gosto ¢ cheiro
forte ¢ agradavel do chid da India superior.

N. 2. Folhas verdes cahidas da arvore no
mez de Junlo, e colhidas no mesmo dia quc
cahirdo :

Cincoenta kilogrammas destilladas, forne-
cerdo 1,085 de oleo essencial ; a agua do aroma
de cha da India.

N. 3. Folhas cahidas da arvore no mez
de Junho e colhidas do chio alguns dias depois :

Cincoenta kilogrammas destilladas derdo
sémente 0,189 grms. de oleo essencial, a agna
de aroma muito fraco.

N. 4. Folhas attacadas pelo bicho do
caté:

Cincoenta kilogrammas destilladas nao
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fornecerdo nem vestigios de oleo essencial ; o
agua de um cheiro fraco mas desqo“m?u el
semelhante ao mofo.

N. 5. Folhas verdes, colhidas no mez de
Agosto antes da florescencia ; terreno granitico,
posicio soalheira.

Cem kilogrammas destilladas em por¢oes
de 20 kilos como se procedeu na destillacio das
sementes, obtive 4,529 grammas de oleo essen-
cial.

N. 6. Folhas verdes colhidas no fim de
Agosto:

Cem kilogranimmas de folhas contusas ¢ niis-
turadas com leite de cal virgem, distilladas «
vapor O producto da destillacao cobtido ndo
apresentava nem vestigios de oleo essencial, mas
a agua tinha um cheiro forte semelliante ao da
nicotina, fazendo atordoar, de reac¢do fracamente
alcalina, foi neutralizado com acido sulpliurico
diluido, sem apparecer a reaccio acida, evapo-
rado até secco ¢ destillado com hydrato de ba-
ryta; o liquido obtido pela destillagio foi vas-
culejado repetidas vezes com cther absoluto; a
solugdo etherea separada e evaporada espouta-
neamente, depois seccada sobre chlorureto de
calcio, restou um liquido da consistencia de umn
xarope grosso, de reaccilo alcalina, aquecido
sobre uma lamina de platina, evaporousc sewn
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residuo, deitado uma gotta na lingua, ¢ de gosto
singular muito picante, produzindo uma affecgio
vertiginosa, que incommodou-me cerca de 15
minutos

Ajuntando ao liquido tanto acido azotico
diluido, de modo a ainda prevalecer a fraca
reacclo alcalina, evaporado sobre chlorureto de
calcio, formaro-se crystaes em agulhas grupa-
dos em férma de estrellas e de um aroma agra-
davel semelhante 4 baunilha e canella; aqueci-
dos sobre uma lamina de platina, evapordo sem
deixar residuo

Infelizmente foi este trabalho interrompido
pela minha mudan¢a de Cantagallo para o Rio
de Janciro, ficando assim impedido de continuar
esta analyse pelo facto de me serem necessarias
grandes por¢des de folhas; porquanto com cer-
teza ¢ esta substancia de grande interesse scien-
tifico e mesmo talvez de valor therapeutico .

N. 7. O residuo no alambique da destilla-
¢do da analyse n. 1 fol exprimido, filtrado e
evaporado at¢ 4 consistencia de extracto, que
pesava 3120 grammas com chewro de café ¢ de
sabor styptico e amargo. O extracto foi tratado
com alcool e analysado, como se procedeu na
analyse do café, da mesma maneira separou-se
as substancias organicas dos cozimentos da des-
tillagdo dos ns. 2, 3 e 4.



N” 8. O residuo no alambique do n. 5 foi
evaporado até 4 consistencia xaroposa, tratado
com  alcool quente quanto basta para extrahir
toda a substancia soluvel; separado por filtragio
da parte insoluvel; a soluciio alcoolica destil-
lada e evaporada até nio mostrar mais cheiro
espirituoso, dissolvida em agua destillada, o
liquido filtrado tratado com uma solucdo de
acetato neutro de chumbo, separado do precipi-
tado A., o liquido filtrado, tratado de novo com
acetato tribasico de chumbo, até nflo ter mais
precipitado, separado o precipitado B., do liqui-
do, foi este submettido a uma corrente de gaz
sulphydrico até nfic mostrar mais reacgdo de
chumbo, aquecido e filtrado foi evaporado e
exposto em um logar fresco, depois fol sepa-
rada a cafeina crystallisada do liquido e este
vasculejado com alcool absoluto, separada a
solugdo alcoolica da parte insoluvel e o liqui-
do alecoolico vasculejado repetidas vezes com
ether sulfurico; separado da parte insoluvel,
¢ne ¢ uma materia saccharina, que reduz o
licor de Fehling a frio. O liquido ethereo eva-
porado espontaneamente. fornecen ainda erys-
tass de cafeina e 8,350 crammas de materia
ex:iact.va amarga.,

A cafeina total pesava 301 grammas

O precipitado A., ¢c cor amareila escura,
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foi misturado com bastante agua destillada o
separado do chumbo pelo gaz sulphydrico, eva-
porado até 4 consistencia deum xarope ralo, niio
apparecendo crystaes, foi vasculejado repetidas
vezes com ether alcoolico, separada a parte
in-oluvel, que apresentava um extracto liquido,
auecido este  até perder o cheiro alcoolico
e guardado em um logar fresco, apresentava
depois de alguns dias crystaes pequenos, se-
parados do liquido, purificados e crystallisados
de novo, pesaviio 6,742 grammas, depois de
analysadas verificou-sc que era quinato de ma-
gnesia .,

O liquido separado dos crystaes e evapo-
rado deu 260 grammas de um extracto de gosto
insipido.

A soluglo de ether alcoolico foi destillada
e evaporada, tratada com ether absoluto e eva-
porada espontaneamente a scluciio etherea, for-
neceu alguns crystaes de acido cafeico e uma
quantidade pequena de materia extractiva, a
parte insoluvel no ether foi s2ceada sobre chlo-
rureto de calcio, forman lo depois uma massa
amorpha, que, triturada {4 wm pé amarello, que
¢ o acido café tanniceo das folhas

O precipitado B de ¢or branca foi tratado
como o antecedente, neste obtive da solucio com
ether ahsoluto os chrystaes em maior quantidade,



(ue mostrardo a mesma reacgio do acido cafeico
cu viridinico obtido do café; purificados pela
lavagem ligeira com agua fria e dissolvidos em
alcool absoluto fervente, obtive de 100 kilos
das folhas verdes 1,229 grammas de acido ca-
feico crystallisado.

Do precipitado B, obtive ainda 26,915
grammas de quinato de magnesia, 48,445
grammas de acido café-tannico e 314 gram-
mas de extracto insipido.

Procedendo-se a precipitacdo pelo acetato
neutro de chumbo ao calor, espera-se algum
tempo para precipita-lo de novo e depois de 12
horas de descanso ndo apparecendo mais pre-
cipitado pelo acetato de chumbo no liquido
aquecido, obtem-se assim todo o acido-tannico
nesta precipitacdo e pelo acetato tribasico de
chumbo, o acido cafeico

N 9. Folhas de um cafeeiro robusto de 8
anuos, terreno granitico posicio soalheira,

Principiei no dia 23 de Agosto com a pri-
meira anlayse, e todos os mezes no dia 23 e assim
durante 12 mezes colhi as folhas da mesma ar-
vore. Iixecutei sempre tres anlyses com 100
grammas de folhas seccas a 100° C e calculado
o termo médio cheguel aos resultados que em
breve exporei.
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A. Agosto. Follias pequenas novas, apparece-
rao botdes de flores.

B. Setembro. Folhas novas. Florescencia geral.

Q

Outubro. Segunda florescencia menos abun-
dante.

D Novembro. Muito carregado de bagos pe-

quenos.

E. Dezembro. Muito carregado de Dagos
malores.

F Janeiro. Com fructos verdes.

G . Fevereiro, Com fructos verdes j4 quasi do
tamanho completo.

H. Marco. Com fructos verdes completamente
desenvolvidos, mas ainda verdes.

1. Abri/ Com fructcs cerca da metade verme-
lhos, e outros ainda verdes.

K. Maio. A maior parte dos fructos maduros,
algumas folhas cahem.

L. Junho. Todos os fructos maduros, alguns j4
seccos, cahem muitas folhas.

M, Julho. Colheita de todos os fruectos.

Fordo determinados sé a cafeina, acido
tannico e materias extractivas, materias
rosa e resinosa e cinza.

cordu-
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A cafeina acha-se em mai v quantidade
nos mezes de Dezembro e Janeiro, . uando existe
o principio da fructificagdo, e quando temos mais
calor e chuvas, em menor quantidade no mez
de Fevereiro e Margo, tendo-se o fructo com-
pletamente desenvolvido ; augmentando outra
vez a0 ammadurecer-se o fructo, diminuindo
ot:tra vez por terem as folhas acabado as suas
func¢des e cahindo darem logar ds novas, nas
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quaes j4 augmenta outra veza cafeina, dimi-
nuindo de novo na Horescencia.

O acido tannico ¢ materias extractivas
existem em menor por¢io em Junho, na queda
das folhas. augmentando até & formacgio do
fructo, para diminuir outra vez um pouco ao
emmadurecer delles.

A materia gordurosa e resinosa principia
a diminuir na florescencia, augmentando até ao
completo desenvolvimento do fructo, soffrendo
depois uma diminui¢io pequena.

As substancias inorganicas ndo deixfio uma
conelusiio cxacta; a menor quantidade existe em
IFeverciro e Margo, no desenvolvimento do
fructo e a maior porcentagem em Maio na com-
pleta madureza do fructo e em Novembro e De-
zembro quando se desenvolve 4 fructificago.

N. 10. I‘olhas verdes colhidas no mez
de Agosto antes de apparecerem os botdes de
flores. de uma arvore de 8 annos, terreno gra-
nitico, posi¢dio Noruecga :

Cincoenta kilograimmas destilladas para
determinar o oleo esseencial 3,977 grms.

O cozimento foi analysado como o n. 8.

N. Il. Quinhentas grammas de folhas
verdes do mesmo cafezal do n. 10, férdo trata-
das pelo ether, alcool absoluto, espirito, agua
etc.: o mesmo tambem com as folhas seceas.
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Outra por¢io pequena de folhas verdes
ordo tratadas sémente pela agua fria e deter-
ninadas as substancias soluveis, cte.

N 12.—50 kilogrammas de folhas de ar-
rores de 3 annos, que ainda nio davio fructos,
rolhidas no mez de Fevereiro fordo destilladas,
+ o cozimento tratado como na analysen 5

N 13. 1000 grammas de folhas seccadas
v 80° € de uma arvore de 3 annos, colhi-
las no mez de Fevereiro, forfo tratadas pela
igua fervendo ; a infusdo de cdr parda escura
inha um cheiro agradavel de ch4 da India,
ratada pelo acetato de chumbo, seccado o pre-
ipitado e fervido com alcool .de peso exp.
1.820 ; o hquido filtrado apresentava uma cor
rerde esmieralda muito bonita, separado do
humbo pelo gaz sulphydrico, destillado e cva-
yorado. restava 7 grammas de uma substancia
rerde resinosa.

N 14, TFolhas cahidas em Junho, que
ordo colhidas do chio, da mesma arvore da
malyse n. 9.

100 grammas de folhas seccadas 4 100°
!, pulverisadas, tinhdo um cheiro mofado, fra-
amente semelhante ao do rapé;

«s folhs na arvore davio Cafeina 0,550 grs. cinza 7,200 grs.

w8 folhas cahidas davéo 0,469 217,166
sémente 0,980 grammas acido tannico.
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As folhas cahidas da arvore, ndo sendo o
tempo chuvoso, soffrem s0 depois de muito
tempo uma perda diminuta de cafeina; mas
o acido tannico decompde-se rapidamente cm
humo. Por isso a preparagio da cafeina destas
folhas, ¢ muito facil e vantajosa.

N 15. Folhas de um cafeeiro velho, de
um cafezal abandonado, seccadas a 100° C.,
fornecérdo 0,307 °/, de cafeina.

N. 16. Folhas de caté do alto da serra dos
Orgaos, onde nflo dd mais fructos, mas bastante
folhagem, podendo ser cultivado com proveito se
o ch4 de café ficasse um artigo de commercio.

A. Fothas colhidas no mez de Junho,
em que a arvore tinha poucas folhas.

B. Folhas colhidas cm Dezembro, quando
o follingem tinha o sen maior desenvolvimento.

(. As mesmas folhas torradas; cha de café.

Em 100 grammas de folhas seccas, achei:

A B C
Folhas de Fothas de l'olhiasterradas
Juuho Dezembro  (chd do cafl)
Cuifimass. toa. 196- ..o 0,636 1,030 1,210
N L S
Acido resiniio... .. .. 4,500 4,100 1A
café-tannico. ... ... oo 6,100 6,848 1,568
pyro café-tinnicH. .. .. o5 - 5,232
Materia extractiva e cach rin: 4,500 8,085 4,512
Extracto, ete... ..... - 6,967 4,240 4,560

(inza, PWaialdh' ®s G Gl 5,200 10,100
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A materia gordurosa existe em quantidade
minuta e pela torrefac¢do ¢ totalmente des-
uida; a resina molle § verde da consistencia
2 terebinthina, com cheiro semelhante ao do
14 da India; o acido tannico soffre em parte
2la torrefac¢iio a mesma modificagio que no
ate ; ndo d4 mais reaccio com perchlorureto
> ferro, mas reduz os saes de ouro e prata.
N.17. As folhas atacadas pelo lagarto da
achista cafeella, como foi mencionado nas
olestias do cafeeiro, ficio amarellas antes de
thirem.

Cem grammas desti folhas doentes, ainda se-
uras no galho, férdo seccadas a 100°C. e pul-
erisadas ; o péd tinba um cheiro agradavel de
14 da India. Analysadas, deu termo medio de
es analyses: cafeina 1,192 grammas; a chloro.
hylia, materia gordurosa, albumina e materia
wecharina desapparecério totalmente.

N. 18. Herva de passarinho que vegetava no
afé.

Como j4 mencionei na cultura do cafeeiro
estroe esta planta parasita muitas vezes o ca—
seiro, ndo tendo-se o cuidado de separal-a.

Foi analysada para vér se continha sub-
jancias que existem tambem no café.

Uma porciio de herva verde foi destillada, a
gua obtida n3o mostrava nem vestigios de um
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oleo essencial, tinha um cheiro herbaceo como
de qualquer outra  planta, que ndo  possue
aroma.

O cozimento tol analvsado como o cozimento
das tolhas de caté no n 8.

Mil grammas da planta sceea, extrahida
pelo alcool, destillada, evaporada, dissolvida
nagua e tratada como no n. 8.

O liquido separado dos precipitados do
chumbo, tratado pelo gaz sulphydrico, evapora-
do ¢ tratado pelo alcool absoluto, deixou um re-
sidus cryatallino A. ; a solugdo alcoolica tratada
com cther,a parte insoluvel pesava 42,857 gram-
mas de materia extractiva d'um gosto muito
desagradavel e mnojeuto. nio dava reaccio de
materia saccharina; a solucdo etherea evaporada
espoutaneamente, pdo deu erystaes, o que tam-
bem nfo pude obter por meio de chloroformio,
que dissolvia junctamente uma materia extrac-
tiva, tratado com benzina fervente, evaporado e
dissolvido em wm pouco d'agua, e deixando eva-
porar sobre chlorureto de ealeio, deu finalmente
0,042 orms. de crystaes con reacedes de cafeina,
masdevia ainda ser verificado pela analyse elex
mentar ; a materia extractiva soluvel no ether
torima em esiado sceco uma massa pardacenta
de nm gosto amargo muito desagradavel.

Os preeipitados de acetato de chumbo
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avao uma substancia semelhante a visgo, muco,
aes morganicos, uma materia extractiva insi-
ida, uma outra de gosto nauseabundo e uni
cido tannico soluvel no ether 4,462 grms sem
s reacgoes do acido caté-tannico, e por 1sso
6de-se chama-lo acido strutantho-tannieo.

Triturado f6rma um pé pardacento. quei-
wdo sobre uma lamina de platina, queima e
esenvolve um fraco clieiro desagradavel, dei-
ando um pouco de carvio poroso.

Tem um gosto styptico desagradavel. ¢
oluvel no ether e fucilmente na agua ealeool ; a
lucdo aquosa tem uma reaccio fracamente
cida, pelo perchloruto de ferro dd um precipi-
wlo preto ; pela solugiio de colla, tartaro eme-
co, agua de cal ¢ de baryta nfo dd reaccio
lguma, pela ammonea formou a solugao uma
elea crystalling, tingindo-se depois de 12 horas
e verde na superficie,

O residuo chrystallino A do liquide sepa
wdo dos precipitados e insoluvel no alcool cou-
nha um extracto sem gosto e os crystaes
esavio 1,713 grms constituidos por sulfato e
hosphato de potassio, que existilo tambem
o precipitado do chumbo ainda em maior
nantidade ; por ahi vé-se pois, que o parasita
osorve do cafeeeiro justamente os phosphatos
o potassio, que lhe sdo absolutamente neces-
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sarios para o seu desenvolvimento, e s6 neste
sentido ¢ tio nocivo.

Os resultados obtidos nas analyses das
folhas sexuem-se na tabella seguinte:

N. 7. Folhas frescas de uma arvore de 8
annos, desenvolvidas vigorosamente, colhidas
em Acosto antes da florescencia.

N. IT. Idem idem seccadas em uma tempe-
ratura de 100° C.

N. IIL. Folhas frescas do mesnio, colhidas
na arvore carregada de fructos, no mez de Ja-
1e1ro.

N. IV TIdem idem, seccadas na tempera-
tura de 1060° C.

N. V Folhas frescas de uma arvore de 3
annos, que ainda ndio dé fractos. Colhidas em
Fevereiro

N. VI. Idem idem secadas a 100° C.

N. VII. Folhas seccasdaarvore de um cafe.
zal abandonado, ha 20 annos; colhidas em
Agosto.

N. VIII. Folhas seccas de um cafeeiro da
Serra dos Orgdos, donde nio fornece mais fru-
ctos do mez de Dezembro -

N. IX. As mesmas torradas para ché de
café.
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N. X. Folhas cahidas no mez de Junho.

N. XI. Folhas atacadas pelo bicho do café.
Agosto.

N. XII. Folhas seccas da herva de passa-
rinho. (Struthanthus marginatus). Agosto.

16 CAFE
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CONCLUSAO

O oleo essencial das folhas é de cor verde
escura, de reac¢do neutra, de um cheiro forte de
ch4d da India, do gosto de chd, mas ardendo for-
temente na lingua.

O acido cafeico crytallisado por mim j4
mencionado no meu folheto da Exposiciio de
1866 com a denominacgio de acido apolaustico
(acido das substancias de gozo)achei tambem no
café, mate, folhas de cha etc., e parece-me ser
um companheiro constante da cafeina, mas elle
existe em por¢do tdo diminuta, que tornfio-se
necessarias quantidades grandes do vegetal para
obte-lo em crystaes.

A materia extractiva amarga existe em to-
das as partes do cafeeiro; quanto menor é apor-
centagem do cafeina, tanto maior é a do principio
amargo, que existe em maior por¢do na raiz onde
nio se encontra cafeina, podia-se julgar, que
sejaelle um dos agentes chimicos concorrendo
para a formacéo da cafeina.

O acido tannico das folhas, trituradoe sec-
cado sobre chlorureto de calcio, férma um pé
amarello, semelhante ao acido mate-tannico ; de
um gosto styptico-amargo, sem cheiro, aquecido
sobre uma lamina de platina, queima com
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fumaca forte de um cheiro especial, asseme-
lhando-se um pouco ao do tabaco, deixa um
carvio leve e poroso. Dissolve-se no ether
alcoolico, alcool e agua; a solugdo aquoza d4
as reacgdes seguintes :

Pelo perchlorureto de ferro tinge-se de ver-
de escuro ; com a solugio de colla d4 um preci-
pitado pardacento ; pelo nitrato de prata turva-
se precipitando-se mais tarde cinzento, cuja pra-
ta & reduzida pelo calor; o chromato de potassa
e carbonato de ammonea produzem sémente uma
colorizacio castanha.

Pelos tartaro emetico, agua de cal e de ba-
ryta ndo d4 reaccdo e esta é a unica differenca,
que o distingue do acido mate-tannico.

A soluglo aquosa exposta algum tempo ao
ar, ndo d4 mais reaccdo com os saes de ferro.

Sobre os effeitos physiologicos observa o
Dr.J. J.V Tschudi, que a infusiio do ch4 do café
tem muita analogia com a do ch4 da India; sen-
do os effeitos mais suaveis, verificados pelo uso
diario durante muito tempo, nelle, como em mui-
tas outras pessoas, em que o ch4 da India, to-
mado 4 noite, produzia sempre insomnia ; usario
no entanto o ché do café sem soffrerem a mi-
nima alteragdo. O uso do ch4 do café accelera
a criculagdo do sangue, provoca a diurese e pro-
duz um certo sentimento de gozo e excitagio
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agradavel, que ndo se sente no uso do chd da
India, nem do mate.

Fortalece rapidamente o corpo depois de
grande fadiga, e por isso de mais vantagem na
guerra do que o café e ch4 da India ;emfim no
resto assemelha-se muito nos seus effeitos a eu-
tros vegetaes de gozo, cuja principal base é a
cafeina.

Infilizmente temos muito poucas observa-
¢Oes physiologicas sobre o chd do café, e seria
um trabalho muito importante para o nosso labo-
ratorio physiologico do Muséo Nacional comple-
tando esta lacuna.

Nos districtos onde se colhe o fructo, pro-
vavelmente ndo serd a colheita das folhas um
artigo de commercio, porquanto isso prejudicard
de certo a fructifica¢do; comtudo podia-se colher
as que se arrancdo na occasido da colheita dos
fructos, e as que no mez de Junho cahem por si
mesmas e entdo sé pelas sacudidellas da arvore
se as colheria sem arranca-las, comtudo ambas
estas colheitas nfdo serido em quantidade suffi-
ciente para formar um artigo de exportacio, e
demais o servico bracal nio sendo em geral suf-
ficiente para a colheita dos fructos, muito menos
o seria para a das folhas.

Mas nos logares onde o cafeeiro ve-
geta, dando uma folhagem abundante, mas ndo
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fructifica ou os fructos niio ammadurecem,
como v. g. nas alturas da Serra dos Orgdos
e em algumas partes das provincias do Sul,
aqui podia ser a colheita das folhas um
artigo importante de industria que augmen-
taria ndo s6 as rendas do Brazil, como tambem
tornar-se-hia um grande concurrente do ché
da India.

Os cafezaes velhos e abandonados, de folha-
gem ainda densa, podiio do mesmo modo ser
aproveitados.

As folhas devifio ser torradas nas fazendas,
do mesmo modo que se procede com o mate;
para este fim podia se usar cylindros grandes
de ferro de paredes pouco espessas, de capaci-
dade sufficiente para 30 kilos de folhas de café,
que torradas levemente fornecem 7 a 8 kilos de
cha de café, e este, comprimido em uma prensa
em volumes de 10 até 15 kilos, seria facilmente
transportavel. O dispendio, pois, para este pre-
paro ¢ muito insignificante, relativamente ao que
se fem com as machinas de café e no preparo do
chd da India.

Caso o Brazil e outros paizes da America,
que cultivio o café, se resolvessem a exportar o
chd de café, pelo mesmo preco que o café,
ainda assim seria lucro para os povos da Europa
pelo facto de ser um producto de gozo mais
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barato do que qualquer outra substancia vege-
tal, contendo cafeina.

Para ter-se uma chicara de chd forte das
folhas de café, é necessario sémente a metade
do que se precisa de café torrado, e a mesma
quantidade que a de chéd da India cujo prego €
muito mais alto.

A procura destes productos de gozo ¢ tio
grande, que se gasta annualmente muitos mi-
1hdes de kilogrammas de ch4 da India, café, ete.,
tornando-se para os povos de todas as partes do
mundo j4 uma necessidade vital, e de tal modo
que a cultura nio poderd satisfazer ao consumo,
se ndo augmentar-se a produccio.

Nio s6 para a economia do Estado, como
tambem para o commercio em geral seria de
grande importancia, se o ch4 de café chegasse
em parte superior ao ch4 da India, porque assim
cessaria esse affluxo do dinheiro metallico s6-
mente para a China e India Ingleza. A analyse
da cinza das folhas segue no fim da obra em uma
tabella, juntamente com a analyse das cinzas
das outras partes do cafeeiro.
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CASCA DO CAFEEIRO

Tirada a casca, de gosto amargo e sem
vestigios do aroma do café, do tronco das arvo-
res mais robustas de um cafezal de 8 annos, no

mez de Janeiro procedi 4s analyses, como nas
sementes e folhas.

N. 1. Vinte kilos de casca verde contusa
fordo destilladas ; a agua destillada nfio mostrava
nem vestigios de oleo essencial, tinha sémente
um cheiro fracamente herbaceo e mofado ; nem
pelo tratamento com o ether deu algum pro-
ducto, que merecesse mencio.

O cozimento da destillagio foi analysado
como na analyse das sementes.

N. 2. — A casca de arvores do mesmo
cafezal foi seccada, pulverizada e extrahida
pela decocgio com agua destillada, seguindo
o mesmo trabalho analytico como n.° 8 das
folhas. As substancias que obtive e que me-
recem mencio sdo uma materia amorpha muito

amarga 0,37 °[, acido tannico, mas ndo achei
cafeina.
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N. 3.— A casca sécca e pulverizada foi
extrahida pelo ether; a solugdo etherea analy-
sada forneceu uma resina 4,2 °/, de reacgdes
differentes das resinas das folhas e sementes e
della tratarei mais tarde como « acido resinoso.
A parte soluvel na agua deu a materia amarga,
o acido tannico, etc., mas nem vestigios de
cafeina,

O residuo da casca extrahida pelo ether
foi tratado pelo alcool anhydrico,asolugdo alcoo-
lica forneceu 12 °/, de extracto, contendo 5, 1°,
de uma resina de que tratarei mais tarde como
B acido resinoso.

N. 4.—Como ndo se podia estragar tantos
cafeeiros bons, tirei uma grande quantidade de
casca de arvores de um cafezal abandonado,
procedendo com esta sémente as differentes
analyses para obter cafeina, mas sempre com
resultado negativo.

Tratando o p6 da casca sécca pelo aleool
fervente, obtem-se a maior porcentagem da ma-
teria amarga.

Extrahindo o pé da casca sécca pelo sul-
fureto de carbono, obtem-se a materia gordu-
rosa mais pura, do que na analyse pelo ether,
sendo nesta ultima sempre misturada com uma
resina
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CASCA DA RAIZDECAFEEIRO

De um cafezal de 35 annos, j4 em parte
abandonado, rancou-se algumas das arvores
mais robustas; a ralz mestra mostrava uma
grossura de 40 centimetros de circumferencia
com muitas raizes compridas da grossura de
um dedo e mais finas, e estas com uma immen-
sidade de raizes fibrosas.

Separou-se a casca daraiz grossa e proce-
deu-se 4 destillagio e 4s differentes analyses
com a casca verde e secca; obteve-se materia
amarga, acido tannico e 2,377 °/; de crystaes
de sulfato de potassio, mas nem vestigios de
cafeina e de um oleo esscncial.
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PARTE LENHOSA DA RAIZ

A raiz grossa, que foi separada da casca,
apresentava uma parte lenhosa branca de muita
tenacidade, deixando-se limar com muita difficul-
dade, o pé obtido nfo tinha aroma, seccado foi
tratado pelo ether; obtive uma materia extra-
ctiva sem sabor, uma quantidade muito diminuta
de materia amarga, uma materia gordurosa e
duas differentes resinas molles, das quaes tra~
tarel mais tarde com a denominagio de «, resina
molle e 38, resina molle.

O p6 da lenha da raiz ainda verde foi ex-
trahido pelo alcool absoluto fervente, e tratado
como na analyse das folhas n. 8.

Obtive uma resina como a que se acha nas
sementes, uma materia saccharina, que reduz o
licor de Fehling a frio e a materia amarga.

Dos precipitados de chumbo obtive 0,17 °/,
de crystaes de acido cafeico e 0,50 °/; de acido
tannico e acido benzoico em quantidade muito
diminuta.



— 156 —

O pé da parte lenhosa da raiz foi destillado,
nio dando nenhum resultado, e o cozimento ana-
lysado como na analyse n. 8 das folhas; obtive
tambem o acido cafeico em crystaes e a materia
amarga, etc.

Procedi ainda varias analyses, mas por

nenhum dos methodos foi-me possivel obter a
cafeina.
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RAIZES FIBROSAS

Foérdo analysadas da mesma maneira, achan-
do-se todas as substancias da parte lenhosa, sendo
tambem isentas de cafeina.

Os resultados das analyses seguem-se na

tabella seguinte :

1. Casca do tronco do cafeiro

2 » da raiz
3. Lenhada o
4

. Raizes fibrosas

y

?

»

1 2 3 =
EM 100 GRAMMAS

DE SUBSTANCIA SECCA ACHEI CASCA | CASCA | PARTE | RAIZES
DO DA |LENHOSA| FIBRO-

TRONCO| RAIZ [ DARAIZ| SAS.
Materia gordurosad.......eeecveeens 0.700 | 0.416 0.385 0.347
aresina molle, .. oo cvieieeanne cees] e— — 0.650 0 527
B » B e e unBB e H0ls seies — | 2.504| 1.850 | 1.320

-« acido resinoso...... oo tebione <pn DL 4.200

B B e ss s A AV T 5100 | 1.905 1.750 1.563
acido cafelco crystallisado........ | _— 0.170 | 0.005
» café-tanniCo....oveveraianans 0.475 0 370 0.050 0.380
Picro-cafeitina (principio amargo).| 0.375 | 0.155 | 0.075 | 0.053
materia extractiva., ..ecoeeeenaene 2.414 1.833 2.521 2.493
Glycose sl ssnas | 2475 1.613 0.415 0.676
acido <:1tr1co e HArtariCO.. . v eennne.s —_— _— 0.132 0.160
» DeNnzoiCo.eeeeivene ceeno.n —_— —_— 0.007 0. 005
Dextirina, saes inorganicos etc.....| 9.6i4} 6.107 | 3.874 | 3.560
Lellulose..e.vevenvenns IE Hetas sEta e s 74.647 | 85,097 | 88.321 | 88,911
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CONCLUSOES

O oleo essencial existe sémente nas folhas,
flores e sementes.

A cafeina nio se acha na raiz e no tronco,
onde ¢ substituida por uma materia amorpha
de gosto amargo da cafeina.

O acido tannico é analogo ao que se acha
nas folhas.

O acido cafeico crystallisado acha-se nas
raizes fibrosas e na parte lenhosa da raiz para
desapparecer ndo cascas da raiz e do tronco, e
apparecer outra vez nas folhas; infelizmente
deixei de analysar a parte lenhosa do tronco,
para verificar a existencia delle, o que é de
suppor

A materia amarga, que substitue o café e
que podia-se denominar Picro-cafeitina existe
em maior quantidade na casca do tronco.

Obtem-se pura, extrahindo a casca pelo al-
cool fervente, destilla-se a tintura, evapora-se
e dissolve-se o extracto em agua destillada,
trata-se a solugdo filtrada com wuma solucdo de
acetato de chumbo até ndo produzir mais precipi-
tado; separado o liquido e tratado este pelo gaz
sulphydrico até ndo ter mais reac¢iio de chumbo;
aquecido juntamente com o sulfureto de chumbo,
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filtrado e evaporado até 4 consistencia xaroposa,
tratado repetidas vezes pelo ether alcoolico, a
solucdio etherea ¢ destillada e evaporada até 4
cousistencia de um extrato molle, dissolvida em
agua destillada e filtrada.

Nesta solu¢dio ajunta-se pouco a pouco uma
soluglio de acido tannico até ndo produzir mais
precipitado, separado este por filtragdo e la-
vado bem com agua destillada, deixe-se esgotar
bem e mistura-se com magnesia calcinada q.
b. para formar uma massa, secca-se em banho-
Maria e pulverisa-se, 0 pé é extrahido repetidas
vezes pelo alcool absoluto fervente, destilla-se
e evapora-se sob uma campanula contendo chlo-
rureto de calcio

Depois de completamente secco e triturado,
férma um p6é amarellado, sem cheiro, de gosto
puramente amargo; aquecido sobre uma lamina
de platina, queima com cheiro agradavel,
sem ter semelhanca com o do chd ou café,
ndo deixa residuo; é pouco soluvel no ether
mas facilmente no ether alcoolico, alcool e
agua, a solugdio aquosa tem uma reac¢io neutra,
na qual o chlorureto de platina, tintura de
galhas e iodo produzem um precipitado volu-
moso; com os saes de chumbo e de ferro
ndo d4 reacdo.

A materia gordurosa ¢ de cor parda, de
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consistencia grossa sem cheiro, e gosto rangoso,
queima sem aroma do café.

A resina molle «, que se acha sémente na
parte lenhosa e fibrosa das raizes € de consis-
tencia de terebinthina, de cor pardacenta clara,
sem cheiro ; aquecida sobre uma lamina de pla-
tina, queima com chamma clara sem cheiro, nfo
deixando residuo.

Soluvel no ether e alcool absoluto fervente,
insoluvel no alcool frio e nos alcalis ; na ammo-
nea, porém, pelo contacto tinge-se de cor car-
mesim brilhante, desapparecendo pelo agueci-
mento.

Pelo acido sulfurico tinge-se de cor ver-
melha escura e pelo acido nitrico de cor de
laranja.

A resina molle B. que existe sémente em
toda a raiz é de cor castanha clara, sem cheiro,
mais consistente do que a antecedente, queima
tambem sem cheiro, ndo deixa residuo.

Soluvel no ether e alcool frio, insoluvel nos
alcalis ; d4 com a ammonea a mesma coloracso ;
mas pelo acido sulfurico tinge-se de verde-escuro,
e aquecida carbonisa-se.

Pelo acido nitrico tinge-se tambem de cor
verde-escura, e aquecida nio se dissolve, to-
mando uma coér de laranja-escura.

A solugdio alcoolica nio d4 reacgiio com os
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saes de ferro e de chumbo, os sacs de echbre
produzem um precipitado de cor verde ama-
rellada.

O acido resinoso «. existe s6 na casca do
tronco, férma uma massa dura de cor parda,
sem gosto e sem cheiro, que aquecida sobre
uma lamina de platina, liquefaz-se e queima
com um aroma forte de café, sem deixar re-
siduo.

Dissolve-se facilmente no ether, alcool e
alcalis.

O accido resinoso 3 é a resina, que se acha
em todas as partes do cafeeiro e tem as reacgdes
j& mencionadas.

Na provincia de Minas ¢ usada a casca da
raiz do cafeeiro em cozimento contra as febres
intermittentes e alguns curandeiros me affirmé-
rio, que substitue 4 quinina. Nunca tive occa-
sido de fazer experiencias therapeuticas a este
respeito, comtudo acredito que a casca tenha s6-
mente um effeito tonico.

Finalmente para comparagio dos resulta-
dos analyticos segue uma tabella analytica de
todas as partes do cafeeiro.

11 CAFE
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TABELLA I

Raizes fibrosas do cafeeiro.

Parte lenhosa da raiz do cafeeiro,
Casca da raiz do mesmo.

Casca do tronco idem.

Folhas do mesmo.

Flores do idem.

Polpa do idem.

Gomma do 1dem.

9. Pergaminho do idem.

10. Semente da raiz de terreno granitico.
11. Semente da idem de idem calcareo.

As cinzas fordo analysadas no laboratorio
chimico da Universidade de Jena pelo profesor
Dr. H. Ludwig e seus adjuntos.

TABELLA II

I. Cinza da raiz do cafeeiro, tirada de uma
arvore robusta de seis annos, no mez de Agosto,
terreno granitico, analysada por A. Geheeb.
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II. Cinzada raiz do cafeeiro, tirada de uma
arvore grande de um cafezal abandonado, ter-
reno granitico, analysada por C. Stapff.

III. Cinza das folhas do cafeeiro, colhidas
em Agosto de uma arvore de 6 annos, ter-
reno granitico, analysada por E. Scheitz e R.
Busch.

IV Cinza da polpa de café,terreno granitico,
analysada por A Weinhold.

V Cinza do pergaminho do café, terreno gra-
nitico, analysada pelo Dr. H. Ludwig.

V1. Cinza da semente. Café do terreiro, terreno
granitico, posicdo soalheira. Fazenda do Sr.
Dietrich. Cantagallo.

VII. Cinza da semente. Café do terreiro, ter-
reno calcareo; posi¢io soalheira. Fazenda do
Dr A. de Beauclair. Santa Rita, analysada
pelo Dr H. Ludwig.

Para comparagdo seguem as analyses das
cinzas do café de outros paizes pelos Srs.
H. Graham, I. Stenhouse, C. Campbell e
Lehmann.

VIII. Cinza do café Ceylon native. Café do
terreiro.

IX. Cinza do café Ceylon plantat. Café des-
polpado.

X. Cinza do café Java.

XI. Cinza de café Costa-Risca.
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XII. Cinza do café Jamaica.
XIII. Cinza do café Mocea legitimo.
X1V Cinza do extracto do café torrado.

Pela composicio da cinza do nosso café pé-
de-se concluir: que a cinza do café do terreno
calcareo tem menos caldo que a do terreno
granitico, como tambem achiio na cinza do ter-
reno calcareo os acidos phosphorico e sulfu-
rico muito dimimuidos; mas consideravelmente
augmentado o acido carbonico e a potassa.

A potassa é o principal agente mineral,
existente em grande por¢do em todas as partes
do cafeeiro, acha-se em maior porcentagem na
raiz de uma arvore nova e em menor quanti-
dade em uma arvore velha de um terreno can-
sado, por ahi vé-se, pois, qudo util e neces-
sario é estrumar o terreno de um cafezal velho
com estrume ou cinzas contendo bastante po-
tassa .

O acido phosphorico acha-se em menor
quantidade na raiz, augmenta progressivamente
dali s outras partes do cafeeiro, até alcancar

S ey PO

a maior porcentagem no pergamlnﬁ o e semente.

A A n e

O cafeelro velho nio dando mais fructos conser-
va a maior porcentagem de acido phosphorico na
raiz, por niio necessita~lo mais para a fructifi-
cagio A porcentagem da magnesia e do acido
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sulfurico em geral varia pouco em todas as
partes do cafeeiro; o acido phosphorico, como
j4 foi dito, o oxydo de ferro e o acido silicico
augmentfo para a folha e della para o fructo.

A alumina acha-se quasi na mesma por-
centagem na raiz e nas folhas, desapparece quasi
totalmente na polpa, e de novo apparece no
pergaminho e nas sementes.

O acido carbonico, que se acha em maior
quantidade na cinza da raiz, diminue progres-
sivamente até 4s sementes,onde se acha re-
duzido quasi 4 quarta parte, excepto no café
cultivado em terreno calcareo, em que os car-
bonatos sdo quasi constantes até nas sementes.

O chloro augmenta da raiz para as folhas,
diminuindo nos fructos

A soda existe em maior quantidade naraiz
do cafeeiro velho diminue consideravelmente
nas folhas e quasi totalmente na polpa, appa-
recendo de novo em maior quantidade no per=
gaminho e nas sementes.

Segundo as conclusdes das analyses de
Graham, Stenhousse e Campbell a cinza do café
distingue-se principalmente pela falta absoluta
de soda e acido silicico, o que segundo elles,
serve de base para reconhecer a falsificaio do
café torrado e moido associado 4 chicorea, por-
quanto esta contém 2 a 15 °/ de soda e 2,6



— 166 —

a 12, 159/, de acidosilicico nas suas cinzas.Esta
conclusiio porém, ndo péde ser applicada aos
nossos cafés, ando ser o de terreno calcareo, mas
esse mesmo ndo é encontrado em tio grande
quantidade que sirva de regra geral.

Uma tabella das folhas seccas de café, mate
e ch4 da India e das folhas j4 preparadas pela
torrefaccio.

TABELLA 1II

N 1. Folhas seccas de café de terreno
granitico, posi¢do soalheira, Cantagallo.

N 2. Folhas seccas de café da Serra dos
Orgaos.

N 3. Folhas seccas de mate, Ilex para-
guariensis, Saint. Hil. do Paran4.

N 4. Folhas seccas da arvore de ch4,
cultivada em Nova-Friburgo.

N 5. Chd do café, das folhas da Serra
dos Orgéos.

N 6. Ch4 de mate do commercio, im-
portado de Paran4.

N 7. Ch4 Haysan, preparado na provin-
cia de S. Paulo.

N 8. Ché Haysan, importado da China,
e analysado por Mulder.
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Veja no fim as tabellas I, II e III.

Todas as tres qualidades de ch4, que o
instineto cafeico dos povos descobrio para o seu
uso, oriundos um da Africa, outro da Asia e o
terceiro da America, pertencendo cada um a uma
especie e familia muite diversa, assim mesmo
mostrde na sua composi¢do chimica muita
analogia; sendo o de chd Haysan o mais rico em
cafeina e materia amarga, e no aroma quasi
igual ao do mate; a grande quantidade de oleo
essencial, que Mulder achou no chd da India é
provavelmente proveniente de um outro vegetal
aromatico.

As folhas verdes da arvore de ché, que se
cultiva em Nova-Friburgo, derfo-me pela des-
tillagdo apenas vestigios de um oleo essencial, e
as do da India cultivado e preparado na pro-
vincia de S. Paulo, nem vestigios ; em conclusio
mostra a analyse chimica, que o ché de café, nio
sendo superior, pelo menos péde substituir per-
feitamente ao da India.

N
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NOTA.— As parcellas que estio em branco, s6 com pontos (.....) indicio que ndo foi determinada quantitativamente
a substancia, mas existe; tendo risca (——) indica que a substancia ndo existe.
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DE CINZA, < = == oS =i - = Zc= == 3z = S =& = - J =
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T Potassad. .. iiiiiiinnn, J1
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) !
241 L993 | 14,949 15.560 | 15.870 | 11.131  4£.026 52,720 0 55,100 .')1.000;53.'2()() 53,720 1 51,020 H2.487

SO0A. vvvvevnneennn| 2,176 | 6.660°| 1.126 vestigio.| 5.096 | 5.815  5.851 | I
870 3.580

(251

Cali.. vvv i cioieiinae 27 012 ] 38.045 | 20,821 | 16.828 | 21.920 8 615 1.889 1,580 4.100 1.110 1.610 6.160

5.390 | 7.960 | ©5.620 | 1.616 | 8.141  8.007 | 8.460 | 8,420 = 8200 | 8.660 [ R.370 [ 8.870 | 8.670

r 1
Oxydo de ferro,.......0 3.390 | 5.032 | 3.577 | 11.380 7.117‘16.3:39 1.962 | 0.980 | 0.450  0.730 0.630[ 0,410

Y

Magnesia ... ..... .00 ] 1157

[ =T 4

Ao 0.250

Piroxydo de manganez| o, 141 \-estigio.‘ 0.400 [vestigio,| —— [vesligio. vestigio,! — —_— :
‘ ; | 1
Alumina...............| 7.849 1 1,585 | 9.107 » 1.189  2.731 » ; =

0.730

Acido silicico.........| 6.159 1.258 9.600 | 15.162 9,202 1.654 0.370 i
25.162 | 21.026 | 20.128 | 13.284 8.338  21.242 16.930{17.170 18.130 16.340 | 16.540 16,980 | 20.500

[N
~1
ot
P
(=2}

» carbonico.......

- » phosphorico....| 1.570 | 11.300 6.228 9.987 | 16.702 | 18.645 | 10.540 | 11.600 . 10.360  11.050 10.800 | 11.130 10.150 | 10.020

» sulfurieo. ...« 2,268 1.382 | 3.993 3,939 1 1.954 1.3.“'278 1.640 | 4.480 3.620 | 3.190  3.820 3.100 5,260 1.010

\ .
Chiloro.,........o..0.f 1,049 0.249 1.564 1.339 |vestigio. vestigio. 0.981 0. 450 1 1.110 | 0.260  1.000 0.720 0.590 0.948

Yodo.,.o...... 0.882

NO'TA.—As riscas (—)indicdo que a substancia nio existe.
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Oleo essencial......... G G T eee.{ 0,026 | 0.022 | 0.198 |vestigio.| 0.012 | 0.026 | —— 7.000
Materia gordurosa........ seesesceaneds| 42,475 | 85.000 | 18.800
>  Ceracéd... .... LT et e Y| e fwenemems o e R ol — =—_ Jiie o, 2.800
Resina molle.............. N IR CRERE R 51.200 | 38 390 | 55.000 6.102 | 53.410 e
Chlorophilla, ete.......... ......... .| 20.179 | 27.805 | 10.800 | 61.200 [ —— } —— | 19.600 | 22.200
Materia albuminosa................ eoo] 29,726 | 27.305 | 14.140 | 35.610 j.uvee o eevene ieinnn, .| 30.000
Acido resinoS0. oo eeneravsnnneanans 24.256 | 41.000 | 84.500 |119.470 3.319 | 25 500 | 68.680 | 22.200
» tannico.......... o e E T e e 48.193 | 68.400 | 44.975 | 41.710 | 15.680 | 16.785 | 54.040 |178.000
»  pyrotannico........ooeeeieana... 52.320 | 1.465 | — —_
» cafeico crystallisado.............| 0.037 | 0.032 | 0.025 | 0.550 | 0.030 | 0.024 |........ : ST
» viridinico amorpho..... PEGEET| fres « T TRRYE O BE SEETEE 879000 —— eers o el orageins g it oo in
» gallico........... A el e . pERY: 2980 s smems o
» malicoe tartarico............... 0.211 | 0.183 |........
Quinato de magnesia....ocecveevannn.. 1.044 | 0.905 | — R —= [p.etati
Picrocafeitina (Principio amargo)......| 13.7256 | 13.974 | 2.033 | 6.430 [svereve furivnen.| — :
Materia extractiva....cocvveniiniannn. 40.662 | 48.436 | 65.130 | 57.010 | 23.211 | 16.610 | 24.100 |........
»  SACCAIINA +vevveveervrennanieness.| 47.791 | 41.414 6.720 | 18, 320 —_ _ 28.550 [228. 000
Caramel............. 21.909 | 1.370 |eevevinifereennnn
Dextrina, etc..o..vvveioenns ontt BT 195.559 | 42.400 | 39.266 |185.410 | 45.600 | 18.189 | 18.350 {241.600
GINZA o lrvastnh Mmoo o Sevored sre AT ...] 89.878 | 52.000 | 66.439 | 39.170 |101.000 | 67.500 [117.760 | 55.600
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