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ICÜLTPA BRÜZILEIRA 

Os operosos editores Quaresma & Comp. estão prestando 

verdadeiro e importante serviço á lavoura, com a publicação dã 

vasta Encyclopedia Rural Brazileira. São três grandes volumes, 
Livro do Lavrador, do Criador o o do Industrial Agrícola, com 
mais de 600 paginas cada um. 

O Brazilóum paiz essencialmente agrícola, todos sabem, todos 
repetem, mas ninguém cuida da sua lavoura. 

Raros, rarissimos mesmo, são os nossos agricultores intelli-

gentes o instruídos, que se dediquem a quaesquer culturas. Outros 

ha que, activos, emprehendedores, desejam adquirir conheci­
mentos theoricos e práticos, mas esses luctavam com a falta 

absoluta de tratados, onde pudessem beber noções exactas e 
completas. 

Todos os livros a respeito que existiam em portuguez, erão 

traduzidos ou imitados, e outros escriptos para Portugal. E' 

fácil de vêr-se a desvantagem que resalta dessas leituras, desde 
que taes obras foram feitas para uso de agricultores que obe­

decem a influencias climatericas e mesologicas inteiramente 

diversas das nossas. O clima do Brazil, seu solo, sua confi­
guração geographica, a natureza dos seus rios e montanhas, são 

diflerentes dos paizes europeus, do mesmo modo que é differente 

o seu systema de trabalho agrícola e a índole dos seus lavra­

dores. 

Mas essa falta de tratados propriamente destinados aos nossos 

fazendeiros, para elles feitos expressamente, acaba de desap-

parecer com a Encyclopedia Rural Brazileira. 

O primeiro volume dessa utilissima série foi o Livro do La­

vrador, obra completa, unanimemente elogiada, e que mereceu a 

aceitação geral de tal fôrma, que se acha esgotada uma edição 

de 5000 exemplares em menos de u m anno. Constitue u m excel-

lente e completo repositório de conhecimentos indispensáveis a 

todos quantos lavram a terra desde o pequeno chacareiro e 

ardineiro, até os mais importantes fazendeiros. 
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O segundo, que é o Livro do Criador, acaba de ser dado á lume 

da publicidade. Terminámos a sua leitura minuciosa, pagina por 
pagina. E' admiravelmente completo, sem omissão da minima 

particularidade em zootechnia, quer como tratado pratico, quer 

como theorico. 

Todas as regras para a criação dos gados vaccum, cavallar, 

etc, todos os animaes e aves domesticas, alli se encontram 
desenvolvidas com toda a clareza e methodo, e com grande pro­
ficiência ; bem como a manipulação dos productos d'elles deri­

vados . 
Até agora os proprietários das fazendas e campos de criação 

luctavam com grande dificuldade pela ignorância em que se 
viam e embaraço na escolha dos pastos e alimentação conve­
niente para o gado, a sua criação e cruzamento, engorda e mo­
léstias. Não se podia dispensar u m veterinário, em geral pouco 
entendido no assumpto e pouco instruído, quasi sempre simples­

mente pratico, sem nenhuma theoria. Não succederá mais assim. 
Com a acquisição do Livro do Criador, todo o mundo está devi -

damente habilitado a entregar-se á criação do gado de qualquer 
espécie. Abrindo-se uma de suas partes, encontrar-se-ão as expli­

cações necessárias. Tratando-se do cavallo, por exemplo, o leitor 

verá as regras para conhecimento das suas diversas raças, 

methodos de selecção e cruzamento, classificação dos productos 
hybridos, a maneira de conhecer e curar as enfermidades, e 
ainda u m manual de equitação, do ferrador e do cocheiro. 

Assim successivamente com todos os animaes, desde o boi até 

porquinho da índia, todas as aves, desde ocysne até o canário. 

Além disso ha no livro u m F O R M U L Á R I O G E R A L D E VETERINÁRIA 

BRAZILEIRA com receitas para todas as enfermidades que atacam 

os animaes e as aves. Muitos criadores têm ficado rapidamente 
arruinados por verem em breve espaço de tempo o gado dizimado 

por peste e moléstias que ignora, ou então que não sabe de-

bellal-as. Com o receituario, porém, a que alludimos, esse incon 
veniente desapparecerá. 

A grande Encyclopedia Rural Brazileira, escripta pelo intel-
ligente agricultor Sr. Manoel Dutra, terminará com o terceiro 

volume, Livro do Industrial Agrícola, que é u m tratado sobre as 

indust rias relacionadas com a agricultura, como o seu titulo o 
indica. 
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Cora a acquisição dessas três obras colossaes e completas, 

está o lavrador brazileiro a prosperar e introduzir consideráveis 

melhoramentos na sua especialidade, deixando de lutar com a 
falta de livros que não possuía, nem podia possuir. Como livros 

dé ensino, elles deviam merecei; também a protecção dos governos 

federal, estadoaes e municipaes para uso das colônias agrícolas, 

e aprendizagem dos immigrantes que vêm explorar o solo bra­

sileiro muito diverso do solo europeu. 
Aos interessados não precisamos [recommendal-os, porque as 

5000 pessoas que possuem o Livro do Lavrador, hão de adquirir 

os do Criador e Industrial Agrícola. 

Os Srs. Quaresma &Comp., editando essa Encyclopedia, 

prestam mais valiosos serviços á lavoura, do que os auxílios dos 

poderes públicos e do que os comícios ruraes e exposições agrí­

colas que se fazem inutilmente entre nós. 

Gazeta de Noticias ± 

Livro do Criador, por Manoel Dutra, editora a Livraria do 

Povo, de Quaresma & C. 
Este livro é, sem duvida alguma, o melhor no gênero que 

entre nós tem apparecido. Constando de nada menos de nove 

partes, trata o seu autor nas suas 604 paginas das principaes 
regras para a criação racional e econômica do gado vaccum, 

cavallar, suino, etc, não esquecendo de juntar ao seu valioso 

trabalho u m formulário completo de novos medicamentos para 

a cura immediata dos animaes e u m excellente manual pra­

tico de veterinária. Acompanha esta bem elucidada obra u m 

completo tratado de criação de aves, em que se explica aos 

criadores o melhor meio de cruzamento, tratamento e cura de 

toda e qualquer espécie de ave de gallinheiro. Com o presente 

Livro do Criador estamos certos de que fica supprimida uma 

sensível falta, notada talvez pelos Srs. fazendeiros, porquanto 
em outros livros que por ahi andam espalhados, não têm elles con­

seguido colher até hoje mais do que umas simples noticias, simples 

e elementares mesmo, sobre a criação de varias espécies de gado 

etc, etc O tratamento e o cruzamento das raças cavallar e bo­

vina merecem bem a attengão dos nossos criadores. Têm estes 

uai guia bastante útil, na publicação de que nos occupamos. 
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Merecem, porem, ^ ^ ^ ^ ^ ^ I Z C , 
obra as regras para a orne» * » « " • / £ £ ü entendimento 
por serem as mais completas P 0 8 3 ! ™ ^ ^ nov„ tratado, 

araos interessados. Assim pms, publ.oando e ̂ o ^ ^ 

pWstaram os ««•O-- ^i hão de prestar M 
fazendeiros e criadores, que estamosi« 
Livro do Criador a attencão que elle merece. 

o tÚ àpparecimento, e os nossos criadores tirarão grandes vau-

'TI—Indottemos certeza de prestar um oom serviço a 

essa importante classe do nosso pai,, que nesse hvro encontrara 

úteis e proveitosas lições. 
Jornal do Çommercio. 

Os Srs. Quaresma & C , conhecidos livreiros-editores esta­

belecidos á rua ide S. José ns, 65 e 67, acabam de dar á 

publicidade um-utilíssimo trabalho, de que é autor o Sr. Manoel 

Dutra. . ,. -, 
Intitula-se Livro do Criador, ou tratado theonco e pratico de 

zootechnia e que é a segunda obra de encyclopedia rural brasi­

leira editada por aquelles senhores, 
Desnecessário é encarecer o mérito desse bom livro, sabendo-se 

que não existem publicações em portuguez deste gênero que 

possam orientar os nossos criadores sobre os cuidados que devem 

presidir a tudo o que se refere ás mil variedades da zoote­

chnia. 
A melhor recommendação que lhe podemos fazer, é apontar o 

summario dis matérias que contém e que consta de regras para 

a criação racional e econômica do boi, cavallo. burro, jumento, 

carneiro, cabrito, porco^e cão, seguidos de u m manual pratico 

dg veterinária e de um completo formulário ia m^lictmuTJ 
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novos para a cura radicai de todas as enfermidade? que afíe-
ctamos animaes, terminando por umexeellente tratado de criação 
das aves de gallinheiro, cruzamento de raças, etc. 

LJíario de Notícias, 

Pos, incansáveis editores Quaresma & C , recebemos hpntem o 
LiprQ do Criador por Manoel Dutra. 

E' Q segundo Volume da Encyclopedia Rural Brasileira, e 
contém todas as regras para a criação racional e econômica do boi, 
burro,cavallo, jumento, carneiro, cabrito, porco e cão, seguido de 
u m manual pratico de veterinária, e de u m completo formulário 
de medicamentos novos para a cura radical de todas as enfer­
midades que afíectam os animaes, terminando por u m excellente 
tratado de criação das aves de gallinheiro, cruzamento de ra-
ÇÊIS, ©te» 

O magnífico livro está dividido em nove partes e contém 608 
paginas, nas quaes são tratadas proficientemente todas as questões 
que, interessam aos nossos fazendeiros e criadores para o desen­
volvimento da industria pastoril, sem duvida\uma das principaes 
fontes da riqueza nacional. 

E' u m tratado imprescindível para elles, que podem nelle 
adquirir todos os conhecimentos capazes de trazer-lhes prospe-
ridades que nunca encontrarão na pratica rotineira e acanhada 
seguida pela quasi totalidade. 
Recommendamol-o, pois, e sinceramente desejamos que os 

grandes esforços empregados pelo operoso Sr. Manoel Dutra, na 
confecção do seu trabalho, sejam compensados pela mais ampla 
aceitação. 

O Tempo. 

O Sr. Manoel Dutra acaba de publicar o Livro do Lavrador, ou 
tratado completo de agricultura theorica e pratica, — primeiro 
volume de uma Encyclopedia Rural Brazileira, que o mesmo 
autor promette continuar -
O Livro do Lavrador ê dividido em sete partes, comprehendendo 

as generalidades da soíencia, ura tratado completo sobre horta. 



— 8 — 

pomar e jardim, amplas instrucções sobre as principaes plantas 
da grande cultura brazileira, plantas medicinaes, textis, forra-
geiras, oleaginosas, silvicultura, etc Tudo o que se relaciona 
com a cultura : os methodos usados, a classificação dos terrenos 
e o meio de conhecer a sua fertilidade, a descripção dos appa-
relhôs agrários, o estudo dos estrumes, a meteorologia agrícola,— 

tudo está contemplado n'este volume. 
O trabalho do Sr. M . Dutra, colhido de boas fontes, representa 

pois, u m serviço prestado á lavoura e merece ser consultado por 
todos quantos se dedicam á lavoura brazileira, visto ser u m 

vademecum precioso do agricultor illustrado. 

Gazeta de Noticias, 

Está publicado o Livro do Lavrador, ou tratado completo de 

agricultura theoiicae pratica, pelo Sr. Manoel Dutra. 
E' u m livro de grande utilidade para os agricultores, que 

n'elle encontrarão as regras para conhecimento das diversas 
espécies de terrenos, a classificação vulgar e scientifica, methodo 
de cultura e operações agrárias, estudo de estrumes, descripção 

dos arados os mais aperfeiçoados, manual da cultura ,de pomares, 
hortas e jardins, cultura de plantas industriaes, oleoginosas e 
textis, e u m tratado de industrias silvicola. 

Por esta rápida enumeração do muito que contém o trabalho 

do Sr Dutra, póde-se avaliar a sua importância e quanto serviço 

não prestará aos nossos agricultores, que devem consultal-o. 
A obra foi muito bem editada na Livraria do Povo. 

Do Jornal do Commercio. 

A, Livraria do Povo, desta capital, de que são proprietários os 
Srs. Quaresma & C , acabam de editar o Livro do Lavrador 

volume inicial de u m a série de livros sobre a agricultura nacional 
formando a vasta Encyclopedia Rural Brazileira. 

Esse trabalho, escripto pelo Sr. Manoel Dutra, é u m grande 

volume de 608 paginas, sendo u m tratado completo de agricul­

tura theoricâ ejpratica, contém todas as regras para o perfeito 
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conhecimento das diversas espécies de terrenos, sua classificação 
scientifica e vulgar, exposição dos vários methodos de cultura e 

das principaes operações agrárias, estudo dos estrumes, modo 

de cultivar as plantas, etc. 
Pela rápida leitura què delle fizemos, pelo seu summario, pela 

descripção dos capítulos, vimos que se trata de u m livro utilis-

simo, indispensável mesmo, não só aos nossos lavradores, mas 

ainda aos pequenos agricultores, hortelões, chacareiros e todos 

aquelles que trabalham e se dedicam á lavoura. 

Do Paiz. 





CRIAÇÃO DAS ABELHAS 
CAPITULO I 

Historia natural das abelhas 

ESPÉCIES E VARIEDADES 

De todos os insectos conhecidos, a abelha é sem con­
tradição o mais útil para o homem, pelos dous impor­
tantes productos que proporciona—o mel e a cera. 
Ha muitas espécies de abelhas, e as florestas do nosso 

paiz acharn-se povoadas de numerosas variedades, po­
rém unicamente cria-se a abelha europóa (Apís mellifíca, 
Lin., Fab.) 
Dessa abelha conhecem-se quatro variedades,das quaes 

a conhecida pelo nome de abelha hollandesa pequena 
obteve a preferencia na cultura, por ser mais activa, mais 
mansa e mais fácil de domar-se. 

os E N X A M E S 

Um enxame contém Io, uma abelha mai ou rainha; 
2o, muitos milhares de abelhas neutras ou obreiras , 3o, 
algumas centenas de machos. 

Como a abelha é u m insecto geralmente conhecido, 
julgamos ocioso descrevel-a, bastará fazer conhecer as 
fôrmas e as cores que distinguem as mais, as obreiras 
e os machos. 
A abelha obreira é pequena, e seu porte varia confor­

me a grandeza do alveolo no qual foi criada. Suacôr é 
ruivo-pardo, sua tromba ó comprida, suas patas pos­
suem escovas, e as duas trazeiras, mais compridas que as 
outras, têm uma pá ou pequena cavidade; seu aguilhão 
é recto e possue seis asperezas. 
A abelha-mãi, u m pouco maior e mais grossa que a 

obreira, distingue-se por seu ventre ou abdômen muito 
mais alongado, quando está grávida, do que quando em 
seu estado ordinariOf 
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E' mais ruiva, porém suas patas, mais compridas, são 
le uma côr mais clara e não possuem escovas e pás. 
Têm dous o vários, órgãos que são abortados na obreira. 

seu aguilhão é mais comprido, curvo para cima e só tem 
[uatro asperezas. 
0 macho, mais curto que a abelha e mais achatado 

me a obreira, é de côr cinzenta. Suas mandibulas e 
romba são menores, suas patas não têm nem pás nem 
sscovas. Não possue aguilhão ou ferrão. Seu abdômen 
icha-se em grande parte cheio pelos órgãos da geração, 
[ue voltam-se e elevam-se sahindo, e neste caso asse-
nelham-se u m pouco a uma cabeça de cabra com 
shifres. 
Faz u m grande barulho áo voar 

COSTUMES E GOVERNO DAS ABELHAS 

0 caracter da abelha é muito brando e raras vezes 
orna a agressiva nos combates que dá. 
Muito activa e unicamente occupada com os seus tra­

jamos, contenta-se em guardar a defensiva e conservar 
ia entrada da sua habitação uma guarda, que vigia pela 
segurança da familia e a previne do perigo, se teme u m 
itaque. 
Neste caso as abelhas sahem em chusma e não temem 

;ombater o homem ou os animaes mais temiveis e per-
seguil-os até uma certa distancia. 
O temor da morte não as detém, embora pereçam 

imitas nesses ataques, porque deixam ordinariamente o 
?errão na picada. 
No emtanto ha circumstancias em que tomam a offen-

siva; assim, algumas horas antes da tempestade, a menor 
jousa as irrita, e então é perigoso approximar-se dellas, 
3 principalmente fazendo barulho. 
O nectar das flores de certas arvores, como acontece 

íom as dos castanheiros na Europa, as agitam igualmente 
nuito. 
O odor das pessoas de cabellos ruivos e daquellas 

mjospés exhalam cheiro muito forte, as incommoda a 
Donto que, quando estas pessoas approximam-se perto 
ie u m enxame, uma ou duas abelhas voam logo perto 
ie"seu rosto e por u m movimento vivo da esquerda para 
direita e da direita para a esquerda, acompanhado de 
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u m som muito agudo, parecem ameaçal-as. Finalmente, 
se não possuem viveres, decidem-se a atacar u m outro 
enxame bem provido. 
As abelhas são muito laboriosas e muito activas. Do­

tadas de u m olfato muito fino, vêm-se sahir desde o 
romper do dia, para se dirigirem directamente e de u m 
vôo ás flores em que contam encontrar o nectar, que en­
golem, e o pollen ou propolis, que collocam na pá de 
suas patas trazeiras. 
Emquanto ellas se abastecem, outras se occupam dos 

trabalhos do interior. 
Seus olhos são dispostos de modo a verem tanto de 

noite como de dia. 
São susceptíveis de dedicação e reconhecem aquelles 

que as tratam. 
Seu amor pela rainha ou abelha-mãi, é tal, que se sa­

crificam em caso de necessidade para salval-a do menor 
perigo. 
Quanto aos seus instinctos, seus trabalhos demonstram 

que é muito desenvolvido. 
Seu grito ou canto muito variado lhes dão meios de se 

entenderem. 
Seu governo é materno. E' uma mãi de família con­

stantemente na habitação, que superintende os trabalhos 
de seus filhos, que occupa-se durante uma parte do dia 
em reproduzir a sua espécie, e que não exige em troca 
senão o estrictamente necessário. 

Seus vassallos são todos iguas. Occupam-se indife­
rentemente, com excepção dos machos, de todas as 
obras úteis á sociedade e gozam em c o m m u m das pro­
visões que depuzeram em seus celleiros. 
TRABALHOS DAS ABELHAS 
Desde que um enxame escolheu para sua habitação, 
quer u m buraco de arvore, quer u m concavo de rochedo, 
seu primeiro cuidado é limpal-o e obstruir-lhe todas as 
fendas e sahidas, com excepção de u m a abertura, que 
servirá para entrar e sahir. 
Durante este trabalho, uma parte das obreiras dedica-se, 

com os grampos de que suas patas são munidas, ao ápice 
do local, e outras, agarrando-se ás primeiras, formam 
como u m oval ou cacho de uva. 
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Depressa o grupo se subdivide para começar o trabalho 
dos raios, que representam véos separados, de modo a 
deixar u m intervallo de quatro linhas. 
Tomadas estas disposições, empregam os materiaes 

que trouxeram ; e logo um grande numero de obreiras 
dirige-se ás florestas ou aos campos, até uma légua de 
distancia, para extrahir das flores água e mesmo outras 
substancias, que procuram nos estéreos, nas urinas e na 
margem dos pântanos. 
Quando estão sufficientemente carregadas e cheias, 

entram na habitação e suspendem-se a u m dos grupos. 
Abi permanecem immoveis até que o nectar de que se 

acham cheias, se transforme em meL no seu primeiro 
estômago, ou em cera no segundo, conforme as necessi­
dades da família ; então lançam o mel, quer para o dis­
tribuir pelas obreiras, quer mais tarde, para o depor nos 
favos. 
O mesmo fazem com uma parte da cera, que ellas 

apresentam sob a fôrma de caldo, e que é empregada im-
mediatamente para ligar o acerescimo de cera que con­
feccionaram, e que sáe de seu abdômen entre as escamas, 
sob a fôrma de pequenas placas. 
Assim produzem á vontade mel ou cera. Quanto á 

propolis, substancia necessária para ligar as construcções 
em cima e sobre os lados da habitação, as obreiras as 
destacam das patas daquellas que as trazem, porque ella 
agarra-se fortemente. 
Terminado este trabalho, ellas oecupam-se em fazer 

um primeiro raio. Quando este tem três ou quatro pol-
legadas de comprimento, começam u m segundo, e fogo 
um terceiro, que collocam á direita e á esquerda do pri­
meiro, e assim por diante até que a habitação esteja 
cheia. 
Os raios, que também se chamam favos, são collocados 

parallelamente e a quatro linhas de distancia , são feitos 
com cera e são compostos de cellulas hexagonas, alon­
gadas, chamadas alveolos, de 5 */3 linhas de profundidade 
sobre 2 2/5 linhas de diâmetro. 
Os alveolos são construídos horizontalmente e u m 

pouco inclinados para o lado do fundo. 
Collocados dos dous lados do raio, são dispostos de 

modo que seu fundo cobre o terço do fundo de três al­
veolos collocados do outro lado, o que dá mais solidez. 
As paredes dos alveolos não tem senão */fi de linha. 
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porém os bordos de sua abertura são fortificados por u m 
pequeno cordão de cera. 
Os favos tem assim 11 l/3 linhas de espessura. 

São destinados : Io, em criar obreiras, ás quaes servem 
de berço ; 2o, em collocar nelles mel e pollen. 

Se existe porém na habitação partes que não são pró­
prias ao primeiro destino, as obreiras fazem alveolos, que 
variam de comprimento conforme a collocação, e que 
podem ter até u m a pollegada de profundidade. 
Ellas terminam algunsfavos dos lados por alveolos, 

da mesma fôrma que os primeiros, porém de 6 í/2 linhas 
de profundidade sobre 3 V2 linhas de diâmetro, o que 
reduz u m pouco a- distincia entre os raios, que é geral­
mente de quatro linhas. 
Estes alveolos são destinados á criação dos machos e 

servem depois de celleiros. 
As obreiras deixam no meio dos raios do centro, para 

a passagem de u m raio a outro, uma abertura de cerca 
de 1 V2 a 2 pollegadas, na qual ellas constróem alveolos 
que têm dentro u m a pollegada de comprimento sobre 
3 yg linhas de largura; estes alveolos são ovaes oblongos, 
muito pollidos no interior e suas paredes têm mais de 
uma linhas de espessura ; são isolados, verticaes, têm a 
abertura em baixo. 
Servem de berço para as rainhas, que podem ahi des­

envolver facilmente todos os seus órgãos. 
As obreiras concorrem em c o m m u m para todos os 

trabalhos e auxiliam-se mutuamente. 
Independentemente destes alveolos, fazem alguns tra­

balhos accidentaes. 
Se inimigos mais fortes e maiores as atacam de vez 

em quando, interceptam a abertura da habitação e não 
deixam senão alguns buracos sufficientes para a entrada 
e sabida. 
Se u m grande insecto ou u m pequeno quadrúpede as 

vem atacar, introduzindo-se na sua habitação, ellas o 
atacam, o matam e, não podendo arrastal-o para fora, o 
envolvem de u m a camada de cera sufíiciente para deter 
a putrefaeção, ou pelo menos para impedir os miasmas 
pútridos de corromper o ar da colmeia. 



— 16 — 

POSTURA, INCUBAÇÃO, LARVAS, NYMPHAS 

Se a abelha mãi está fecundada, começa logo a sua 
postura. 
Se não o está, lança-se nos ares das duas para as três 

horas, á procura de u m macho. 
Entra uma meia hora depois com os órgãos do macho, 

que se destacam de seu corpo pelo esforço que a fêmea 
faz para se separar, depois da fecundação, operação que 
basta pelo menos para u m anno. 
Começa sua postura dous dias depois. 
E' então que ella torna-se soberana da habitação. 
Quando virgem, as obreiras parecem não prestar-lhe 

nenhuma attenção; fecundada, ellas lhe dão uma guarda, 
que a acompanha por toda a parte e de tempos em 
tempos uma obreira vem lhe fornecer a alimentação, que 
ella tem a habilidade de variar, quer para tornar esta 
rainha mais fecunda, quer para diminuir sua postura, 
quer para fazel-a cessar. 
A abelha mestra faz sua postura passeando sobre os 

favos, mergulhando o seu abdômen para ahi depor u m 
ovo nos alveolos, depois de ter-se certificado que elles 
são próprios. 
A incubação dura apenas três dias em razão do calor 

do centro da habitação, que é de 27° a 29° R. (34 a 36 
cent.) Sai destes ovos u m pequeno verme sem pés, 
branco, molle, enrugado e enrolado, a que se dá o nome 
de larva. 
As obreiras apressam-se de lhe trazer u m a alimenta­

ção, consistindo em u m caldo composto de mel e de 
pollen, de que variam as proporções, conforme a idade 
desta larva. 
A larva adquire todo o seu crescimento em cinco ou 

seis dias. Então as obreiras interceptam o alveolo com 
uma camada delgada e u m pouco abobadada de cera. 
A larva encerrada guarnece seu alveolo de u m a tela 

fina, na qual trabalha durante 36 horas. 
Três dias depois, metamorphoseia-se em nympha 

muito branca, e 7 '/2 dias depois, ou 20 dias após a pos­
tura, em insecto perfeito ou abelha obreira, época em~que 
ella sai do alveolo, depois de ter aberto a tampa. 
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As obreiras a escovam logo e*lhe dão alimentação, e 
limpam o alveolo, do qual não destacam a tela. 
Resulta que estas telas accumulam-se por posturas 

successivas nos alveolos do centro ; estes diminuem de 
extensão a ponto de ficarem reduzidos a u m quarto e 
mesmo meio, e as ultimas obreiras criadas nestes al­
veolos são menores que as primeiras. 
De onde se segue que, passado o primeiro anno, as 

obreiras variam mais ou menos de estatura e de gran­
deza. 
Vinte e quatro a trinta e seis horas depois da sahida 

do alveolo, a joven obreira pôde entregar-se aos mesmos 
trabalhos que as suas companheiras e ir ao campo em 
demanda da matéria prima com que confecciona os arti­
gos de sua subsistência. 
Quando a estação continua favorável para a colheita do 

nectar e do pollen, o ventre da abelha mestra alonga-se 
muito e começa u m a postura de ovos de machos. 
As obreiras tratam as larvas dos machos com os 

mesmos cuidados que os das obreiras. 
Estas larvas levam mais cinco dias para transforma­

rem-se em insectos perfeitos. 
A postura dos machos é mais ou menos considerável, 

conforme a força dos enxames. 
Logo que esta postura está terminada, a abelha mãi 

começa uma outra de obreiras. 
Então também, approximando-se dos alveolos desti­

nados ás mais, ahi põem u m ovo todos os dias, ou de 
dous ou de três em três dias1. 
Este ovo não differe em nada daquelles que ella depõe 

nos alveolos de obreiras, pois a experiência demonstrou 
que se poderia tirar u m ovo de u m alveolo de obreira 
para collocal~o em u m alveolo real e que se obtinha de 
uma mãi nova; e que, fazendo-se a operação inversa, 
tinham-se obreiras. 
Â experiência provou igualmente, que, se uma abelha 

mãi de uma habitação morre, as obreiras a substituem 
escolhendo u m ou dous ovos para se construir u m grande. 

As obreiras têm o maior cuidado com as larvas das 
mais, que vigiam de dia e de noite com facilidade, por­
que seus alveolos são isolados. 

E' no fim do 16" dia depois da postura que a mãi nova 
chega ao estado de insecto perfeito. 

LIVRO DO INDUSTRIAL 2 
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CAPITULO II 

Criação das abelhas 

Ha três considerações importantes, quando se quer 
tirar proveito de u m a criação de abelhas. 
A primeira é relativa ás vantagens e aos inconvenientes 

dos logares em que se quer collocar u m certo numero 
de enxames. 
A segunda consiste na fôrma e na matéria das col-

meias que servem de alojamento ás abelhas e no modo 
de garantil-as tanto quanto possível das tempestades, do 
vento e da humidade. 
A terceira é o modo de criação, para se tirar o maior 

proveito possível. 
REGIÕES MAIS OU MENOS FAVORÁVEIS 

Nem| todos os terrenos proporcionam ás abelhas a 
mesma^quantidade de nectar e de pollen. 
Isto depende das plantas que ahi crescem espontanea­

mente, ou que o homem cultiva. 
Ora, o numero de enxames deve ser proporcionado aos 

meios de alimentação e abastecimento das abelhas. 
Nas regiões cobertas de prados naturaes e artificiaes, 

de madeiras que possuem essências diversas na época 
da florescência, e cujas flores muito multiplicadas pro­
duzem muito nectar e pollen, finalmente de pomares 
e jardins, pódem-se reunir até 100 enxames em u m a 
colmeia , e se estas regiões forem próximas a collinas 
cobertas de plantas odoriíeras, devem ser preferidas. Se 
o terreno não apresenta todas estas vantagens, o numero 

• de' enxames deve ser reduzido. 
DOS CORTIÇOS E DAS COLMEIAS 

Os cortiços são cestos feitos com palha de centeio 
vime e ramos de madeiras bem leves, ou são caixas de 
madeira branca ou de madeiras resinosas, o que é 
melhor 
E m certos logares fabricam-se com troncos de arvores 

cavados. 
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Suas fôrmas e dimensões variam conforme a qualidade 
dos terrenos. 
Nos melhores para a criação das abelhas dá-se-lhes 

dous pés cúbicos ; não devem conter senão u m pé e 
meio nas regiões medíocres, e somente u m pé nas más. 

CORT1ÇOS SIMPLES 

Dá-se o nome de colmeias simples ás que são formadas 
de u m a só peça, sem divisão no interior 
Quando são feitas de palha, esta deve ser bem com­

primida. 
Quando feitas de madeira, deve-se applicar-lhes uma 

grosseira camada de tinta. 
Faz-se também no meio da coberta u m buraco de uma 

pollegada de diâmetro, para collocar-se ahi u m vaso, que 
as abelhas enchem de mel. 
Quando se retira o vaso, intercepta-se este buraco com 

u m pedaço de ardosia, de madeira ou de lata. 
i CORTIÇOS COMPOSTOS 

Fabricam-se cortiços compostos, de palha ou de ma­
deira. 

Os primeiros são ordinariamente de duas peças : a 
peça superior tem a fôrma de uma semi-esphera mais 
ou menos achatada, e possue o quarto ou o quinto da 
capacidade da colmeia. Dá-se-lhe o nome de capote , 
tem na sua extremidade superior u m buraco de duas 
pollegadas de diâmetro, no qual se colloca o peque, no 
vaso de ferro fundido, cujo fundo ó aberto por pequenos 
buracos, este vaso serve para dar alimentação ás 
abelhas. 
Muitas vezes este buraco é cheio por u m pedaço de 

madeira arredondada, de oito pollegadas, do qual se serve 
para manejar a tampa, que na sua parte inferior tem 
o diâmetro do corpo da colmeia, que deve ser o mesmo 
para todas as colmeias de u m estabelecimento. 
Este corpo de colmeia ó u ^ cylindro coberto de uma 

taboa delgada, que ahi se prende com fio de ferro. 
Esta taboa tem aberturas de três a quatro linhas sobre 

três pollegadas de comprimento, para a passagem das 
abelhas., 
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Colloca-se no meio do corpo da colmeia dous tringles 
para sustentar os favos. Se o prato sobre o qual se apoia 
a colmeia, não tem passagem para penetrar ahi, faz-se 
u m corte de 2 */« pollegadas de comprimento sobre 5 
linhas de altura em baixo da colmeia. 
As colmeias de madeira dividem-se em diversas fôr­

mas . As mais notáveis são : 
1.° A colmeia de três ou quatro gavetas superpostas, 

chamada colmeia de Palteau. 
2.° A colmeia composta de três ou quatro caixas, cha­

mada colmeia de Gelieu. 
3.° As colmeias, quadros moveis, de que é o que ha de 

mais aperfeiçoado no gênero. 
CORTIÇO DE LOMBARD 

Da excellente these inaugural apresentada pelo Dr. 
Luiz Vieira de Siqueira Torres á Escola Agrícola da 
Bahia, extrahimos o seguinte estudo, que julgamos de 
muita importância para os nossos leitores : 
« Colmeia é a reunião ou conjuncto decortiços. 
« Na Europa as colmeias são feitas de palhas de colmo, 

e em outros paizes são feitas de cortiça; é d'aqui que 
vem o n orne de cortiço. 

« São innumeraveis as fôrmas que se tem dado ás col­
meias, umas por experiências, outras por extravagância 
ou capricho, algumas de u m custo enorme, como a de 
Mr Mutt, tão cheias de accessorios, que aqui não custa­
riam menos de 20S000 ; mas que se usa por mero luxo 
na Inglaterra. 

« De toda esta multidão prevalece em França a de M r 
Lombard, modificada por Mr Kadouan, e que o Sr 
Branco adoptou por ser a mais fácil de manejar e mais 
adequada ao clima do Brazil, e por ser também a única 
que se pôde fazer colheita de mel e cera sem incommo-
dar-se as abelhas, nem perder filhos, sendo ainda pre­
ciso ao Sr- Branco moditical-a tanto na fôrma como na 
matéria, attendendo ás circumstancias do paiz, pois e m 
França fazem da palha em fôrma redonda e aqui devem-
se fazer de taboas em fôrma quadrada. 
« Esta colmeia ó composta de uma, duas ou três alças 

conforme o progresso do trabalho das abelhas o pedir, e 
uma cúpula ou capacete que lhe serve de tampa. 
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« As alças são caixas guarnecidas, de 30 centímetros 
por cada face na largura e 20 na altura, fazendo a figura 
de uma quarta sem fundo, tendo em uma das taboas, na 
parte de baixo, u m a porta que fica junto ao estrado, de 
três centímetros de largura e quatro de altura, em fôrma 
de arco, e dos lados duas corrediças de folha, pregadas 
com tachas, por onde corre u m a porta também de folha 
para se tirar e pôr como fôr necessário. 

« Tem esta alça pela parte de cima, em logar de fundo, 
cinco travessinhas de grossura de u m a moeda de 40 réis 
ou pouco mais, assentadas do topo para a porta, para o 
que se faz u m rebaixo nas duas taboas da porta e do 
fundo, para que as travessas fiquem embebidas na super­
fície da junta, de modo que, pondo outra alça sobreajuste, 
sem ficar frestaf 
«Estas travessas devem ter largura tal, que pelo inter-

vallo de umas ás outras não caiba mais que o dedo mí­
nimo ; pregada primeiro u m a ao meio da alça e depois 
regulando por ella as outras, fazendo seis intervallos, 
dois dos quaes são mesmo entre a taboa da alça e a pri­
meira travessa, mas bem iguaes, porque nisto está todo 
o preceito deste methodo. 

« As quatro taboas das alças são pregadas com oito 
pregos ripaes e as travessas com faiares de meia cabeça, 
inclinadas para diante para melhor segurança. 

« As cúpulas ou capacetes são em fôrma de telhado e 
não chatos, para que, quando no tempo de frio as col­
meias suarem, a água corra para os lados e venha cahir 
pela parede abaixo até ao estrado ; pois, sendo chatas, 
pingarão perpendicularmente sobre os favos e os estra­
gam, e mesmo porque as abelhas, fazendo raras vezes 
criação nas cúpulas, estas se lhe tiram muitas vezes no 
anno em nosso proveito. 

« Devem ajustar perfeitamente nas alças e são da 
mesma altura, tendo u m a cinta de quatro centímetros da 
mesma fôrma da alça e começando d'ahi para cima em 
fôrma de alça, ou de telhado. 
Tem certo no meio de uma das taboas, que faz o telhado, 

u m buraco quadrado de três centímetros por cada lado, 
com u m a porta de corrediça, como a das alças, para por 
ella vèr quando está cheia e se lhe pôde tirar , tem mais 
duas presilhas de folha dos lados para com duas tachas 
segurar a alça e formar uma só peça, as quaes tachas 



devem ser só apontadas, para se tirarem facilmente, 
quando fôr necessário. 
E' essencial que todas as alças e cúpulas sejam feitas 

por uma mesma bitola, para que u m a ajuste em todas, e 
assim, sendo todas iguaes, pôde o cultivador por u m a 
calcular quanto terá a colher em mel e cera naquelle 
anno, além de que é muito bonito vêr u m colmeal todo 
uniforme, o que prova o gosto e o capricho do seu dono. 
As taboas para alças e cúpulas são de ferro, não muito 

finas e de qualquer madeira, tendo preferencia as resi-
nosas. 
Devem ter mais de u m palmo de largura, para que, 

tirando vinte centímetros para alça, ainda fique uma ou 
duas ripas quê se tiram á serra para as travessas, e estas 
mesmas ainda dão duas cada uma, desdobrando-as 
na grossura ; porquê, como já dissemos, devem ter de 
grossuramais de uma moeda de 40 réis ; economisándo-
âe assim a madeira, não custa cada alça ou cúpula mais 
de 240 réis. 
COLMEIAS 
Colmeiaes ao ar livre.—Dá-se este nome a um terreno 
sobre o qual se collocam as colmeias a u m a pequena dis­
tancia da habitação, do lado opposto ao pateo das gal-
linhas, que comem as abelhas que vão ahi beber ou 
pousar no estéreo. 

Se o terreno é grande, pôde dar-se muita distancia 
entre as colmeias, e guarnecer os intervallos de arbustos 
e de plantas, que produzem muito nectar. 

Se o espaço é pequeno, planta-se adiante das colmeias 
e collocam-se estas em duas ordens a 5 e 6 pés de dis­
tancia entre as fileiras e 3 pés entre as colmeias, com 
exposição para o levante ou para o sul, abrigando-as por 
u m muro do lado do norte ou do oeste. 
Não se deixa crescer planta alguma debaixo das col­

meias nem a 2 pés, e se o solo é humido, retira-se nesta 
parte 6 pollegadas de terra, que se substitue por areia 
grossa. r 

Quando se tem u m a corrente de água, estabelece-se 
uma bacia superior, sustentada, por u m talude reivado e 
uma bacia inferior que recolhe, as águas da bacia su­
perior por dous ou tresfiletes muito delgados e onde as 
abelhas não podem se afogar 
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COLMEIAS ABRIGADAS E COBERTAS 

Nos logares em que os fortes ventos, as geadas, as 
chuvas prolongadas e as tempestades são freqüentes, 
estabelece-se o colmeal debaixo de alpendres longos e 
abertos, ou unicamente fechados do lado em que vêm 
estes phenomenos meteorológicos. 
Seu comprimento e dimensões são relativos ao numero 

de colmeias, de que se faz duas fileiras uma sobre a 
outra. 
Estes colmeaes fechados possuem uma janellinha e 

uma porta em uma de suas extremidades. 
Faz-se na frente uma pequena abertura para passagem 

das abelhas de cada colmeia. 
Todos Os colmeaes devem estar a uma certa distancia 

dos logares em que se faz muito barulho, dos caminhos 
muito freqüentados, dos pântanos que exhalam ema­
nações pútridas e mesmo das refinações, onde as abelhas 
morrem por milhares nas caldeiras. 

• \ * . 

ENXAME, HYBERNAGEM 

E' nesta época que a familia toma a resolução de en­
viar uma parte de sua população para formar u m novo 
estabelecimento. Diversas razões determinam esta se­
paração . 
O numero das obreiras augmentou consideravelmente, 

existe já u m grande numero de machos chegados ao 
estado de insectos perfeitos, e as nymphas de abelhas 
mestras estão quasi no ponto de terminar sua metamor-
phose, se já não a fizeram ; três cousas indispensáveis, 
sem as quaes as abelhas, não podendo completar uma 
nova familia, chamada enxame, não poderiam formar 
uma colmeia ou enxamear. 
Entraremos mais tarde, relativamente á enxameagem, 

nos detalhes necessários para bem conhecel-a e di-
rigil-a. 
As abelhas continuam no em tanto a reunir o que en­

contram nos campos. 
E m falta de nectar, recolhem o mel que cobre as folhas 

de diversas espécies de arvores, e tiram partido dos 
fructos assucarados, quer cahidos e u m pouco amassados 
e rachados pela queda, quer furados por pequenos ani* 
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mães, por pássaros e insectos, pois ellas nunca os 
atacam quando inteiros. 
Estabelecem também muita ordem nas suas provisões ; 

quando não têm mais pollen, fazem parar a postura da 
abelha mestra, mudando-lhe a alimentação. 
Os trabalhos unicamente cessam, quando u m a tempe­

ratura chuvosa e fria vem interrompel-os. 
Então só sanem de sua habitação quando o sol n'um 

dia ou n'outro vem aquecer o cortiço e a atmosphera. 
Notou-se que os machos só viviam alguns mezes ; as 

obreiras duram pouco mais de u m anno, porque du­
rante os seus trabalhos são facilmente destruídas por 
certos pássaros e insectos. 
As abelhas mestras pelo contrario podem viver muitos 

annos, porque não correm perigo senão quando sahem 
para se fazer fecundar 

CAPITULO III 

Cuidados geraes que se deve dar às abelhas 

VESTUÁRIO DO AP1CULTOR 

Para evitar as picadas das abelhas, o apicultor deve-se 
cobrir : 
Io, de u m a calça grossa, botas ou sapatos e perneiras • 
2o, de u m collete bem fechado; 
3o, de luvas grossas bem compridas, para as poder 

amarrar sobre as mangas; 
4^de uma mantilha de encerado, que envolva a cabeça 

e o pescoço; 
5o, de uma mascara de arame. 
•Quando se fazem unicamente visitas de inspecção 

deve-se levar u m frasco.de alcali volátil, e logo que seja-se 
mordido, arranca-se o ferrão e deita-se na picada u m a 
gotta deste liquido. 

Os outros alcalis podem, em caso de necessidade 
substituir o alcali volátil. Também se emprega a cal 
viva, e em caso de necessidade o óleo e o mel 

Espreme-se e suga-se a chaga, se fôr possível, antes 
de se deitar nella qualquer medicamento. 

http://frasco.de
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ENXAMEAGEM 

Durante a boa estação a multiplicação das abelhas é 
considerável; por isso u m ruido surdo íaz-se ouvir e 
augmenta todos os dias de intensidade. 
Logo vêm-se sahir de algumas colmeias machos ou 

zangões, das 11 para as 3 horas ; é indicio que a abelha 
mãi poz ha oito ou dez dias nos alveolos de rainha, e 
que sahirá d'ahi ha pouco u m enxame. 
Dispõem-se por conseguinte cortiçós, que se limpam e, 

que se perfumam, esfregando-lhes plantas aromaticas. 
Preparam-se igualmente: u m sacco no qual se fixam 

dous arcos para afastar as paredes e collocados bem longe 
da abertura, para se poder fechal-o; duas grandes vas­
souras ou uma pequena bomba de mão, como as dos jar-
dineiros u m balde cheio d'agua, u m tição ou dous ; uma 
ou duas varas compridas, terminadas por u m gancho na 
extremidade superior ; u m espanador, e na sua falta u m 
pequeno ramo de folhas leves; u m ramo de u m pé e meio, 
cuja cabeça seja cortada em fôrma de bola alongada, uma 
oandeja com tampa de cor tico , u m ou dous espanadores 
de jardineiro, uma murça e areia fina ; e finalmente u m 
pouco de mel para diluir-se, em caso de necessidade, com 
água. 
Disposto todo este apparelho, collocam-se alguns cor­

tiçós em bandejas ou suspendem-se em arvores em roda 
da colmeia. 
Póde-se mesmo collocar nos logares das colmeias 

vasias. 
Então só se tem que fazer uma guarda exacta para 

vigiar a sahida dos enxames, que pôde ter logar desde as 
10 horas da manhã até ás 3 horas da tarde nos tempos 
ordinários, mas que pôde começar desde as 9 horas atê 
ás 4 por fortes calores. 
Deixa-se o enxame sahir tranquillamente e librar-se 

nor ar: só quando toma uma direcção contraria a que 
se deseja, ó que se deve apressar em lançar-lhe areia e 
água e fazer bastante barulho, não só para impedir as 
obreiras de ouvirem e seguirem os seus conductores, como 
também para prevenir os visinhos que sahio u m enxame. 
O barulho, a água, a areia, são uma tempestade para 

o enxame, que se detém e colloca-se, quer em u m ramo 
de arvore, quer em u m muro, e ás vezes pousa no chão. 
Garante-se as abelhas do sol, se fôr possível, em quanto 
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ellas se agrupam tomando a fôrma de uma bola ou de 
u m cacho de uva. 
Quando uma grande parte das obreiras reunio-se, se 

ellas estão no chão, colloca-se u m cortiço em cima, le-
vantando-o de u m lado até á altura de duas pollegadas 
para entrada das abelhas, e interceptam-se os raios so­
lares quecahem sobre o cortiço. 
Accelera-se a entrada das abelhas com a fumaça ou o 

espanador, e desde que se vêm abelhas bater azas para 
chamar as que estão fora, deixam-se tranquillas até que 
a calma tenha-se restabelecido no enxame. 
Se as abelhas grupam-se em u m ramo que se pôde 

sacudir, colloca-se o cortiço com a abertura para cima, o 
mais perto possivel do enxame, e dá-se ao ramo u m a ou 
duas sacudidelas rápidas para destacar o enxame, que 
cai no cortiço, 
Se ficam ainda muitas abelhas no ramo, fazem-se çahir 

com o espanador. 
Colloca-se depois o cortiço perto da arvore em uma 

bandeja e vira-se bem de vagar, o que não impede que 
muitas saiam. Procede-se da mesma fôrma que in­
dicámos acima para fazel-as entrar; porém se a abelha 
mestra voltou para o ramo, as obreiras não tardam em 
acohipanhal-a. 
Reunem-se como d'antes, mas na tampa em que se 

fazem cahir as abelhas, quer no cortiço que se virou, 
quer na bandeja, depois de se ter unicamente inclinado 
o cortiço para traz. 
Desde que as obreiras tocam a rebate, a operação está 

terminada, e basta fazer-se fumaça debaixo do ramo para 
expulsar-se as obreiras, que ahi voltam, ou então esfregar 
o ramo com alguma planta fedorenta, como a herva de 
Santa Maria, o fedegoso, etc, cujo odor as repelle. 
Quando o ramo é muito grosso para ser sacudido, 

obrigam-se as abelhas a reunirem-se bem por meio da 
fumaça ou do espanador, passando as barbas de uma 
forte penna entre o ramo e o enxame, e fazendo-as assim 
cahir no cortiço. 
Quando o enxame collocou-se entre dous ou três ramos 

e que se pôde coliocar em cima o cortiço, que se aspergio 
de aguá adocicada com mel, faz-se entrar o enxame , 
mas se não se pôde fazer usodo cortiço, o que tem logar 
geralmente, quando o enxame aninhou-se em u m buraco 
de arvore ou na fenda de u m muro, então, depois de se 

•. 
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ter embebido u m grande ramo com água adoçada em 
mel, colloca-se elle no buraco e gyra-se devagar; quando 
uma grande parte das abelhas pousou nelle, se sacode-se 
no cortiço. 
Os enxames, e principalmente os enxames secundários, 

afastam-se algumas vezes do colmeal. 
O sacco ó então mais commodo para agarral-os, porque 

depois de se ter feito com que entrem, tapa-se-lhe a 
bocca e transporta-se o enxame. 

Se as abelhas que estão collocadas em u m ramo o 
deixam para voltar ao cortiço-mãi, ou se, entradas no 
cortiço, sahem d'ahi a pouco, ó signal que a abelha mestra 
não está com ellas. 
Algumas vezes dous enxames sahem ao mesmo 

tempo. Se são fracos, obrigam-se a reunirem-se e con­
fundirem-se, para não1 formarem senão u m só, que seja 
numeroso *, mas se são fortes, emprega-se o tição e o espa­
nador para afastal-os e fazel-os cahir no mesmo instante 
em dous eortiços. 
Quando dous juntam-se nos ares ou no logar em que 

pousaram e formam u m só grupo, é preciso fazel-os 
cahir em u m cortiço, para depois despejar-se em u m 
lençol estendido no chão, nas extremidades do qual.col-
locam-se dous eortiços. 
CUIDADOS QUE AS ABELHAS EXIGEM DURANTE O VERÃO 
Estes cuidados consistem em uma simples visita para 
garantir se ellas estão igualmente em actividade em todos 
os eortiços. 
Se ha pouco movimento em u m cortiço, é que as pro­

visões estão completas ; então toma-se-lhes alguns 
favos de mel^ o que as obriga ao trabalho para substituir 
o que se lhes tirou. 
Algumas vezes as abelhas redobram de actividade, 

porque encontram muito nectar e pollen, o ruido aug-
menta nos eortiços ; é o indicio de uma nova enxa-
meagem. 
Neste caso oppõe-se a sahida dos enxames cortando-se 

a base dos favos que contêm ninhada de zangões, porque 
estes enxames tardios esgotam o cortiço-mãi e raras 
vezes dão bom resultados. 
Algumas vezes falta o nectar em uma certa região, o 
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que se reconhece facilmente pelo pouco movimento que 
se nota no cortiço. 
Visitam-se os eortiços e dá-se provisões aos que não 

as tem, se deseja-se conserval-os j no caso contrario, 
sufíbeam-se. 
Mas se o enxame que não tem viveres ataca u m outro 

cortiço, é preciso fechar logo a entrada do cortiço atacado, 
lançar fumaça na sua frente e dar u m pouco de mel aos 
assaltantes no seu cortiço para fazel-as entrar nelle. 
Qnando se quer suffbcar as abelhas, queimam-se pe­

daços de panno com enxofre na entrada do cortiço. 
CAPITULO IV 

Colheita do mel e da cera 

Existem duas colheitas, a natural e a forçada. 
A colheita natural se faz de 23 em 23 dias, para não 

prejudicar os ovos. que devem-se transformar em abelhas 
mais tarde. 

Só se faz a colheita forçada nos eortiços que não dão 
enxames no tempo próprio; por isso não ha regularidade 
para fazer tal colheita. 
A colheita é feita da maneira seguinte: 
Para que as abelhas fiquem em confusão é preciso fo­

mentar u m pouco o cortiço ; feito isto, vira-se elle de 
bocea para cima e bate-se-lhe levemente nas paredes ; 
as abelhas então sobem e passam para u m a caixa vasia 
que se acha na parte superior, arranca-se-lhe a porta e 
com uma faca cortam-se os favos que se acham cheios; 
depois soltam-se as abelhas que estavam presas, e ellas 
tornam a entrar para o cortiço. 
Existem outros meios práticos, porém de pouca im­

portância. 
PURIFICAÇÃO DO MEL 
Para se purificar o mel, procede-se primeiro á escolha 
dos favos, porque alguns estão cheios de pollen e outros 
de filhos; feito isto lançam-se os favos dentro de u m vaso 
que deve conter duas peneiras, u m palmo distante u m a 
da outra, e mexe-se a massa de mel e cera; o mel passa 
da primeira peneira para a segunda, que é mais fina, e 
da segunda vai ter ao fundo do vaso. 
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Por uma torneira que se acha no fundo, retira-se 0 
mel para u m barril. 
Alguns dias depois, as partículas de cera que passa- * 

ram pela peneira, ficam na superfície do mel e se as apa­
nha facilmente com u m a colher. 
Para que o mel possa durar muito tempo sem alteração 

é preciso que se lhe addicione u m pouco d'agua ; depois 
leva-se ao fogo, deitando-se u m pouco de carvão animal 
ou clara de ovo até que tome u m ponto xaroposo. 
PURIFICAÇÃO DA CERA 

Ha duas operações para se purificar a cera. 
Enche-se de cera u m sacco bem ralo, amarra-se a 

bocca deste e joga-se dentro de u m tacho com água que 
tenha a temperatura de 60°; com o calor a cera derre­
te-se e vai passando pelos interstícios do sacco; apa­
nha-se a cera que vem á tona e deposita-se em u m vaso 
contendo água fria. 
A outra operação é a seguinte : 
Ferve-se a cera juntamente com a água ; deixa-se 

esta mistura ferver por algum tempo e retira-se o sujo 
que fica em cima. 
Logo que a cera está completamente derretida, tira-se 

o tacho do fogo e deixa-se que ella solidifique ; as subs­
tancias estranhas que ainda ficaram, vão para o fundo 
do tacho e são tiradas facilmente, raspando-se a parte 
da cera que ficou assentada no fundo do referido tacho. 
INIMIGOS DAS ABELHAS 

Existe uma borboleta nocturna que põe os ovos dentro 
do cortiço, se nelle pôde entrar. 
Dos ovos geram-se lagartas que se introduzem nos 

favos, fazendo uma completa destruição ; as abelhas, 
não podendo combater tão fortes inimigos, são obri­
gadas a abandonar o cortiço, porém se o cortiço é bas­
tante forte, as abelhas arrastam as lagartas para fora e 
cortam o pedaço do favo occupado por ellas. 
Muitas vezes as lagartas tecem uma rede'de fios que 

impede a perseguição das abelhas ; depois formam ca­
sulos brancos e recolhem-se nelles, até se transformarem 
em borboletas.; durante o tempo em que chega esta 
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nova phase, o cortiço fica muito estragado e as abelhas 
o abandonam para sempre. 
As próprias abelhas atacam de u m modo destemido 

umas ás outras, como já dissemos, principalmente no 
tempo secco, e após u ma chuva guarnecem a entrada do 
cortiço; as que ficam derrotadas o abandonam e seguem 
as vencedoras. 
A formiga vermelha também ó u m poderoso inimigo 

das abelhas ; penetra no cortiço, rouba o mel e quando 
encontra alguma resistência da parte das abelhas não 
deixa de matal-as. 
O criador de abelhas deve dedicar ú m cuidado perse­

verante ao cortiço para evitar todos esses males. 

N O T A . — N a descripção que fizemos relativamente ás 
colmeias e eortiços apresentámos os methodos antigos 
unicamente que os apicultores modernos denominam 
systema àejíxismo, porque os eortiços são em geral for­
mados de u m a sò peça e fixos. 
No capitulo seguinte o leitor encontrará a.traducção 

de u m excellente trabalho de Mr. Aug. Berthier, u m 
dos mais notáveis apicultores francezes, onde elle des­
envolve com a máxima clareza tudo o que se relaciona 
com o systema do mobilismo, que veio operar na api-
cultura moderna uma salutar e lucrativa revolução. 
CAPITULO V 

A apicultúra moderna por Mr. Aufr. Berthier (1) 

A criação das abelhas adquirio actualmente em certas 
regiões u ma extensão considerável. 
Progressos tão _ reaes se realizaram, que mais de u m 

proprietário, desejoso^ não somente de criar u ma dis-
tracção agradável e instruetiva, porém também de 
augmentar seus rendimentos, decidio-se a construir u m a 
colmeia, ou pelo menos a collocar nos seus pomares 
algumas destas pittorescas cabanas, destinadas a abrigar 
as laboriosas colônias das moscas de mel. 
O Apiculteur (2), que deseja vivamente a vulgarisação 

(1) Este trabalho sábio publicado em diversos números da exrellpn+P 
revista franceza o Cosmos de 1890. a exceileQte 

(2) Jorqal que se publica em França. 
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das novas theorias, acaba de publicar u m interessan­
tíssimo estudo sobre o caixilho francez. 
Trata-se com effeito de adoptar, não u m cortiço typo, 

o que seria impossível, e que, attendendo-se á diversi­
dade de climas, não apresentaria vantagem alguma, mas 
sim u m caixilho nacional, reunindo todas as perfeições 
humanamente desejáveis. 
A questão, submettída aos apiphilos, recebeu respostas 

diversas, mas que se podem resumir nos três pontos se­
guintes, admittidos por unanimidade ou quasi unani­
midade de suffragios • 
l.°.A utilidade da adopção de u m caixilho é incontes­

tável, porém a difficuldade de o fazer adoptar, não é 
menor 
2.° A necessidade dos caixilhos grandes não pôde ser 

posta em duvida : as dimensões de 30cm por 30 foram 
reconhecidas muito pequenas. 
3.° As colmeias mais preconisadas foram as de Dâdant 

e de Layens ; â primeira, que é baixa para o Sul (clima 
temperado), a segunda que é alta para o Norte (clima 
frio). 
Vê-se que os apicultores concordam perfeitamente 

sobre u m certo numero de idéas fundamentaes. 
Quanto á utilidade de u m caixilho typo, está plena­

mente demonstrada. 
Tratemos primeiro de dizer algumas palavras sobre 

os dous systemas de eortiços mais usados actualmente : 
o systema horisontal (gênero Layens) e o systema ver­
tical de alças (gênero Dâdant). 

Cada inventor, tendo u m fim especial, dispoz o seu 
cortiço de accordo com este fim. 
Emquanto Dâdant procurava produzir mel em secções 

nas alças, Layens, por seu grande cortiço, queria pre­
venir a enxameagem e não ter outras manipulações 
senão a colheita « reunindo no mesmo vaso o ninho da 
ninhada e o celleiro de mel ». 

Como se observa, cada inventor teve em mira u m fim 
especial: todos os seus esforços tenderam para esse fim 
e as modificações introduzidas no typo primitivo, das 
construcções de quadros moveis foram feitas exclusiva­
mente em vista deste ponto particular, destinado a ca-
racterisar o novo typo creado e a, distinguil-o dos que 
foram precedentemente admittidos. 
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Õ cortiço Dâdant, que representa o systema vertical, foi 
descripto pela primeira vez por seu autor no seu Petit 
Cours d'Agriculture, que appareceu em 1874. 
Apezar da data relativamente recente de sua invenção, 

elle acha-se já extremamente vulgarisado. 
Na Suissa franceza, onde algumas leves modificações 

foram introduzidas na sua 3onstrucção, elle é o modelo 
mais corrente, e não ha duvida que não se generalisa 
rapidamente e acabe nas regiões do centro por supplantar 
os outros systemas. 
O amador talvez prefira em algumas circumstancias o 

cortiço Layens, mas o apicultor de profissão ou o agri­
cultor, que procura na criação das abelhas mais do que 
u m a simples distracção ou u m a diversão instructiva, e 
que não lastima algumas horas de trabalho bem remu­
nerado, preferirá o cortiço de alças, cujo rendimento é 
superior 
Se encarar-se unicamente o lado esthetico, nada em 

eortiços é tão gracioso como as casinhas Dâdant. 
O corpo de paredes, formado de paredes duplas, encer­

rando no meio substancias más conduetoras de calor, 
taes como a lã de madeira, a serragem, etc, é destinado 
a receber os caixilhos moveis e a abrigar a população 
mellifica. 
O vácuo interior mede cerca de 490 millimetros de 

comprimento, 420 de largura e 300 de altura. 
O cortiço é pois quasi quadrado, e é o que lhe dá este 

aspecto pittoresco que falta ao de Layens, quasi duas 
vezes mais comprido que largo. 
Na parte inferior do corpo do cortiço encontra-se a 

bandeja ; compõe-se de u m a grossa taboa adaptada 
exactamente contra as paredes. 
Na metade da bandeja opposta ao buraco de vôo 

acha-se u m a tina, cujas bordas em talude são muito 
evasadas : serve de alimentador e pôde conter cerca de 
500 grammas de xarope. 
Alguns apicultores imaginaram u m a disposição muito 

pratica, que permitte limpar a bandeja sem desarraniar 
as abelhas. J 

Para este fim, a extremidade acha-se fixada ao corpo 
do cortiço por dous gonzos, de modo que se possa 
abril-a como u m a portai 
Querendo-se passar a vassoura entre os favos e re­

tirar-se o mofo e immundicies accumuladas pelas 
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abelhas, basta desprender u m grampo que prende a ban­
deja ao corpo do cortiço. 

Os caixilhos, em numero de onze, collocam-se no in­
terior da habitação, parallelamente ás paredes lateraes. 
São compostos de quatro ou cinco peças que, reunidas, 
formam u m quadro medindo 300cm de altura sobre 475cm 

de largura fora, e 240 x 460 no corpo. 
As extremidades dos porta-favos, isto é, dos sarrafos 

collocados na parte superior do quadro, formam dous 
apoios ultrapassando cada u m l8mm, pouco mais ou me­
nos ; estes últimos intromettem-se em dous encaixes 
praticados dentro e em cima das paredes estreitas (an­
terior ou posterior) do cortiço. 

Para evitar o deslocamento dos caixilhos e lhes dar 
u m a posição invariável, imaginaram-se diversos ap-
parelhos mais ou menos práticos ; M. de Siebenthal, 
apicultor em Aigle (Suissa), adoptou, depois de muitas 
experiências, u m a dentuça em esquadria muito com-
moda. Compõe-se de espécies de grampos de fio-ferro, 
curvados pela metade e m angulo recto, e cujas duas 
pontas são plantadas nas paredes de diante e de detraz 
a 40mm do chão e nos logares correspondentes aos inter-
vallos dos caixilhos. 

E' ao mesmo apicultor industrioso que se deve a in­
venção da partição em sarrafos moveis, permittindo res­
tringir ou augmentar á vontade o espaço deixado ás 
abelhas. 

Sabe-se, com effeito, que, para evitar u m desperdício 
de calorico durante o inverno, junta-se a população ao 
centro do cortiço, do qual se reduz a capacidade, substi­
tuindo aos caixilhos moveis desoccupados, leves paredes, 
trazendo sobre seus lados dous sarrafos transversaes, 
moveis no meio de u m a alavanca, de modo que, appro-
ximando-se ou afastando-se as latas, augmenta-se ou 
diminue-se a largura da partição. 
Durante a, boa estação as paredes moveis, não tendo 

mais razão de ser, retiram-se e substituem-se pelos 
raios. 
O tecto da colmeia Dâdant compõe-se de uma caixa cujo 

fundo ó formado de taboas que ultrapassam 4 a 5 c. em 
redor. 
Para facilitar o escoamento das águas e dar ao capitei 

u m aspecto pittoresco, eleva-se a cumieira de modo a ter 
dous declives inclinados em sentido contrario. 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 3 < 
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O capitei é destinado a abrigar não somente o corpo 
do cortiço, mas a alça assim deve ter dimensões confor­
mes ao seu destino : 20õmm de altura sobre 567 de com­
primento e 472 de largura. 
No inverno as alças sendo supprimidas, é necessário 

cobrir os quadros moveis para evitar que as abelhas não 
se escapem no espaço reservado aos meios caixilhos. 
Serve-se para este fim, quer de u m tecido de algodão, 

quer de latas pregadas sobre algumas tiras de couro, ou 
o que é melhor,de u m colchão guarnecido de aveia ou de 
lã de madeira. 
M. Bertrand emprega u m caixilho de 555x445x60, 

forrado de panno grosso por cima e por baixo 
M. Dâdant substituo partições e colchões por folhas 

seccas espalhadas. 
O que precede constitue o apparelho de inverno. 
Para o verão supprimem-se as partições e os-colchões, 

substituídos por uma caixa de490mm de comprimento sobre 
420 de largura e 167 de altura, não tendo senão paredes 
lateraes. 
Neste caixilho collocam-se meios raios, em numero de 

doze ou treze. Obtem-se então uma habitação compon-
do-se positivamente de dous andares ." o segundo com-
prehende raios da mesma largura, mas de altura reduzida 
á metade. 
Esta disposição constitue a principal vantagem do sys­

tema vertical: effectivamente, permitte não somente au-
gmentar latteralmente, a câmara da ninhada deslocando 
as partições ou mesmo supprimindo-as, mas ainda crear 
celleiros de mel, e isto de um modo indefinido, pois que 
nada oppõe-se á superposição de um certo numero de 
alças supplementares, destinadas a receber a colheita 
nos annos de grande producção. 
Chama-se cortiço gêmeo uma habitação compre -

hendendo « dous aposentos » contíguos, separados por 
uma simples parede, de sorte que, durante a estação 
fria, as duas colônias se aquecem mutuamente. 
E m logar de restringir o espaço deixado ás abelhas, 

approximando-se de cada câmara de ninhada, as par­
tições moveis, basta mover-se uma só parede a do 
exterior, em cada cortiço, de modo a reunir contra a 
parece média as duas populações. 
E' bem evidente que se realisam por este facto con­

dições mais favoráveis á boa hybernagem. 
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Os eortiços gêmeos podem também perfeitamente em­
pregar-se ao ar livre. Basta munil-os de u m capacete 
conveniente. 
Taes são, esboçadas a traços largos, as disposições 

mais commummente adoptadas do cortiço Dâdant. 
Ao passo que, no cortiço de quadros moveis de M. 

Dâdant os raios destinados a receber o mel são col­
locados nos andares supplementares ou alças que se 
fixam sobre o corpo de colmeia, no cortiço inventado por 
M . de Layens estes raios têm seu logar reservado no 
corpo do cortiço, que é mais alongado, e põem-se ao 
lado dos raios oecupados pela colônia. 

Vè-se, é a substituição do augmento limitado, no 
sentido horizontal, ao augmento indefinido, no sentido 
vertical. 
O modelo corrente da colmeia Layens foi descripto por 

seu autor em seu tratado sobre a Criação das abelhas 
pelos processos modernos, obra que veio á luz em 1874. 
Foi ha algum tempo modificado, tanto pelo inventor como 
pelos apicultores que, desejososde realisarem as me­
lhores condições possíveis, lhe fazem sofírer transfor­
mações, das quaes umas — o melhor é o inimigo do bem 
nem—por isso são peiores, ao passo que outras, é preciso 
reconhecer, constituem u m verdadeiro aperfeiçoamento. 
Na Suissa, onde o cortiço Layens vulgarisou-se soffri-

velmente, ü m certo numero de apicultores depois, de tel-o 
experimentado durante alguns annos, introduziram de 
c o m m u m accordo, segundo conta M. Bertrand, algumas 
considerações de detalhe julgadas necessárias. 
Este modelo, muito pratico, comprehende vinte cai­

xilhos; pódem-se collocarmais ou menos, porém este nu­
mero parece corresponder perfeitamente a todas as 
necessidades das colônias, tanto sob o ponto de vista da 
colheita do mel, como da criação da ninhada ou da hy-
bernagem. 
Como o cortiço Dâdant, o cortiço Layens compõe-se 

essencialmente de u m a caixa de paredes duplas, fechada 
na parte inferior por u m a bandeja movei, na parte su­
perior por u m capacete, ao qual se dão diversas fôrmas, 
tecto de duas inclinações, tecto completamente chato, 
etc, conforme seja a construcção destinada a permanecer 
ao ar livre ou a ser abrigada, 
A caixa contendo o corpo do cortiço é formada de 

quatro paredes reunidas a meio páo e dando u m vácuo 
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interior de 433 millimetros de altura, 345 de largura e 
767 de comprimento. 
Esta caixa acha-se encerrada em u m quadro da mesma 

altura, mas de comprimento e largura maior, de modo a 
deixar entre as paredes internas e as externas u m espaço 
que se enche de serragem de madeira ou que se deixa 
vasia ; a segunda caixa, que não tem por conseguinte 
nem fundo, nem tampa, acha-se fixada á primeira por 
intermédio de latas, correndo horizontalmente todo o 
circuito do cortiço de cima para baixo. Para evitar 
despezas e tornarem-se as construcções mais leves, faz-se 
o revestimento com simples lâminas ou folhas muito 
delgadas, que se pregam juntas. 
Quanto ás paredes latteraes interiores do corpo de 

cortiço, devem ter 25mm de espessura as duas mais 
longas ; as de diante e as de detraz tem dentro e em cima 
u m encaixe, no qual vem-se collocar as extremidades 
dos porta-favos. 
Três dentre ellas (a de detraz e as dos lados) têm além 

dissoum entalhe praticado embaixo e dentro, e destinada 
a receber a bandeja, que ahi mette-se completamente. 

Deve ter pois 25 millimetros de profundidade. 
O corpo do cortiço, como é sabido, deve conter os cai­

xilhos . Visto a ausência de alças e a concentração de 
todo o trabalho na mesma construcção, aqui só tem-se 
que considerar u m typo de caixilhos. 
Os que são empregados medem 370x310 na obra, 

410x330 fora. Feitos de sarrafos de 10 m m de espessura, 
diz M. Bertrand, com excepção do sarrafo inferior de 
25mm de largura, são compostos de cinco peças : u m 
porta-favos, de 368mm de comprimento ; duas hastes de 
405 ; uma travessa de reforço de 310, pregada debaixo 
do porta-favos, uma travessa inferior de 310x20x10 
pregada de modo a deixar ultrapassar as duas hastes 
de 5mm. ; 
Esta disposição das duas hastes, ultrapassando a tra- i 

vessa, permitte fazer repousar o quadro em cima sem 
esmagar as abelhas. 
As extremidades inferiores das hastes são cortadas 

em bisel para facilitar a descida do caixilho entre os es­
quadros de afastamento. 
Este quadro temo mérito de ser muito solido e de nunca 

empenar, mesmo sob a tensão dos fios metallicos empre­
gados para sustentar as folhas. 



l 

— 37 — 

Certos apicultores simplificaram a construcção do cai­
xilho Layens, não o compondo senão de quatro partes : 
em logar de empregar dous sarrafos para o porta-favos, 
não empregam senão um, sufficientemente largo, em 
que encaixam as duas extremidades. 
Vê-se, por conseguinte, que o caixilho Layens diífere 

essencialmente do caixilho Dâdant é muito mais ele­
vado (37 cent. em logar de 27) e incomparavelmente me­
nos largo (33 cent. em logar de 47,5), o que lhe asse­
gura u m certa superioridade relativamente á hyber-
nagem. 
As outras partes do cortiço Layens têm u m a grande 

analogia com as partes correspondentes do cortiço 
Dâdant. 
MOBILISMO E FIXISMO 

Para as pessoas que não se acham ao corrente das 
transformações soffridas pela arte apícola, estes dous 
termos, mobilismo e fixismo, não correspondem senão 
a u m a idéa confusa e pouco clara ; por isso, para se 
evitar qualquer equivoeo, ó preciso definil-os exacta-
mente, o que no emtanto ó muito fácil. 
Effectivãmente, a dupla denominação de que se trata, 

baseia-se sobre u m facto , tem por ponto de partida o 
modo de ser dos favos, independentemente da fôrma o 
do systema da colmeia que os contém : se os favos de 
u m cortiço Dâdant, Layens, Burki-Yecker, etc. são mo­
veis, trata-se de u m caso de mobilismo , se pelo con­
trario são fixos, trata-se de u m caso de fixismo. 
Esta distincção lucidamente estabelecida, vê-se quanto 

em theoria os mobilistas differem dos fixistas. 
Na pratica adifferença ainda é mais sensível. 
Emquanto que os últimos contentam-se em abrigar os 

seus eortiços com vulgares cestas de palha trançada 
com ou sem capacete, os outros dão ás abelhas habi­
tações elegantes, verdadeiros chalets, de u m ou mais 
andares; e a laboriosa locatária pôde por si mesma oceu-
par-se da distribuição interior de sua casa, como a ex­
periência o prova. 
Mas esta, porém, não é a verdadeira linha de demar­

cação entre as duas escolas. 
No ponto de vista subjectivo, a antimonia verificada 

nesta questão subordina-se á opposição que existe e 
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existirá sempre entre aquelles a que se deu o nome de 
rotineiros, e os que, por convenção, são chamados pro­
gressistas, 

FAVOS ARTIF1CIAES 

Os eortiços de quadros moveis não se tornaram verda­
deiramente práticos e não começaram a generalisar-se 
senão a partir do dia em que a invenção dos raios arti-
ficiaes permittio munil-os deste importante aperfeiçoa­
mento. 
Emquanto se deixou ás abelhas o cuidado de construir 

por si mesmas suas habitações, no interior de abrigos 
mais ou menos estreitos, expunha-se a numerosas de­
cepções resultantes de que as obreiras, sem cuidado ne­
nhum dos desejos do apicultor, soldavam entre si os 
caixilhos que deviam permanecer independentes e os 
tornavam mesmo solidários com o corpo do cortiço, ao 
qual ellas os soldavam com a sua diligencia habitual. 
Para remediar-se este deplorável estado de cousas, 

tinha-se no começo iscado os caixilhos com um fra­
gmento de favo natural, para determinar as abelhas a 
continuar seu trabalho na direcção indicada. Os resul­
tados foram um pouco melhores e certos favos ficavam 
bem cheios, porém este processo não podia passar por 
exacto. 
Como se tinha verificado que, quando maiores eram 

as iscas,melhor resultado davam,pensou-se naturalmente 
em fazer favos indicadores oecupando a quasi.totalidade 
dos caixilhos, esperando-se obter assim construcções 
regulares. 
Porém como além disso os quadros que podiam for­

necer, em nada eram conformes ao fim a attingir. experi­
mentou-se fazer melhor do que ellas como matéria prima 
o produeto que as abelhas segregam : fabricaram-se 
alveolos artificiaes. 
Do mesmo golpe realisavam-se duas immensas van­

tagens . obtinham-se favos perfeitamente regulares 
fáceis de fixar nas hastes e muito sólidos ; além disso' 
sabendo-se que as abelhas consomem 10 libras de mel e 
mais para produzir uma libra de cera, lucrava-se a 
alimentação poupada e o tempo precioso que as abelhas 
teriam gasto para segregar a cera e construir seus 
favos. 
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Sem duvida os alveolos artificiaes não estão comple­
tamente terminados quando se os collocam no cortiço, 
não são mesmo senão debilmente accentuados na placa 
de cera, porém a economia obtida é já considerável; 
além disso os insectos podem assim satisfazer seu ins-
tincto, que os leva a elaborar u m pouco de mel todas as 
primaveras. 
A maior parte dos apicultores, desejosos de guarnecer 

seus caixilhos moveis de favos de cera estampada, os 
procuram em casa dos fabricantes especiaes que possuem 
o material necessário para a producção em poato grande 
e açoitam geralmente a cera velha em pagamento. 

Os Americanos, sempre industriosos, crearam uma 
ferramenta completa para a exploração industrial da 
nova e fecunda invenção ; porém suas machinas, cuja 
disposição recorda as prensas de assetinar, empregadas 
na photographia, são muito caras ; compõem-se de cy-
lindros, entre os quaes passa a folha de cera. 
Os modelos mais conhecidos são os de Koot, Van-

dervost e Dunham. 
Na Inglaterra utilisa-se a machina Godman. 
Quanto aos apicultores que preferem fabricar por si 

mesmos os seus favos estampados, têm á disposição 
diversas machinas de uso bastante pratico. 
As mais celebres são os estampadores de Guazoni e de 

Rietsche. 
ACCESSORIOS APICOLAS 

De importância muito secundaria antes da invenção 
dos eortiços aperfeiçoados e dos caixilhos moveis, os 
accessorios apicolas tornaram-se absolutamente indis­
pensáveis da criação das abelhas. 
Quem pôde pensar, por exemplo, em empregar o mo­

bilismo sem ter extractor ? Esta necessidade estende-se 
a uma multidão de utensílios que, no tempo do fixismo, 
eram não somente u m luxo, mas u m a inutilidade. 
Os accessorios apicolas de mais importância no trata­

mento dos eortiços de quadros moveis são . 
A escova, composta de uma só ordem de pincéis e 

surta, que serve para expulsar as abelhas, varrendo-as. 
O raspador que serve de complemento á operação 

soineçaaa pela escova. 
Os fumigadores, dos quaes os melhores são os de 

Webster e o Smoker americano. 
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O alimentador de chaminé, que se compõe de um vaso 
possuindo no centro um prolongamento do fundo em 
fôrma de chaminé, de modo a estabelecer a communicação 
entre o alimentador e o corpo do cortiço. 
O cavallete de desopercular. 
Afaça Fusay, para o mesmo fim. 
A grade de desopercular. 
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CAPITULO I \ 

Historia natural do bicho da seda 

DESCRIPÇÃO DA BORBOLETA, DA LAGARTA E DA CRYSALIDA 
DO BICHO DA SEDA 

A borboleta do bicho da seda pertence a uma familia 
muito numerosa, designada pelos entomologistas pelos 
nomes de Bombycites e Bombycianos. 
Faz parte do gênero Bombyx propriamente dito, e foi 

distinguido pelo nome de Bombyx mori. 
Reconhece-se o insecto perfeito pelos seguintes cara­

cteres \ antennas pectmadas, menos nas fêmeas que nos 
machos, de u m pardo mais ou menos claro, azas brancas 
com algumas linhas transversaes pardas, as superiores 
ultrapassando as inferiores em estado de repouso e 
curvas em fôrma de fouce, principalmente no macho. 
A lagarta que vulgarmente se chama bicho da seda, é 

munida de pellos e de uma côr escura ao sahir do ovo ; 
porém torna-se successivamente lisa, cada vez mais es-
branquiçada, á medida que soffre as mudanças de pelle 
e que approxima-se do momento em que deverá fiar o 
seu casulo para metamorphosear-se. 
A crysalida nada offerece de notável, debuxa as fôrmas 

das principaes partes exteriores da borboleta. 
Primeiro de u m amarello pallido, colore-se cada vez 

mais de amarello pardacento, quando chega a época da 
sahida ou da eclosão da borboleta. 
Finalmente, os caracteres exteriores do Bombyx mori 

em seus diversos estados de lagarta, crysalida e borbo­
leta, são tão conhecidos, que dispensamo-nos de entrar 
em maiores detalhes sobre a sua descripção. 
CAPITULO II 
Alimentação dos bichos da seda 
O bicho da seda alimenta-se da folha daamoreira; 
ao nascer e na sua primeira idade exige uma alimentação 
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de fácil digestão ; sua economia interior é dirigida para 
o accrescimo de seus órgãos e muito pouco sem duvida 
para o fim de sua carreira, a formação da seda. 
Demos-lhe, pois,primeiro folhas novas apenas abertas 

e principalmente folhas de rebentos. 
Estas são o producto bruto da natureza e as mais 

análogas ao individuo novo : u m a folha muito desen­
volvida seria muito dura e muito nutriente. 
E' preciso que a alimentação e o estômago sigam u m a 

marcha simultânea , o agricultor deve auxilial-a e imitar 
a natureza, mas nunca forçal-a. 
Será, por conseguinte, conveniente que os criadores, 

tenham sempre folhas em estado de rebentos. 
FOLHAS QUE SE TEM PROPOSTO PARA SUBSTITUIR A DA 

AMOREIRA NA CRIAÇÃO DO BICHO DA SEDA 
Tem-se experimentado criar o bicho da seda com 
folhas de milho, roseira selvagem, escorcorcioneira, etc, 
porém não deu bom resultado. 
No emtanto lemos ultimamente em u m a revista norte-

americana, que uma senhora nos Estados-Unidos cria 
perfeitamente o bicho da seda com folhas de mamoeiro 
e ramie. 
Seria caso para experimentar-se. 

COLHEITA DA FOLHA 
A folha deve ser colhida depois que o sol ou o calor 

tenha dissipado o orvalho da noite ou a humidade da 
chuva, e cessar antes que a frescura da tarde ou a chuva 
comecem. 
A folha molhada é muito prejudicial ao bicho. 
Faz-se a colheita por meio de longas escadas appli-

cadas contra a amoreira. O colhedor amarra u m sacco 
á cintura, segura-se com uma mão aos ramos e com a 
outra faz a colheita, empunhando u m ramo sem o com­
primir e fazendo correr a mão de baixo para cima 
sempre no sentido do ramo. Por esta fôrma arranca as 
folhas com rapidez e sem esforço. 
Depois de encher o sacco, despeja-o e m u m panno 

Este panno deve estar sempre estendido á sombra' 
Quando isto não seja possível e que o ardor do sol seja 
u m pouco forte, deve-se cobrir a folha junta com u m 
outro panno, pois ella é muito sensível ao mormaço. 
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CONSERVAÇÃO DA FOLHA 

O paiol em que se recolhe a folha, deve ser collocado 
ao rez do chão, bem calçado, abobadado o arejado. 
Antes de se depositar nelle a folha, deve-se varrel-o e 

depois regal-o, afim de tornar-se fresco. 
Feito isto espalha-se a folha agitando-a o mais que fôr 

possível. Quanto mais tempo tem de permanecer no paiol, 
mais espalhada deve ser. 
Depois fecham-se as aberturas porque possam pene­

trar raios de sol ou animaes. 
Embora a folha fresca seja a melhor, deve-se sempre 

ter alguma armazenada, para se evitar colhel-a nos dias 
chuvosos. 
No paiol deve-se mexel-a e agital-a quatro vezes por 

dia. 
DISTRIBUIÇÃO ECONÔMICA DAS FOLHAS 

A distribuição deve ser feita em horas certas ; não se 
deve dar de cada vez senão a alimentação que os bichos 
podem consumir 

DIVERSAS QUALIDADES DE FOLHA 

Já dissemos que a folha mais recentemente colhida era 
a melhor, dever-se-ha pois attender á distancia a per­
correr e considerar-se que as que têm mais corpo e côr 
mais carregada, supportam melhor o transporte. 

A que é mais leve, mais fina, mais luzidia ó a mais 
sedosa , deve-se pois dar-lhe preferencia, se ella acha-se 
visinha do local de criação. 
Chapelain dava preferencia á folha de arvores culti 

vadas em logares seccos e elevados. 
CAPITULO III 

Do local de criação do bicho da seda 

SITUAÇÃO, EXPOSIÇÃO 

Quando se queira construir edifícios destinados unica­
mente á criação do bicho da seda, é preciso escolher-se 
u m a collocação conveniente, como u m a colina ou emi-
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nencia em que o ar seja habitualmente secco, agitado, 
antes fresco que quente, e onde os nevoeiros não sejam 
freqüentes. 
Aconselha-se evitar a visinhança das grandes estradas 

em que rodam muitos vehiculos, porque com o ruído 
que fazem, perturbam os bichos quando comem e quando 
trabalham. j 
Outros autores porém asseguram que isto não tem ne­

nhuma influencia nociva. 
Será bom que o edifício seja exposto ao nascente. 
E' ainda conveniente que a principal entrada do edi­

fício não communique directamente com o ar. 
CONSTRUCÇÃO, DISPOSIÇÕES INTERIORES, ESTUFA, 

GRANDE OFFICINA 

A grandeza de uma construcção destinada aos bichos 
da seda deve ser proporcionada á quantidade que se 
propõe criar, e é pelo local que os insectos occupam na 
sua ultima idade que se deve calcular. 
Assim nesta época de sua vida é preciso aos bichos de 

uma onça de semente 220 a 250 pés quadrados, conforme 
a educação seja mais ou menos favorável. 
Estabelecido isto e suppondo-se prateleiras de 5 pés de 

largura, vê-se que são precisos 50 pés em comprimento 
para uma onça de semente. 
Espacej ando-se estas prateleiras dous pés sobre a al­

tura, isto é, formando seis ordens e comprehendendo o 
soalho, collocadas sobre quatro ordens parallelas e dei­
xando o que é preciso de espaço, ou dous pés em redor, 
para circular facilmente, u m quarto de 16 pós de largura 
e de 30 de comprimento sobre 12 de altura poderá bastar 
para a criação de sets onças de semente, pois que conterá 
seis vezes 240 pés quadrados de prateleiras. 
Mas, pelas razões que dissemos mais acima, esta câ­

mara, que chamaremos a—grande officina, não deve 
ser occupada pelos bichos senão durante as duas ulti­
mas idades ; é inútil, antes deste tempo, alojal-os em 
u m local tão vasto. 
Durante a primeira idade, em que os bichos de uma 

onça de semente não têm necessidade, quando muito 
senão de dez pés quadrados de espaço, é mais vantajoso 
collocal-os na estufa, porque se mantém mais facilmente 
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o calor nesta pequena câmara que em uma muito 
maior. 
Na segunda idade, e principalmente na terceira, os 

bichos exigem todos os dias serem cada vez mais espa-
cejados, o que não permitte mais deixal-os na estufa, 
onde ficariam muito apertados. 
Assim, no fim da terceira são precisos pelo menos 46 

pés quadrados aos mesmos bichos que no momento de 
sua primeira muda podiam viver pelo menos em u m 
quarto d'este espaço. 
No começo da segunda idade, pois, dever-se-ha esta­

belecer, em u m local intermediário entre a estufa e a 
grande oficina, uma peça de dez pés sobre doze, 
na qual se acham dous fogões, u m c o m m u m com a es­
tufa e outro c o m m u m com a grande officina , dispor-se-
hão ahi prateleiras pelo modo que ficou explicado, mas 
como o espaço é mais estreito, só poderá haver u m corpo 
de prateleiras collocado no meio da câmara, tendo 
sobre u m lado oito pés de largura sobre 5 de largura do 
outro lado. 
Este corpo tem seis ordens, como no grande atelier, 

offerecendo u m a superfície de 240 pés quadrados, e poderá 
por conseguinte bastar pouco mais ou menos até o fim 
da terceira idade aos bichos de seis onças de semente. 
Se tem-se mais do que isto, o accrescimo deve ser dei­

xado na estufa. 
Mais tarde, quando os bichos tenhão sido transpor­

tados para a grande officina, esta segunda câmara poderá 
ainda conter por si só os bichos de uma onça. 
Por u m a primeira porta communica com a estufa, e 

por uma segunda com a grande officina. 
Segundo o que acaba de ser dito, é preciso, pois, para 

alojar convenientemente os bichos de seis onças de 
semente, uma construcção composta de três câmaras, 
tendo juntas 42 pés de comprimento sobre 16 de largura 
e 12 dê altura, sem ahi comprehender a espessura dos 
muros ; esta construcção deve possuir 4 janellas sobre 
cada uma de suas faces as mais largas, das quaes uma 
exposta ao nascente e outra ao poente, se fôr possível. 
Duas outras janellas poderão abrir-se na grande 

officina do lado do norte, e a entrada será feita de prefe­
rencia pelo sul. 

E' também deste lado que estarão, na frente da grande 
officina, a pequena câmara destinada a formar uma estufa, 
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na qual se fará chocar os ovos dos bichos, e a câmara 
intermediária, entre um e outro. 
Esta estufa, para a qual não resta distribuição senão 

seis pés de largura sobre dez de comprimento, será 
sufliciente para fazer chocar 10 a 20 onças e mesmo 
muito mais de semente, e poderá conter facilmente todos 
os de seis onças durante a primeira idade, pois que no 
fim desta época de sua vida os bichos de cada onça não 
occupam mais de 10 pés quadrados, e que na collocação 
da estufa, tal como acabamos de fazer, seria fácil estabe­
lecendo pequenas prateleiras em toda a roda e em todas 
as partes que não tenham nem portas, nem, janellas, 
nem o fogão, de collocar 150 a 160 pés. quadrados, o que a 
rigor poderia conter os bichos de 15 onças de semente. 
As prateleiras da estufa, por causa do espaço apertado, 

não deverão ter senão 15 a 18 pollegadas de largura, mas 
poder-se-ha conserval-as mais approximaclas quanto á 
altura, collocando as prateleiras somente a 15 pollegadas 
umas das outras. 
A estufa e a câmara média deverão ter além disso ven­

tiladores elucarnas. 
INSTRUMENTOS E UTENSÍLIOS NECESSÁRIOS PARA A CRIAÇÃO 

DO BICHO DA SEDA 

Fogões.— O utensílio mais necessário em um estabe­
lecimento de criação do bicho da seda é u m ou mais 
fogões, por meio dos quaes se possa elevar a temperatura 
da estufa, da câmara ou da officina. 

Thermometros.— Depois dos fogões, o instrumento 
mais indispensável éum bomthermometro,ou antes, são 
precisos diversos, que se devem collocar em differentes 
partes da officina, para se certificar se o gráo de calor 
é por toda a parte o mesmo. 
Hygrometros.— Como a humidade ó uma das cousas 

mais prejudiciaes em um estabelecimento de criação 
do bicho da seda, é necessário conhecer, o mais oxacta-
mente possível, em que estado sob este ponto de vista se 
encontra o ar. E por isso utilisam-se os hygrometros. 
A experiência demonstrou que nada há a temer para 

os bichos da seda logo que o hygromefro de Saussure 
não passe de 65"; porém todas as vezes que elle marque 
70° e mais, ó preciso fazer na lareira do atelier fogo com 
madeiras bem seccas e leves. 



- 47 — 

A chamma que se eleva, põe em movimento as co-
lumnas de ar, que se elevam e lhe imprimem u m a branda 
agitação, que sécca a officina. 

Ao mesmo tempo que se faz fogo de chamma para 
dissipar a humidade, podem-se abrir diversos ventila­
dores para expulsar o ar ambiente e substituil-o pelo 
de fora. 
Quando u m estabelecimento tem muita extensão, é 

conveniente collocar dous hygrometros a uma certa 
distancia u m do outro, afim de melhor conhecer-se os 
diversos gráos de humidade da câmara. 
O hygrometro pôde ainda servir para annunciar di­

versos phenomenos atmosphericos e poder-se prevenir 
contra sua influencia. 
Armário incubador.—Os ovos dos bichos da seda dei­

xados á natureza romper-se-hiam espontaneamente, 
quando a temperatura da atmosphera se elevasse a 12° 
pouco mais ou menos ; mas então sua eclosão pro-
longar-se-hia durante muitas semanas e não seria pos­
sível emprehender criações regulares. 
Para obviar este inconveniente, procurou-se apres­

sar a eclosão dos bichos applicando-se aos seus ovos u m 
calor artificial, e o primeiro meio de que se servio, foi o 
estéreo ; porém a difficuldade de graduar conveniente­
mente o calor pelo estéreo accumulado, e principalmente 
de evitar a influencia das exhalações, fez logo renunciar 
a este meio. 
Inventou-se então u m armário particular denominado 

armário incubador ou chocadora artificial, no qual se 
collocam os ovos para receberem o calor conveniente, 
que é alimentado por uma lâmpada de espirito de vinho 
e é regulado e graduado por u m thermometro, cuja parte 
inferior afunda-se no armário, ao passo que a extremi­
dade superior sahe por cima, afim de se poder julgar do 
gráo de calor, que se activa ou diminue á vontade, au-
gmentando ou diminuindo o foco do calorico. 
Este armário abre-se em u m dos lados e ó dividido 

interiormente em diversas prateleiras. 
Para se collocar os ovos no armário incubador em 

que elles tem de fazer eclosão, devemo-nos munir de 
pequenas caixas de papelão ou de madeira, muito del­
gada, forradas interiormente cie papel , distribuem-se 
nestas caixas osovos, segunda sua grandeza respectiva, 
de modo que cada onça de semente oecupe 10 pollegadas 
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quadradas pouco mais ou menos, e tem-se todos os dias 
o cuidado de mexer com u m a colher em fôrma de espá­
tula, feita de ferro, estanho ou buxo. 

Taboleiros de transporte, etc—-Um estabelecimento 
bem montado para a criação do bicho da seda deve pos­
suir diversos taboleiros de transporte. São pequenas 
taboas de madeira leve, com u m pó de largura por dois 
de comprido, com u m rebordo igualmente de madeira 
leve de 12 a 15 linhas, e munidos no meio de u m cabo, 
que assemelha-se a u m a verruma cravada bem no 
centro. 
Todas as vezes que se queira servir destes taboleiros, 

é preciso forral-os de papel, sobre o qual se põem os 
bichos que se tem necessidade de mudar de logar, e, 
fazendo-se depois escorregar o papel pelo lado que não 
tem rebordo, os bichos são baldeados com muita facili­
dade de u m logar para outro, sem correr-se o risco de 
offendel-os. 
Não havendo taboleiros, simples taboas podem servir 

para o transporte. 
Prateleiras.—As prateleiras nas quaes os bichos da 

seda passam sua vida até o momento em que as deixam 
para fiar a sua seda, são estabelecidas, ou em redor da 
câmara ou da officina, o centro somente conservando-se 
livre, quer pelo contrario, para a melhor circulação do 
ar, deixando em redor dous pés, ou pouco mais, para o 
serviço da officina e fazendo occupar pelas prateleiras 
tudo o que resta no interior ; estas prateleiras são então 
estabelecidas em duas ou três ordens, ou mais, segundo a 
largura da officina. 
N'este ultimo caso os sarrafos feitos de madeira qua­

drada de três pollegadas de espessura devem ser esta­
belecidos a três pés pouco mais ou menos uns dos 
outros, fixados por u m a ponta no soalho e pela outra nos 
barrotes superiores. 
A limpeza das prateleiras é u m a cousa necessária 

todas as vezes que se baldeiam os bichos ou que se re­
tiram de sua cama para os pôr em u m novo local. 
Escadas.—Muitas escadas são necessárias em u m 

estabelecimento de criação do bicho da seda, para dis­
tribuir a folha aos bichos que se acham collocados nas 
prateleiras superiores, ás quaes não se pôde chegar 
por outra fôrma. 

Cabanas. — Quando os bichos chegam ao estado 
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3 se chama madurez, cessam de comer, deixam a 
na, correm aqui e alli no bordo das prateleiras, levan-
Ldo de vez em quando a parte superior do corpo, como 
ra procurar u m logar próprio para fazer o casulo ; 
es signaes annunciam que estão promptos a começar 
e trabalho. 
)esde que u m certo numero de bichos assim indica 
3 o fim da quinta idade chegou, é preoiso occupar-se 
n mais tardança de fornecer-lhes os meios de fazerem 
seus casuilos. 
imaginou-se, para tornar-lhes mais fácil este trabalho, 
istruir-lhes eabanas ou cenas sobre as quaes pli­
ssem subir. 
listas eabanas fazem-se com pequenos feixes de ramos 
>ontados, flexiveis e seccos, ligados somente pela base 
»ela ponta grossa. 

CAPITULO IV 

irificação do ar dos locaes de criação do bicho da 
seda 

As causas oceasionaes das moléstias que atacam o 
iho da seda. foram objecto das pesquizas dos natura-
tas que estudaram os symptomas, a marcha, assim 
m o as alterações que ellas produzem. 
Todos os seus trabalhos nos levam a concluir que, no 
tado actual de nossos conhecimentos, é mais difficil 
rar as moléstias deste animal que evital-as. 
Os meios de prevenir as moléstias não consistem 
mente na escolha da folha da amoreira, na ordem das 
feições e na quantidade de refeição apropriada a cada 
sriodo da vida destes insectos, em u m a temperatura 
mvenientemente graduada e no espaço progressivo 
ie se deve fazer com que oecupem á medida que se 
ssenvolvem ; baseiam-se mais ainda nos cuidados 
jcessarios para preserval-os das emanações produzidas 
da fermentação de sua cama e das matérias excre-
.enticias. 
C o m o fim de destruir estas funestas emanações, %ue 
circulação de u m grande volume de ar. a limpeza, os 
LIVRO DO INDUSTRIAL. 4 
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cuidados e a vigilância nem sempre bastam para dis­
sipar, os habitantes de certas regiões da Europa experi­
mentam inutilmmte queimar folhas odoriferas, incenso 
ou bagas de zimbro ; os vapores que ellas originam não 
destroem os máos odores do ar ambiente, e as únicas 
fumigações efficazes neste caso são as que podem mudar 
a natureza das emanações espalhadas nas locaes, de-
compol-as e fazer contrahir a seus principios_combi­
nações novas que não sejam dotadas de principios 
nocivos. 
Guiado por esta theoria, Paroletti foi o primeiro que 

em 1801 applicou o chloro para saneamento dos locaes 
de criação do bicho da seda. 
Desde então Dandolo e seus numerosos imitadores 

verificaram por u m a longa experiência os effeitos salu­
tares deste gaz, cujo uso tornou-se vulgar entre os cria­
dores intelligentes. 
Aconselha-se também os vapores de ácido nitroso que 

se desprendem do nitrato de potassa (salitre) regado de 
ácido sulfurico (óleo de vitriolo). 
No emtanto qualquer que seja o poder desinfectante do 

chloro e dos vapores nitrosos, não exercem elles acção 
sobre o ácido carbônico que, se desprendendo em grande 
quantidade das matérias vegetaes e animaes, torna o ar 
que lhe serve de vehiculo menos próprio ás funcções 
respiratórias. Era preciso procurar u m processo capaz 
de actuar simultaneamente sobre o hydrogeneo, parte 
constituinte dos miasmas, e sobre o ácido carbônico, 
isolados ou combinados entre si. 
Para produzir este effeito Bonafous descobrio o chio-

reto de cal. 
Para proceder-se ao saneamento, basta collocar-se no 

meio da officina u m a terrina contendo u m a parte de 
chloreto de cal sobre trinta de água pouco mais ou 
menos, ou 30 grammas de chloreto sobre u m litro de 
água para cada quantidade de bichos provenientes de 
30 grammas de semente ; agita-se a matéria e, quando 
esta precipitar-se, escorre-se a água, e renova-se e rei­
tera-se a operação duas ou três vezes em 24 horas, con­
forme a necessidade de sanear o ar seja mais ou menos 
imperiosa. 
Só se muda o chloreto quando elle cessa de exhalar 

odor. 
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CAPITULO V 

Criação do bicho da seda em suas diíTercntes 
idades 

ECLOSÃO DAS SEMENTES, NASCIMENTO DOS BICHOS 

Para que seja productiva a criação do bicho da seda, a 
primeira cousa que se tem a fazer ó obter boa semente ; 
ó assim que se chamam ordinariamente os ovos destes 
insectos, provavelmente por causa da semelhança que 
apresentam com as sementes miúdas. 
Quando se pôde obter semente da própria colheita, é 

sempre preferível. 
A semente conserva-se ordinariamente ligada sobre 

pedaços de linho ou tecido de algodão ou de lã, sobre os 
quaes foi posta, ató o momento em que se quer vendel-a, 
ou antes de a submetter á incubação para determinar-
lhe a eclosão. 
Póde-se conservar a semente e retardar por muito 

tempo a época de sua eclosão, collocando-a em adegas 
ou cavas cuja temperatura seja baixa e varie pouco. 
Para se destacar mais facilmente a semente dos teci­

dos em que a borboleta fêmea a depositou, mergulham-
se os pannos em uma suffíciente quantidade de água na 
temperatura de 10 a 11° R. e retiram-se depois de terem 
ahi permanecido durante 5 ou 6 minutos, o que basta 
para dissolver a substancia gommosa que conserva os 
ovos presos aos pannos. 
Então applicam-se estes últimos a uma mesa, esti-

cando-os bem, e com uma faca de madeira ou de osso, 
applicada de face contra o panno, passa-se em toda a 
extensão deste, destacando os ovos com muita facili­
dade. 
A' medida que se destaca uma certa quantidade, de­

põe-se em u m vaso cheio de água na mesma tempera­
tura, ató que não haja mais nenhum sobre os pannos. 
Põe-se depois a semente a seccar, o que effectua-se 

em u m dia, se o logar é secco e arejado ; no emtanto é 
sempre bom deixai-a seccar durante dois ou três dias, 
logo que a temperatura ambiente não seja superior a 9 
ou 10 gráos. 
E' conveniente que a lavagem da semente seja feita 

u m mez antes da incubação. 
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Até o momento de preparar-se a incubação, a semente 
pôde ser guardada em pequenas caixas, dando-se ás 
camadas uma espessura de 4 a 5 linhas. 
No estado de natureza a semente começa a fazer eclosão 

espontaneamente, quando a temperatura manteve-se 
durante 15 dias entre 10 e 12 gráos , porém então os 
bichos nascem uns depois dos outros durante diversas 
semanas a seguir, e não ha meio de fazer-se criação re­
gular e proveitosa. 
Para se obviar este inconveniente, conserva-se a 

semente na mais baixa temperatura que fôr possivel até 
o momento em que se vê que os rebentos da amoreira 
que devem servir para a alimentação dos bichos, co­
meçam a desenvolver-se ; então dispõe-se a semente 
que se quer fazer abrir, no incubador artificial. 
Dandolo fixa em 13 dias o tempo necessário para de­

terminar a eclosão da semente. 
As circumstancias atmosphericas retardam ou acce-

leram a eclosão. 
No momento em que se começa a vêr sahirem os pe­

quenos bichos de seus ovos, dão-se-lhes pequenos ramos 
guarnecidos de folhas novas de amoreira, cujo desenvol­
vimento coincide sempre com os dos bichos, quando sua 
eclosão não foi muito apressada. 
Se collocar-se os ramos immediatamente sobre a 

semente, acontecerá a miúdo que, quando os vermes 
tenham subido nelles e queira-se retirar os ramos para 
substituir por outros, retire-se ao mesmo tempo ovos 
que ainda não fizeram eclosão. 
Para obviar-se este inconveniente, cobre-se toda a 

semente de cada caixa com u m pedaço de papel u m 
pouco grosso, sobre toda a superfície do qual se pratica­
rão com u m alfinete grosso buracos numerosos, for­
mando uma espécie de crivo. 
Este papel deve ser applicado sobre a semente pelo 

lado em que se faz entraro alfinete, e cobre-se sua super­
fície de rebentos novos de amoreira destacados de seus 
ramos, ou mesmo pequenos ramos guarnecidos de folhas. 
Se não tomar-se esta precaução desde que se vê u m 
certo numero de bichos novos sahirem da semente, estes 
logo depois de seu nascimento espalhar-se-hão por 
todos os lados, errando ao acaso, procurando satisfazer 
o appetite que já têm. 

Guiados pelo instincto e pelo odor das folhas de amo-
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3ima, elles atravessam rapidamente os buracos para 
irem tomar alimentação. 
Quando a eclosão se faz bem, muitas vezes em u m a 

hora, todos os rebentos de amorteira estão por tal fôrma 
cobertos de bichos, que toda a verdura desappareceu ; 
em seu logar só se vê uma espécie de formigueiro escuro, 
em que os pequenos insectos são por milhares. 
Então retiram-se com precaução os ramos mesmo 

carregados de bichos, servindo-se para isso de uma pe­
quena pinça que não se deve comprimir, e depõem-se em 
uma pequena mesa de transporte forrada de papel, para 
depois quando se acabar de retiral-os, collocal-os nas 
prateleiras em que se começa a sua criação. 
Feito isto collocam-se sobre o papel crivo outros reno­

vos de amoreira, que se retiram ainda duas ou três horas 
depois quando estejam cobertos de novos bichos, e assim 
se continua, até que a eclosão dos ovos esteja completa­
mente terminada, ou pelo menos que os renovos apre­
sentem-se muito pouco cobertos de bichos para merece­
rem ser recolhidos. 
PRIMEIRA IDADE 
O bicho da seda no momento do seu nascimento tem 
unia linha e u m quarto de comprimento. 
Nesta época todos os bichos provenientes de 30 gram­

mas de semente podem alojar-se em u m espaço de dous 
pés quadrados, porém em logar de collocal-os todos 
juntos, dispondo-os sobre as prateleiras, dividem-se por 
diversos logares, para que não seja preciso bolir nelles 
até á época da primeira muda. 
Os bichos provenientes de ovos que fizeram eclosão 

u m ou dous dias depois, collocam-se em prateleiras sepa­
radas, pois não podem ter o mesmo regimen que os 
Dutros. 
A duração da primeira idade é de cinco dias, e durante 

ella dão-se todos os dias quatro refeições aos bichos, que 
se lhes distribue com intervallos iguaes. 
Fazendo-se coincidir o começo da incubação com o co­

meço de desenvolvimento das folhas da amoreira, estas 
poderão ser dadas aos bichos taes como são colhidas nas 
arvores, achar-se-hão proporcionadas á grossura dos 
msectos ; mas se a eclosão foi retardada e que as folhas 
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se tenham tornado u m pouco grandes, cortam-se em pe­
quenos pedaços, o que se faz facilmente, tomando-as aos 
punhados e cortando-as com uma tesoura ou faca. 
A primeira muda annuncia-se pelo esbranquiçamento 

da côr dos bichos; no momento em que adormecem, tor­
nam-se luzidios e como que inchados. 
Quando se vêm os bichos entorpecidos, diminue-se a 

quantidade de folhas ; áão-se apenas as que sejam pre­
cisas para os que ainda se acham despertos e ainda 
comem ; quando se vêm todos adormecidos, póde-se 
durante u m dia inteiro não lhes dar nada, até que tenham 
feito a sua primeira muda, isto é, que tenham deixado 
a sua primeira pelle, para cobrirem-se com u m a se­
gunda. 
roEsta muda,

rassimrcomo as três outras que elles ainda 
devem soffrer, é uma época critica para os bichos e 
muitos succumbem. 
Por mais cuidado que se tome em tratar todos os bichos, 

ha sempre alguns cuja muda é precoce, e outros para os 
quaes ella é tardia, de modo que o tempo da muda nunca 
é menor de u m dia e meio a dous dias, e mesmo dous dias 
e meio. 
As differentes mudas não são além disso iguaes entre 

si; a primeira é mais curta que a segunda, esta mais 
que a terceira, e finalmente a quarta é a que dura mais 
tempo e aquella em que os bichos morrem mais. 
SEGUNDA IDADE 
Logo depois da primeira muda começa a segunda 
idade. 

Logo que se percebe que os bichos, revestidos de sua 
pelle, readquiriram toda a sua vivacidade, deve-se sem 
mais tardança retiral-os da cama que se formou debaixo 
delles pelos detrictos das folhas que serviram para sua 
alimentação. 
Para se effectuar este deslocamento com mais facili­

dade, estendem-se, sobre as pequenas lagartas, ramos 
novos de amoreira guarnecidos de seus rebentos e folhas; 
e duas a três horas depois, quando se vê que os bichos 
subiram de sua cama para estes ramos e que elles se 
acham todos carregados, transportam-se para outras 
partes de prateleiras, onde se distribuem de modo que 
sejam dispostos sobre u m espaço de cerca de 20 pés qua-
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drados, que é a extensão de que elles terão necessidade 
até o fim de sua segunda idade. 
Como ha sempre retardatarios que não realisaram 

sua muda ao mesmo tempo que os outros, em logar 
de se lançar fora logo a cama, guarda-se durante 4 a 
5 horas. 
Deve-se continuar a dar durante a segunda idade 

quatro refeições aos bichos. 
Esta idade dura quatro dias, terminando pela segunda 

muda. 
TERCEIRA IDADE 

Esta idade dura sete dias. Durante as duas primeiras 
idades os bichos podem permanecer de uma muda a 
outra na sua cama ; porém esta idade é mais longa, e 
os bichos, sendo maiores, fazem u m maior consumo de 
folhas e produzem por conseguinte maior quantidade 
de excrementos, sendo preciso no meio desta idade 
mudal-os pelos meios já indicados. 
No sexto dia da terceira idade os bichos adormecem, 

occupando então 46 pés quadrados, e só despertam no 
sétimo dia, depois de fazerem a terceira muda. 

QUARTA IDADE 

Durante a quarta idade, cuja duração é de sete dias, 
como a precedente, os bichos sahidos de 30 grammas de 
sementes terão necessidade de occupar de 60 a 110 pés 
quadrados, e é então que torna-se preciso transportal-os 
sem mais detença para a sala grande. 
Durante esta idade o consumo de folhas augmenta 

todos os dias de modo sensivel. 
A temperatura da sala grande durante este período 

não tem necessidade de ser superior a 16 ou 17° os 
bichos, tendo mais força, não têm necessidade de tanto 
calor como nas idades precedentes. 
No quarto dia desta idade ó preciso mudar-se a cama, 

como no período precedente. 
No sexto dia os bichos adormecem pela ultima vez, 

afim de fazer a sua quarta e ultima muda ; é para elles a 
mais critica e também a mais longa. 
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QUINTA IDADE 

Tendo-se passado os sete dias da quarta idade, os bichos 
operaram sua quarta muda e entraram na sua quinta 
idade. 
&ogo que os bichos fizeram sua quarta muda, trocam-se 

de prateleiras, espacejando-os sempre mais. 
£' então que é preciso ter ampla provisão de folhas, 

pois o consumo que os bichos vão fazer durante sua 
quinta idade, será enorme; deverá ser pelo menos quatro 
vezes maior do que o foi durante todas as idades 
precedentes. 
Deve-se dar-lhes folha cinco vezes por dia. 
Como nesta idade elles produzem muito excremento, é 

preciso mudal-os de logar no quarto e no sétimo dia, 
sempre espacejando-os mais. 
No oitavo ou nono dia o appetite dos bichos começa a 

diminuir, e é quando elles chegam ao seu maior desen­
volvimento . 

Então são completamente brancos. 
Seu comprimento ó geralmente de 36 linhas, e em al­

guns é mesmo de 40. 
Desde então os bichos comem muito menos, cessam 

também de crescer e mesmo parecem diminuir u m pouco, 
porque produzem u m a maior quantidade de excrementos; 
começam, segundo a expressão vulgar, a esvasiar 
Isto é já u m primeiro signal que os bichos appro-

ximam-se de sua madurez, e que não tardam a fazer os 
casulos. 
Reconhece-se que esta madurez é completa pelos se­

guintes signaes : 
l.°Os bichos sobem ás folhas e não as roem, como 

para indicar que querem outra cousa. 
2.° Deixam as folhas e correm ao longo das cercas e 

eabanas procurando trepar 
3.° Os anneis do corpo apertam-se e a pelle parece en­

rugada. 
4.° O corpo torna-se u m tanto flacido, e a pelle, prin­

cipalmente a dos anneis inferiores, adquire uma'semi-
transparencia e toma uma coloração levemente amarei -
lada, particularmente nos bichos que devem fiar seda 
amarella. 
5.° Se considerar-se os bichos com attenção, ver-se-ha 

que elles arrastam u m fio de seda que lhes sahè da bocea. 
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6.° Finalmente, todo bicho annuncia por sua côr a da 
seda que produzirá, e póde-se conhecer abrindo-o, se 
elle tornar-se-ha borboleta macho ou fêmea. 
Os que são destinados a ser machos, só contêm u m 

liquido amarellado ; os que devem formar fêmeas, estão 
cheios de ovos. 
Quando se reconheceu por estes signaes que o tempo 

em que os bichos devem fiar os seus casulos está muito 
próximo, deve-se tratar da limpeza das canniçadas de 
vimes ou ramos espontados, xirando-se a cama dos 
bichos pela ultima vez. 
CAPITULO VI 

Formação dos casulos 

Terminada a limpeza das canniçadas, é preciso occu-
par-se sem mais detença de proporcionar aos bichos os 
meios de fiarem os seus casulos com facilidade, o que se 
faz construindo-lhes eabanas, conforme já explicámos. 
Quando os bichos começam a subir nas eabanas, não 

se tem necessidade de conservar na sala grande mais de 
17° de calor, convém além disso que o ar seja o mais 
secco possivel, e se o estado da temperatura exterior o 
ermitte, pódem-se abrir todas as portas e janellas nas 
oras mais quentes do dia. 
Acredita-se geralmente que a tempestade seja nociva 

aos bichos da seda; isto porém é u m simples preconceito. 
A contar do momento em que os bichos começam a 

lançar a baba, isto ó, os primeiros fios de sua borra, 
aquelles que se acham em perfeito estado de saúde ter­
minam o seu casulo em três ou quatro dias. 
Depois que o bicho formou o seu casulo, começa a 

sexta idade, que é a sua transformação em chrysalida, 
depois de se ter despojado da sua pelle de larva. 
Esta sexta idade passa-se inteiramente no casulo e a 

metamorphose não é visivel, a menos que não se rache 
o casulo no momento em que ella vai operar-se, o que 
ordinariamente tem logar no quarto ou no sexto dia de­
pois que o bicho começou a fiar. 
E m todas as criações ha bichos que não fazem seda, 

conservam-se na cama ou descem das eabanas depois 
de haverem subido, erram durante algum tempo nos ra-

l 
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mos e operam a sua metamorplíose a nú, sem serem en­
volvidos por casulo. 
Ordinariamente lançam-se fora estas chrysalidas. 
Quatro dias depois que o ultimo bicho subio, lançam-se 

em baixo todos os pequenos ramos que serviram para 
fazer as eabanas, e destacam-se todos os casulos, os quaes 
se lançam em grandes cestas, tendo-se o cuidado de pôr 
de lado todos aquelles que são imperfeitos, mal confor­
mados, molles ou que são duplos, isto ó, que são o tra­
balho de dous bichos que fiaram em commum. 
Estes últimos são facilmente reconhecidos por sua 

grossura e peso muito mais considerável. 
Se todas as épocas da criação passaram-se sem novi­

dade, uma onça de semente poderá produzir 100 e 
mesmo 120 e 130 libras de casulos; mas estas ultimas 
colheitas são muito raras. 
Desde que se separam os casulos, escolhem-se os que 

são destinados á propagação da espécie. 
Quatorze onças de casulos fornecem u m a onça de 

semente. 
Segundo este calculo, põem-se ordinariamente á parte 

tantas libras de casulos quantas onças se quer de se­
mente, e na escolha que se faz, dá-se preferencia aos que 
são mais duros, melhor conformados ; os que reúnem a 
esta qualidade a de ter uma espécie de annel ou de circulo 
reentrante que os comprime pelo meio, são considerados 
excellentes. 
Não ha signaes muito certos para distinguir-se o sexo 

dos casulos ; no emtanto julgou-se observar que os 
menores, pontudos nas duas extremidades e compri­
midos no meio, continham quasi sempre machos, ao 
passo que os mais redondos e mais grossos,pouco ou nada 
comprimidos no meio e commummentemais pesados, 
ordinariamente continham fêmeas ; é preciso pois es­
colher entre aquelles que reúnem estes últimos signaes, 
pelo menos a metade ou mesmo os dous terços dos ca­
sulos que se quer guardar para semente, pois isto basta 
para ter-se machos em quantidade. 
Está provado pela experiência que quando se escolhem 

casulos de côr uniforme, obtem-se sempre uma raça de 
bichos que dão exactamente casulos da mesma côr • mas 
corno muitos criadores de bicho da seda não tomam este 
cuidado, tem-se quasi sempre, em uma só criação de 
bichos, casulos de diversas cores. 
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O pello ou borra que se encontra mais ou menos 
abundante na superfície dos casulos reservados para a 
reproducção, deve ser cuidadosamente retirada, porque 
poderia constranger as borboletas na occasião de sua 
sahida, e por mais fraco que seja o producto, não se deve 
desprezar 
Feito isto collocam-se os casulos em gavetas ou caixas, 

por camadas de dous casulos de espessura, em u m 
quarto cuja temperatura não seja menor de 15 nem mais 
forte que 18°, se isto fôr possível, e depois espera-se a 
sahida das borboletas. 

E m logar de se escolher ao acaso os casulos para 
semente, ó melhor preferir os dos bichos que primeiro 
fizeram as suas mudas, por serem os mais vigorosos. 

Quanto á massa dos casulos que constituem o verda­
deiro producto da criação e que se deve conservar para 
retirar delles a seda, como esta operação não pôde ser 
feita logo de prompto, é preciso matar as chrysalidas nos 
próprios casulos, afim de que estes não sejam furados 
pelas borboletas. 
A simples exposição a u m sol muito ardente durante 

três ou quatro horas basta para matar a chrysalida; porém 
este meio, por causa da inconstância do clima, é muitas 
vezes insuficiente, o que faz com que raras vezes seja 
empregado. 
Prefere-se ordinariamente empregar o calor dos fornos, 

que se applica muitas vezes sem regra bem exacta. 
Os casulos, collocados em grandes cestas, são met-

tidos no forno depois que se retirou o pão, e ahi deixam-se 
mais ou menos tempo, conforme e gráo de calor. 

Como não ó raro que este calor, sendo applicado 
muito forte, cause accidentes nocivos á qualidade da 
seda e ao seu producto, têm sido propostos diversos 
methodos : o emprego de substancias voláteis, como a 
camphora; o dos gazes não respiraveis e deletérios 
como o ácido carbônico , porém ató hoje as experiências 
feitas neste sentido não apresentaram resultados bem 
positivos. 

O criador do bicho da seda que por si mesmo não tira 
a seda dos casulos, deve vendel-os o mais cedo 
possível 
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CAPITULO VII 

Nascimento das borboletas, copula e fecundação, 
postura, conservação da semente 

As borboletas sahem dos casulos que foram conser­
vados para semente, 18 a 20 dias depois que os bichos 
começaram a fiar, se o logar no qual estão, tem a tempe­
ratura de 16 a 18° ; porém se a temperatura é mais 
elevada, bastam 15 a 16 dias ; a u m menor gráo de 
calor, pelo contrario, não soffrerão esta ultima metamor-
phose senão em 22 ou 24 dias e mesmo mais. 
Ordinariamente é das cinco ás seis horas da manhã 

até ao meio dia que as borboletas nascem, raras vezes 
sahem á tarde e quasi nunca á noite, embora estes insectos 
pertençam á classe das borboletas nocturnas. 

No interior do próprio casulo, o insecto perfeito rasga 
a pelle delgada na qual acha-se envolvido e, desemba­
raçado por assim dizer dos seus cueiros, fura u m a das 
extremidades do casulo, que com antecipação amolleceu 
humedecendo-o com u m liquido particular, ordinaria­
mente amarellado, que elle lança pela bocea, e sahe, 
depois de ter praticado uma abertura, batendo fortemente 
com a cabeça ató que o tecido ceda aos seus esforços 
reiterados. 
Dissemos que era preciso dispor os casulos horizon­

talmente e por camadas de dous de espessura, porque 
quando a borboleta conseguir pôr fora a cabeça e as 
patas anteriores, facilita-se para sahir agarrando-se com 
essas mesmas patas aos outros casulos que se acham 
diante delle. 
Logo depois que as borboletas sahiram completamente, 

deitam do ânus, por uma espécie de ejaculação, u m outro 
liquido, u m pouco semelhante ao primeiro, e que com 
certeza é o supérfluo. 
Desde então, deixam-se os machos em liberdade, que 

elles procurarão as fêmeas. 
A copula completa annuncia-se por tremores do macho 

ligado á fêmea. 
Então póde-se tomar com precaução u m dos dous pelas 

costas e collocal-os assim ligados em gavetas ou caixas 
forradas com pedaços de panno. 
Logo que se encheu uma destas caixas ou uma destas 

gavetas de machos e fêmeas, faz-se o mesmo com uma 
segunda e uma terceira, e assim por diante. 
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A copula duraria naturalmente 20 a 24 horas e poderia 
até prolongar-se por dous e três dias ; como porém se 
observou que a copula prolongada, longe de ser vanta­
josa, é pelo contrario nociva á postura, porque a fêmea 
esgotada morre muitas vezes antes de ter posto todos os 
ovos, costuma-se abreviar esse acto, separando-se os 
insectos no fim de 8 a 10 horas. 
Logo que as fêmeas são separadas dos machos, collo­

cam-se as primeiras em gavetas separadas, forradas de 
linho, afim de fazerem ahi a sua postura ; e se, depois de 
operar-se a separação, restam ainda muitos casulos que 
não tenham ainda produzido borboletas, põem-se os 
machos em reserva para empregal-os, em caso de neces­
sidade. 
Cada fêmea põe cerca de 500 ovos> a maior parte nas 

primeiras 36 horas. 
Como as borboletas não tomam alimentação alguma, 

não tardam a esgotar-se e morrem quasi todas no 10° 
ou 12° dia; porém na maioria dos casos, desde que 
os machos fecundaram as fêmeas, e desde que estas 
fizeram sua postura, lançam-se ás gallinhas, que as 
comem com avidez. 
No momento em que os ovos sahem do corpo da fêmea, 

são quasi brancos ; algumas horas depois tornam-se 
amarello pallido. Do segundo ao terceiro dia o amarello 
toma uma côr mais carregada , no quarto esta côr passa 
ao cinzento avermelhado e começa-se a perceber uma 
pequena depressão no centro do ovo, cuja fôrma é geral­
mente lenticular. 
No sétimo dia os ovos são de u m cinzento avermelhado 

mais carregado, e nota-se, observando-os com a lente, 
que são todos manchados de pequenos pontos de u m 
cinzento ainda mais carregado ; a depressão que encon­
tra-se no.seu centro ó mais accentuada. 
Nos dias seguintes os ovos não m u d a m mais. 
Desde então os pedaços de panno sobre os quaes os 

ovos foram postos, podem ser dobrados e comprimidos 
para serem guardados ató o anno seguinte e até o mo­
mento em que fôr necessário destacal-os para se praticar 
a eclosão. 
A única precaução que se tem a tomar para sua con­

servação é encerral-os em gavetas ou armários em que 
estejam ao abrigo dos ratos e na peça mais fria da casa. 
Acreditou-se ultimamente que era preciso preservar 
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da geada os ovos dos bichos da seda ; mas ellas podem 
supportar frios muito violentos, sem ser alterados de 
fôrma alguma. 

CAPITULO VIII 

Moléstias dos bichos da seda 

0 bicL -•• da seda ó um animal muito robusto, quer por 
natureza, quer pela simplicidade de sua organisação ; 
mas, reduzido ao estado de domesticidade, contrahe 
muitas vezes, apezar da energia de sua constituição, di­
versas moléstias, que parecem inteiramente devidas aó 
regimen hygienico defeituoso que se lhe faz seguir, e 
aos erros que se commettem no modo de dirígil-os. 
As causas das moléstias dos bichos da seda são nu­

merosas, porém muitas vezes difficeis de conhecer-se ; 
comtudo as seguintes parecem ser as que exercem maior 
influencia sobre sua saúde : 
Quando o logar destinado ao nascimento das borbo­

letas, á sua copula, á sua postura, ó muito quente, muito 
frio ou humido, quando o logar em que se conservam os 
ovos e em que elles fazem sua eclosão é também 
muito estreito, ou se os guardam muito amontoados , 
quando o embryão prestes a tornar-se bicho, em uma 
temperatura moderada, acha-se exposto repentina­
mente a uma temperatura mais baixa ou mais elevada 
que aquella em que nasceu ; quando o ar da sala 
grande é humido, e quente, estagnante, insalubre ; 
quando os bichos são amontoados sobre as canniçadas e 
não podem comer livremente, nem respirar u m ar 
renovado ; quando as eabanas exhalam miasmas per­
niciosos ; quando a cama não mudada se aquece, entra 
em fermentação e desprende gaz ácido carbônico e ema­
nações muito insalubres , quando a folha da amoreira é 
de m á qualidade não apropriada á idade do insecto 
dada em pequena quantidade ou quando a distribuem 
humida , finalmente, quando, chegados á quinta idade, 
a transpiração tracheal e cutânea, as funeções da di­
gestão ou da nutrição são perturbadas por uma causa 
fortuita, ou pela negligencia nos cuidados diários, ou 
u m desvio do regimen, etc. 
A organisação tanto anatômica como physiologica do 

bicho da seda foi ainda pouco estudada para que se 
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possa, com alguma certeza, dizer as verdadeiras causas, 
a sede, a marcha e o tratamento das moléstias que o 
atacam durante a vida. 
Estas aflecções além disso parecem não ser as mesmas 

em todos os climas, ou pelo menos não apresentam os 
mesmos symptomas; e os observadores puzeram tão 
pouco cuidado no estudo do seu diagnostico elhes con­
cederam mesmo nomes tão arbitrários, que variam com 
o paiz, e é muitas vezes difficil penetrar no chãos de 
todas as que foram reconhecidas ató agora. 
Vamos comtudo fazer conhecer as que se apresentam 

mais freqüentemente, tomando por guia os autores fran-
cezes e principalmente os autores italianos que estuda­
ram com cuidado as affecções pathologicas do bicho da 
seda. t 

MUSCARDINA 

E' uma affecção muito grave, que ataca o bicho em 
todas as idades, muitas vezes depois que formou o seu 
casulo, quando vai se transformar em chrysalida, e 
mesmo depois desta transformação. 
Nas quatro primeiras idades apenas se observam al­

guns indivíduos que são atacados ; mas no fim da quarta 
a moléstia ataca ás vezes u m numero muito grande de 
bichos e faz os maiores estragos nos estabelecimentos de 
criação. 
Disputou-se durante muito tempo sobre a natureza 

desta moléstia e para este fim os italianos fizeram muitas 
experiências. 
Hoje está quasi demonstrado que não é epidêmica, 

mas contagiosa, e que o contagio se propaga unicamente 
pelo cadáver, isto é, a moléstia se transmitte de u m 
indivíduo para outros pelo contacto mediato ou imme-
diato do cadáver dos indivíduos mortos de muscardina. 

O que torna indispensável a desinfecção completa da 
officina onde ella reinou, assim como a de todos os 
outros utensílios, antes de começar-se u m a outra 
criação. < 

Os caracteres desta moléstia são os seguintes : vê-se 
primeiro apparecer sobre o corpo dos vermes pequenas 
manchas petechiaes, de u m vermelho vinoso, que au-
gmentam pouco a pouco, tornam-se confluentes, até que 
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todo o corpo seja de u m vermelho uniforme, mais carre­
gado que o das manchas primitivas. 
Emquanto estes signaes se manifestam, os bichos per­

dem sua faculdade locomotora e detém-se , os tecidos 
de seu corpo, perdendo a elasticidade e a molleza, tor­
nam-se resistentes sob a pressão dos dedos, até o m o ­
mento em que o animal morre e fica endurecido na 
postura em que se achava n'esse instante. 
Algumas horas depois da morte, o corpo cobre-se de 

uma efflorescencia esbranquiçada, que Brugnatelli de­
monstrou ser u m phosphato ammoniaco-magnesico, 
misturado a u m pouco de urato de ammoniaco e a u m a 
pequena quantidade de matéria animal. 
O cadáver não tarda a deseccar-se e a tornar-se friavel. 
Não existe remédio efficaz para a muscardina. A 

observação rigorosa dos princípios geraes* de hygiene é 
a única cousa que pôde evital-a. 
ATROPHIA, RACHITISMO 
Moléstia que consiste nas primeiras idades em um 
desenvolvimento lento do corpo ; o bicho atacado fica 
mais c.urto e menor que os seus camaradas. 
Duas causas dão logar a este estado pathologico ; a 

primeira é a alteração da semente, ou u m a incubação 
ou eclosão mal dirigida, este estado é incurável. 

Quanto á segunda, é devida a u m a falta de cuidado 
durante as mudas, ao amontoamento dos bichos nas 
canniçadas, principalmente nas primeiras idades, caso no 
qual não podem tomar uma igual quantidade de alimen­
tação e aproveitar-se delia uniformemente. 

Separando-se os bichos doentes e dando-se-lhes u m a 
alimentação delicada e escolhida e cuidados attentos, não 
tardam elles a readquirir o tempo perdido e, chegados á 
quinta idade, fiam u m bom casulo. 
Por falta de attenção ou quando são deixados com os 

outros, morrem muitas vezes de fome ou esmagados. 
GANGRENA 

Segundo o Dr Lomeni, a gangrena não é senão a 
terminação de três outras moléstias de que vamos fallar. 
Tem por caracter distincto reduzir o bicho a u m 
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liquido negro, muito fétido, que a pelle adelgaçada 
apenas retém e que deixa escapar á menor distensão. 

E' u m estado de esphacelo que ataca e destroe o 
humor da seda, e cujos caracteres não deixam duvida 
sobre a existência anterior de uma inflammação uni­
versal, lenta ou aguda, que deu nascimento ou entretem 
as três moléstias que conduzem á gangrena. 

Estas moléstias são as seguintes : 
Atrophia.— Acabamos de ver que ó devida a uma 

alteração da semente ou a uma incubação ou eclosão 
mal dirigida. 
Esta affecção, desenvolvida, apresenta os symptomas 

seguintes diminuição do tamanho, indolência em todos 
os movimentos, diminuição e perda do appetite, que leva 
as doentes e abandonar e repellir qualquer alimentação. 
Deixam repentinamente o leito e se collocam fora da 

canniçada ou sobre seus bordos, onde vivem dous ou três 
dias sem comer, e acabam por morrer com o corpo vasio, 
molle e de u m branco sujo ; poucas horas depois enne-
grecem e exhalam u m odor muito fétido. 
Esta moléstia, embora se apresente nas cinco primeiras 

idades, faz seus maiores estragos na quarta e no começo 
da quinta. Nãoadmitte nenhum meio de cura. 
lctericia.—A ictericia se manifesta, pelo contrario, em 

u m augmento de volume do corpo e na proeminencia 
dos anneis, aos lados dos quaes começam a apresentar-se 
algumas series parallelas, amarelladas, pallidas pri­
meiro, mas muito visiveis depois. 
A tumefacção cresce muitas vezes e a pelle rebenta 

espontaneamente em alguns pontos. 
Apoplexia.— Esta moléstia, que se desenvolve prin­

cipalmente no fim da quinta idade, ó precedida da perda 
do appetite e de u m a evacuação de todas ou quasi todas 
as matérias ingeridas no estômago. 

Os bichos atacados, dos quaes não se pôde suspeitar 
o estado doentio, morrem repentinamente. 

MARASMO 

Esta moléstia ó própria aos últimos dias da quinta 
idade. Parece ser devida ás mesmas causas que a gan­
grena, e ó, como nesta, u m a mudança substancial do 
humor da seda ; porém o cadáver nesta não ennegrece, 
nem cahe no esphacelo. 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 5 
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O bicho doente é curto, enrugado, entorpecido, pre­
guiçoso, de côr pardacenta, mostrando já os linea-
mentos da futura chrysalida. Esta moléstia tem diversos 
gráos de intensidade e nem todos os bichos morrem 
sem fiar. 

HYDROPISIA 

Uma locomoção lenta, pouco appetite, o corpo inchado, 
principalmente a cabeça, a pelle muito luzidia e quasi 
diaphana, o que faz dar aos bichos atacados o nome de 
bichos-elaros, são os symptomas desta moléstia, que tem 
mais commummente por causa a exposição dos bichos a 
u m excesso de humidade atmospherica, sua alimen­
tação com folhas muito aquosas, humidas, cobertas de 
água de chuva ou de orvalho, mal seccas depois da 
lavagem, etc. 
Procurou-se curar a hydropisia, que se desenvolve 

principalmente depois da antepenúltima muda ató á 
subida aos ramos, com fumigaçõesaromaticas de vinagre, 
de estiraz ou de alecrim, ou aspergindo as folhas de 
amoreira com u m vinho generoso ; mas estes remédios 
são pouco efficazes e o melhor meio para não perder 
toda a criação ó afastar os insectos atacados. 
DIARRHÉA 

Os symptomas desta moléstia são quasi os mesmos 
que os da precedente, porém a inchação e a diapha-
neidade são muito menores. 
Além das causas da hydropisia que occasionam a 

diarrhéa, o Dr Lomeni julga que esta moléstia tem 
ainda por origem u m embaraço gástrico ou intestinal, 
proveniente quer dos próprios órgãos que executam 
mal as suas funcções, quer da insalubridade dos ali­
mentos. 
TUFFO 

Esta moléstia é produzida por um calor excessivo que 
suffoca os bichos, junto áinsalubridade dos alimentos. 
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HEMORRHOIDES 

Sobrevêm quando o bicho, tirando sua túnica durante 
a muda, não póde-se desembaraçar nos estigmatas e no 
ânus, tubos de antiga pelle que os obstruem e causam 
grossuras ou varizes que se podem comparar a hemor-
rhoides. 
Indicou-se como remédio dar-se u m banho de água 

fresca nos doentes; o bicho, achando-se então refrescado, 
expulsa abundantemente matérias fecaes, que arrastam 
os tubos. 

CAPITULO IX 

Preparo da seda 

A TIRAGEM 

O casulo, tal como é colhido nos ramos depois que o 
bicho terminou o seu trabalho, compõe-se no exterior 
de u ma certa quantidade de fios, lançados em diversas 
direcções e formando u ma malha flacida, molle, trans­
parente, á qual se deu o nome de borra, que se pôde dobar 
e que quando ó retirada deixa u m corpo ovoide, concavo, 
firme e elástico, formado de u m fio continuo, pelotonado 
regularmente, cujo comprimento varia de 227 a 357 
metros. 
Esta parte do casulo, quando é dobada, ó que tem ex­

clusivamente o nome de seda. 
A primeira cousa a fazer quando se recolheu o casulo, 

é matar as chrysalidas, afim de que ellas não se transfor­
m e m em borboletas e não furem o casulo, o que lhe reti­
raria todo o seu valor. 
Esta operação, á qual se dá o nome de suffocação, já a 

descrevemos. 
Logo que as chrysalidas estão mortas, trata-se de dobar 

o casulo, porém esta operação sendo impossível de exe­
cutar ao mesmo tempo sobre u m grande numero de 
casulos ; ó preciso levar estes ao ceJleiro para fazel-os 
seccar perfeitamente, afim de que os mortos que contêm, 
não se corrompam na casca e não estraguem a seda. 

Antes de se proceder á tiragem, ó essencial fazer-se 
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uma operação que se chama — escolha, e que consiste 
em classificar os casulos conforme suas qualidades. 
Esta escolha é tanto mais necessária quanto serve para 

separar as diversas qualidades de seda, conforme sejam 
próprias para o fabrico deste ou daquelle tecido. 
Na escolha, os casulos chamados duplos, isto é, os que 

encerram duas chrysalidas em u m só casulo, os que se 
denominam fallupas ou cujos bichos morreram antes de 
terem executado completamente seu trabalho, os casulos 
manchados, furados, e finalmente todos os que differem 
dos outros por accidentes particulares, são primeiro 
postos cuidadosamente de lado, para formar uma seda á 
parte ou cadarço. 
Não se procedendo immediatamente á tiragem dos ca­

sulos, ó preciso armazenal-os sobre gradezinhas de 
vime, viral-os e visital-os de dous em dous dias, afim 
de se evitar a fermentação e impedir que sejam ataca­
dos pelos ratos e insectos. 
Quando se quer ennovelar ou dobar a seda, começa-se 

por desembaraçal-a da borra, até que se chegue á 
parte do casulo em que o fio acha-se disposto regular­
mente . 

DOBAGEM DOS CASULOS 
A dobagem se opera mergulhando os casulos em água 
aquecida na temperatura de 70° por u m a corrente de 
vapor. 

O operário segura uma ponta de casulo e prende-o á 
circunferência de uma roda disposta em u m eixo, que é 
posto em movimento por u m outro operário. 
Reúne assim no mesmo dobador 13 a 15 pontas e 

mesmo mais, conforme o gráo de finura que quer obter; 
e como os fios soffrem uma espécie de torsão collocando-
se uns contra os outros, contrahem uma adherencia per­
feita e não podem mais ser separados ; d'ahi resulta 
u m fio único de seda bruta. 
Cem grammas de ovos produzem, em boas condições, 

150, e mesmo quando tudo favorece a criação, 200 kilogs! 
de casulos, que consomem 5000 a 5750 kilogs. de folhas! 
U m kilog. de casulos comprehendendo na média 586 

casulos, resulta que 100 grammas de ovos dão 87900 a 
117200 casulos. 
Cem kilogrammas de casulos dão geralmente 8 kilog 

de seda fiada. 



- 69 -

COMPOSIÇÃO DOS CASULOS 

Os casulos em seu estado natural tem a seguinte com­
posição : 

Água. ... 68,2 
Seda. .. 14,3 
Borra 0,7 
Chrysalida. ... 16,8 

100,0 

NATUREZA E ESTRUCTURA DA SEDA 

A matéria da seda ó liquida no corpo do foguista, 
porém endurece-se ao ar á medida que se approxima, por 
uma dupla fieira, dos órgãos excretores collocados perto 
da bocca da lagarta. 

Os filamentos gêmeos que o insecto fia, agglutinam-se 
pelo contacto e não formam mais do que um. 
A seda de u m casulo pesa 1 decigramma e meio na 

média ; seu fio tem u m comprimento de 220 a 250, o que 
dá uma idéa de sua extrema tenuidade ; em certas 
espécies de seda elle não tem mais de 18 millesimos de 
millimetro, e no emtanto possueuma grande força. 
DENOMINAÇÕES COMMERCIAES 

Conhecem-se duas espécies de seda : a que é natural­
mente branca e aamarella. 
A primeira, chamada seda sina, é produzida por uni 

bicho da China e foi introduzida na épeca de Luiz XVI, 
que mandou vir ovos para a França. 
No commercio dividem-se todas as sedas em duas 

grandes classes : 
1.l Seda bruta, que é o producto immediato do enno-

velamento dos casulos ; foi destacada com água quente 
e não soffreu outro preparo ; cada fio compõe-se da 
reunião de u m grande numero de filamentos, que varia 
geralmente de 3 a 15 e ás vezes mais. 
2.a Seda trabalhada, ou que soffreu u m preparo 

qualquer que a torna própria para diversos empregos 
nas manufacturas. 
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E m cada classe distinguem-se a seda crua branca e a 
seda crua amarella. 

Chama-se seda crua aquella que ainda se acha coberta 
pelo seu verniz, ao qual deve sua dureza, sua elasticidade 
e côr 
Quando ella se acha desembaraçada deste verniz, que 

representa pouco mais ou menos o quarto de seu peso, 
chamam-n'a seda cozida, 
MODO DE DISTINGUIR-SE A SEDA DA LÃ E DAS OUTRAS 

MATÉRIAS TEXTIS 

A seda completamente pura differe chimicamente da 
lã, porque não contém enxofre elementar ; e do algodão, 
do linho e do canhamo, porque é azotada. 
E' muito fácil por isto reconhecer-se e distinguir-se 

a seda nos tecidos de lã brancos e nos que são pintados. 
Effectivamente, molhando-se côm uma solução de 

plombite de soda (água de soda fervida sobre u m excesso 
de lithargirium) u m tecido composto de fios de seda e de 
fios de lã misturados, estes últimos, mesmo a 15°, não 
tardam a amorenar, ao passo que os primeiros não 
soffrem mudança alguma ; no fim de u m a meia hora, o 
tecido molhado sendo exposto ao sol, o effeito é produzido : 
todos os fios de lã tomam a côr de chocolate. 
Foi Lassaigne que inventou este processo. 
Não se deve comtudo concluir da presença da seda no 

tecido senão fazendo u m a segunda experiência sobre os 
fios que não foram coloridos pela plombite de soda , ó 
preciso certificar-se que elles se dissolvem na soda cáus­
tica, que amarellecem pelos ácidos azotico e picrico, que 
tomam uma côr vermelha ou amarantho pelo azotato de 
mercúrio e que não são coloridos pelo bichloreto de 
estanho. 
Quando os tecidos são pintados, é preciso desemba-

raçal-os da maior parte da tinta por immersões repetidas 
em líquidos alcalinos © ácidos. 
CAPITULO X 
Caracteres distinctivos da seda 
A seda pura tem uma tenacidade superior á das outras 
matérias textis. Sua densidade ó intermediária entre a 
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das fibras vegetaes e a da lã. E' bastante hygrometrica; 
absorve cerca de 8 % de água no ar ordinário e 31 % no 
ar saturado de humidade. 
Resiste perfeitamente aos ácidos e aos alcalis muito 

fracos, mas ó atacada e dissolvida por estes mesmos 
agentes concentrados. 
O ácido azotico do commercio amarellece primeiro, 

depois a dissolve rapidamente a frio ; ora, como nestas 
circumstanoias a lã não é solúvel neste ácido, segue-se 
que se pôde servir deste nieio para reconhecer a pre­
sença das duas fibras animaes no mesmo tecido e deter­
minar as proporções. 
A perda soffrida pelo tecido que foi mergulhado durante 

alguns instantes no ácido azotico frio e lavado conve­
nientemente, representa a seda em mistura. 
Deve-se ter o cuidado de retirar antecipadamente as 

matérias estranhas. 
Mergulhada humida no gaz sulfuroso, a seda embran­

quece primeiro e acaba por amarellecer, alterando-se. 
O chloro ataca-a também com energia. 
O ácido chlorhydrico concentrado dissolve-a formando 

u m liquido mucilaginoso, que, misturado com o ammo-
níaco e evaporado até seccar em banho-maria, dá u m a 
substancia orgânica que parece destinada a representar 
papel importante na photographia. 
Esta substancia, segundo Mr. Jonh Spiller, torna os 

saes de prata muito mais impressionáveis á luz. 
Exposta ao fogo derrete-se, ennegrece, enrola-se, es­

palha u m odor empyreumatico e deixa u m carvão difficil 
de reduzir a cinzas. 
Une-se a u m grande numero de oxydos metallicos e 

saes. 
Dissolve-se, tão facilmente como a cellulose, no liquido 

cupro-ammoniacal de Mr- Schweitzer e Peligot. A 
solução ammoniacal de nickel é também, segundo 
Schlossberger, u m excellente dissolvente, mas não da 
cellulose. 
Finalmente, segundo Mr. Persoz filho, o chloreto de 

zinco neutro em dissolução concentrada a 50° areome-
tricos é ainda u m excellente dissolvente da seda ; sua 
acção pôde ter logar a frio, mas u m calor moderado a 
favorece; em ebulição, esta solução salina dissolve quan­
tidades de seda bastante consideráveis para tornar-se 
viscoso. 
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Eis pois novos meios de distinguir a seda dos tecidos 
vegetaes de uma parte, e da lã de outra, pois que esta 
ultima resiste á acção dos agentes precedentes. 
A seda toma geralmente as matérias colorantes orgâ­

nicas melhor que o linho e o algodão, porém não tão bem 
como a lã ; liga-se com menos força ás tintas metallicas 
qu® os tecidos vegetaes. 
Gomo sua textura é menos compacta que a da lã, 

deixa-se penetrar mais facilmente pelos principios colo­
rantes, que não se fixam realmente senão na superfície 
desta ultima , assim, para dar a mesma côr carmesim á 
seda e á lã, é preciso duas vezes mais esta ultima para a 
segunda, que para a primeira. 
As tintas que a seda toma são mais bellas e mais 

sólidas pelo concurso dos mordentes, que são ordina­
riamente o alumen, a noz de galha e o sal de estanho. 
CAPITULO XI 
Branaueamento da seda 

Conforme a natureza das sedas, e principalmente tam­
bém do emprego que se lhes quer dar, o tratamento dos 
fios e dos tecidos é muito differente. Assim, as sedas de 
primeira qualidade destinadas á confecção de fazendas 
ricas e sólidas, as destinadas á tintura ou á impressão, 
exigem processos differentes dos que se applicam ás 
sedas leves ou ás que se reservam á fabricação das 
rendas e gazes. 
Indicaremos os modos de branqueamento mais usados. 

BRANQUEAMENTO DAS SEDAS COZIDAS 

O processo mais antigo consiste em duas operações 
distinctas : a desgommagem e a cozedura, que têm por 
effeito despojar a fibra têxtil do verniz natural que 
a cobre. 
Para desgommar mergulham-se os novellos em u m 

banho quente, mas não fervendo, feito com 30 partes 
de sabão branco, com 100 de seda e com água o mais 
pura possivel. 
Após dez minutos torce-se na cavilha e dá-se u m 

segundo banho, mas com 15 °/0 de sabão somente, afim de 
se retirar os últimos vestígios do verniz. 
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Cozinha-se a seda desgommada, encerrando-a em 
saccos de panno grosso e mantendo-a durante perto 
de uma hora em uma dissolução fervendo de sabão, 
para a qual não se empregam deste agente senão 15 -/„ 
do peso da seda. Enxaguam-se depois perfeitamente 
os novellos em água corrente e dá-se-lhes uma leve 
passagem em ácido sulfurico muito fraco; finalmente 
faz-se-lhes soffrer u m novo enxaguamento completo, 
primeiro em água morna e depois em água fria, e 
seccam-se. 
Por estas duas operações a seda soffre u m a quebra 

que varia, conforme sua proveniencia, de 25 a 35 %. 
BRANQUEAMENTO DAS SEDAS LEVES 

Todas as sedas destinadas aos artigos leves e baratos 
são submettidas a u m modo de branqueamento que 
lhes faz perder somente 18 •/, do seu peso primitivo. 
Passam-se durante dez minutos em u m banho de 

água regai, marcando apenas 15° Beaumé e aquecido 
unicamente a 30 ou 35° quando muito. 
Esta água regai compõe-se de quatro partes de ácido 

chlorhydrico e uma parte de ácido azotico. 
Desde que os fios adquiriram uma côr pardacenta, 

retiram-se rapidamente os novellos, lavam-se em bas­
tante água e depois expõem-se durante doze horas á 
acção do ácido sulphuroso. 
Ao sahir das câmaras, passam-se em água contendo 

10 •/, de bicarbonato de soda ou de sabão, do peso da 
matéria têxtil. 
Repetem-se as enxofragens e os banhos alcalinos até 

seis ou sete vezes, para se obter o branco mais per­
feito. 
As sedas assim tratadas são duras, quebradiças, 

fortemente contrahidas, e sem nenhuma elasticidade. 
Fazem-se desapparecer estes defeitos e tornam-se 

macias, fazendo-as passar diversas vezes em u m banho 
de água quente. 
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CAPITULO I 

A. leiteria de leite 

Dá-se o nome de leiteria ao local em que se depõe o 
ite, depois que foi ordenhado, afim de praticarem-se 
>m elle as operações que devem transformal-o em 
leijo e manteiga. 
Leiteria de leite é aquella que serve unicamente para 
mservar este liquido por mais ou menos tempo e para 
jcolher o creme. 
U m a sala, uma adega ou uma outra peça qualquer, logo 
ue seja fresca, são sufficientes para a leiteria de leite 
Querendo-se, porém, construir edifício especial para 
sse fim, devem-se ter em vista certas condições. 
A conveniência da situação é a primeira cousa que se 
recisa encarar antes de emprehender-se uma constru­
ção deste gênero, pois se a leiteria de leite acha-se mal 
xposta, em logar incommodo, de accesso difficil, tanto 
ara os homens como para os animaes, muito longe dos 
dificios de exploração ou de habitação, ou em u m logar 
isalubre, etc, não somente perde-se muito tempo nos 
^abalhos, mas ainda nada caminha convenientemente, e 
s productos que se obtêm, são de mediocre qualidade. 
A collocação é o segundo objecto que se deve tomar 
m consideração. A leiteria deve tanto quanto possivel 
er situada no logar mais tranquillo e mais sombreado 
a fazenda, perto de u m pequeno regato, de uma fonte 
iu de u m poço. 
O plano da leiteria é muito simples : é uma sala qua­

drada, ou antes u m quadrado comprido, tendo uma porta 
le u m lado e duas aberturas para renovar o ar. 
A esta sala vai ter uma outra peça sem communicação 

lirecta com a primeira, e algumas vezes u m simples te-
heiro, onde se fazem a maior parte das manipulações e 
rabalhos de limpeza, e que se chama lavadouro. 
A extensão depende da grandeza da exploração e da 

[uantidade de productos que se deseja depor nella. 
E m todo caso é vantajoso que a leiteria seja espaçosa, 

somo se pratica geralmente na Hollanda, porque é mais 
acil renovar o ar e seccal-a bem, tornando-a mais saiu-
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bre e não sendo nesse caso necessário collocar os vasos 
de leite uns por cima dos outros. 
Marshall concede a u m a leiteria onde se depõe o leite 

de quarenta vaccas, 20 pés de comprimento por 16 de 
largura, e accrescenta que 40 pés por 30 são sufiicientes 
para uma leiteria de 100 vaccas, 
U m a boa leiteria deve ficar a alguma profundidade 

abaixo do nivel do terreno exterior, afim de ser fresca 
no verão e quente no inverno. A natureza do terreno 
é que determinará a profundidade na qual se deye con-
struil-a. 
As paredes e a abobada devem ser construidas de 

tijolos de pedra calcarea ou de tijolos ordinários, bem 
cimentados. 
Nos terrenos humidos deve-se fazer uso da cal hy-

draulica como argamassa. 
O interior das paredes deve ser formado por u m ci­

mento bem ligado, passando-se depois uma mão de cal. 
O soalho, que deve ser levemente inclinado para faci­

litar o escoamento das águas, pôde ser feito com cimento 
ouladrilho. 
As aberturas que devem existir e m u m a leiteria, são 

uma porta e duas janellas. Servem para renovar o ar, 
sanear e seccar a leiteria e ao mesmo tempo dão a clari­
dade necessária para os trabalhos e os cuidados de lim-
peza. 
DISPOSIÇÃO INTERIOR DA LEITERIA 

A disposição interior de uma leiteria representa tam­
bém importantíssimo papel na boa direcção desta in­
dustria agricola. 
A porta de u m a leiteria deve fechar hermeticamente, 

afim de que o ar exterior não possa ahi penetrar 
Quando não se pôde satisfazer esta condição, deve-se 

fazer a porta dupla. 
E m cima pratica-se u m a abertura em que se colloca 

u m a bandeira, que se conserva ordinariamente fechada, 
mas que se pôde abrir, quer para arejar ou seccar a 
leiteria, quer para elevar ou baixar a temperatura du­
rante o dia, quer finalmente para aproveitar a frescura das 
noites no verão, afim de refrescar a sala n'esta estação. 
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ALS ianellas devem ser guarnecidas de vidraças fe-
ando bem, e sobre os vidros grudam-se papeis oleados 
ra destruir a impressão muito viva da luz. 
Estes caixilhos podem ainda ser resguardados por 
íellas que se fecham no inverno, e que se forram de 
lhas nos dias muito frios ou muito humidos. 
Todo o interior da leiteria deve ser guarnecido ̂ "de 
3sas ou bancos sobre os quaes secollocam os vasos ou 
Tinas que contêm o creme e o leite. 
Estas mesas devem ser de madeira forte e ter pelo 
enos 1 decimetro de espessura. 
Algumas vezes praticam-se nellas ranhuras no sen-
o de seu comprimento para facilitar o escoamento das 
imundicies e das águas de lavagem. 
Alguns autores censuram este methodo por não per-
ittir que as terrinas apoiem-se solidamente nas mesas 
Dor ser diffícil limpar o fundo das ranhuras ou regos. 
As melhores mesas são as de pedra dura, taes como o 
armore, o granito, o basalto, o schisto ardosia, nos 
^ares em que estas pedras são communs e baratas. 
O que importa principalmente é que estas pedras sejam 
m polidas e cuidadosamente, cimentadas nas juncturas, 
r tornarem mais fácil a lavagem e por contrahirem 
m mais difficuldade o odor do leite azedo. 
E' indispensável em uma leiteria ter-se água em abun-
ncia, e ás vezes é preciso aquecer-se a leiteria para 
elerar a formação, o que se consegue installando-se 
,s leiterias u m bom fogão, para ser acceso nos tempos 
uito frios ou humidos, 
O systema usado na Inglaterra ó alimentar no lava-
uro uma pequena caldeira, de onde partem tubos de 
umbo, que circulam em toda a leiteria e que trans­
iriam água quente ou vapor 
CAPITULO II 
Utensílios e instrumentos da leiteria 
Vamos passar u m a revista nos utensilios e instru-
entos mais usados em uma leiteria 
VASOS DE ORDENHAR 
Empregam-se dous : o balde e a ti neta. 
Os baldes são ordinariamente de madeiras leves, co­
cos e formados de aduelas» 
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Os baldes de aduelas têm geralmente 26 centímetros 
na sua maior largura. 
As tinetas são vasos ou tinas mais largas no fundo que 

na bocca, e munidas de duas alças formadas por duas 
aduelas oppostas que se elevam acima das outras, e fu­
radas por buracos para se passar nelles a mão ; servem 
para transportar ou impedir de espalhar-se o leite. 

VASOS PARA TRANSPORTAR O LEITE 

São grandes baldes de madeira de 6 1/2 decimetros de 
altura sobre 6 de diâmetro e fechados em diversos loga­
res com uma tampa. 
Faz-se uso delles para se transportar o leite das pas­

tagens á fazenda , para este fim passa-se em aberturas 
circulares praticadas em duas aduelas que excedem as 
outras em comprimento, u m páo, que serve para apoiar-
se nas costas, ou sobre os hombros de dous homens. 

UTENSÍLIOS PARA COAR O LEITE 

Os coadores são de fôrmas muito variadas. Os mais 
simples e os menos caros são semi-espheras de barro ou 
de madeira, abertas no fundo por u m buraco. 
Os coadores empregados na Suissa e na Suabia são 

de madeira e têm 4 decimetros no seu maior diâmetro e 
22 centímetros de altura. 
Collocam-se em u m apoio de 9 decimetros de compri­

mento. O diâmetro da abertura na qual se colloca o coa-
dor, tem 36 centímetros. 
VASOS PARA CONTER O LEITE 

A experiência provou que o creme subia mais rapi­
damente e mais completamente á superfície nos vasos 
mais estreitos no fundo que na sua parte superior, ou nos 
vasos plainos que tenham pouca profundidade. 
Aquelles de que se servem mais commummente em 

França, são terrinas de barro. 
Os mais favoráveis á separação do creme têm 40 centí­

metros de diâmetro em cima, 16 em baixo e 16 a 19 
de profundidade. 
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UTENSÍLIOS PARA DESCREMAR 

Para levantar a creme, servem-se em muitas regiões 
da válvula direita da concha do Anodonte {Mytilus 
eygneus, L.) 

Fazem também uso de descremadores de ferro, de 
estanho, de bucho e outras madeiras duras. 
Os de marfim são excellentes. 
O importante em qualquer descremador é que elle 

tenha de u m lado u m corte muito fino, que se possa 
passar entre o creme e o leite para separar bem os dous 
productos. 
A estes utensilios devem-se accrescentar o corta-

crême, espécie de faca de madeira de quarenta centímetros 
de comprimento, que serve para mexer freqüentemente o 
creme afim de impedir que não se forme em cima u m a 
pellicula amarellada , e uma pequena faca de marfim 
ou de osso muito delgada e feita expressamente para 
destacar o creme dos bordos dos vasos, aos quaes 
adhere. 
VASOS PARA CONSERVAR O CREME 

Depõe-se muitas vezes o creme em terrinas ou em 
pratos , porém ó melhor dar-se aos vasos em que são 
conservados uma fôrma contraria, isto é, a de potes 
profundos, estreitos em cima, largos em baixo e co­
bertos por u m a tampa que os feche exactamente. 

UTENSÍLIOS PARA LIMPAR 

Os utensílios que servem para escaldar, lavar e apro­
priar os vasos da leiteria, são u m a caldeira de ferro 
fundido ou de cobre, collocada em u m a fornalha de 
cantaria; diversos cochos para iexiviar, lavar e enxaguar 
os vasos, depois de serem esfregados com pedra pom es , 
escovas de pellos firmes, compridas e de fôrmas ca­
riadas ; pedaços de madeira, duros e pontudos, p ara 
limpar e esfregar os ângulos e juncturas ; esponjas di­
versas, cabides para baldes, pannos, vassouras, etc. 
A limpeza mais rigorosa ó u m a condição indispen-

s avel para os vasos. 
LIVRO DO INDUSTRIAL 6 
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INSTRUMENTOS 

Em uma leiteria são necessários diversos thermo-
metros, barometros, lactometros, areometros e gala-
ctometros. 

CAPITULO III 

O leite 

O leite ó um liquido opaco, branco-maüc, de odor agra­
dável e que lhe é próprio, principalmente quando está 
quente, de sabor doce e levemente assucarado, e queé 
secretado pelas glândulas mamarias das fêmeas dè 
diversos animaes. 
Os principios constituintes do leite, qualquer que seja 

a fêmea que o produza, são os mesmos. 
Estes principios não acham-se unidos por uma grande 

affiuidade e o simples repouso basta para os separar -
São : 
O creme ou matéria butyrosa, elemento da manteiga. 
O coalho, matéria caseosa ou caseüm, elemento do 

queijo. 
O soro ou serum. 
Quando se abandona o leite ao repouso em u m logar 

fresco e tranquillo, forma-se no fim de algum tempo, em 
sua superfície, uma camada de uma matéria leve, espessa, 
unetuosa, agradável ao paladar, ordinariamente de u m 
branco embaciado que se chama creme. 
0 leite que fica depois de retirado o creme, adquire 

maior densidade do que tinha dantes, uma côr menos 
opaca e uma consistência menos unetuosa : chama-se 
leite descremado. 
O creme submettido á agitação em uma temperatura 

de 12 gráos transforma-se em parte em uma massa 
amarellada. de consistência firme, que constitue a man­
teiga. 
A parte do creme que não se concreta e que asseme­

lha-se a leite descremado, é conhecida pelo nome de 
leite de manteiga. 
O leite descremado abandonado a si mesmo ou mistu­

rado com u m grande numero de corpos de natureza 
muito diversa fôrma u m coagulum branco, molle, opaco, 
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floconoso, e que se separa de u m liquido amarello-es-
verdeado e transparente. 

A parte solida é o que se chama caseum, matéria ca-
seosa, queijo, etc. 

A parte liquida é o serum ou soro. 
Finalmente, fazendo-se evaporar este ultimo liquido, 

obtem-se u m corpo crystallisado, de sabor doce e assu-
carado, ao qual se dá o nome de assucarde leite, e que é 
encontrado na proporção de 35 em 1000 partes de leite. 
Os leites de que se faz mais uso nas leiterias, são os 

de vacca, ovelha, cabra e jumenta. 
O leite da ovelha distingue-se á simples vista do leite 

da vacca , é o mais abundante em manteiga, porém esta, 
que é de côr amarello-pallido, tem pouca consistência e 
rancifica-se com facilidade. 

O coalho do leite da ovelha é abundante, conserva u m 
estado gorduroso viscoso e não ó tão firme como o do 
leite da vacca. 

O leite da cabra é de maior densi.iade que o da vacca 
e menos gorduroso que o da ovelha. Conserva u m odor e 
u m sabor próprios ao animal, principalmente quando a 
cabra entra no cio. 

E' o que fornece menos manteiga, porém é o que dá 
mais queijo. 
Esta manteiga, de uma alvura constante, é firme, de 

sabor doce e agradável, e conserva-se fresca durante 
muito tempo. 
Seu coalho, muito abundante e de uma boa consistên­

cia, ó gelatinoso. 
Pretende-se que o odor caracteristico deste leite é 

menos pronunciado n'aquelle que é produzido por cabras 
brancas e môchas (sem chifres). 

O leite da vacca, que é o mais freqüentemente usado e 
quasi o único que em muitas partes se emprega nos 
trabalhos de leiteria, contém, menos manteiga que o da 
ovelha e mais que o da cabra. 
Seu queijo é também menos abundante, porém seus 

principios constitutivos separam-se com mais facilidade. 
O leite da jumenta tem muita analogia com o da 

mulher , dá u m creme que nunca é espesso, nem abun­
dante. 
Contém também menos matéria caseosa que o da 

vacca, da cabra e da ovelha e esta matéria é mais viscosa. 
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O melhor leite de vacca não é muito claro nem muito 
espesso : é de u m branco embaciado, de u m sabor doce 
e agradável. 
Acima de 15 gráos do thermometro, o leite azeda em 

pouco tempo ; acima de 20 a 25°, esta acidificação 
opera-se no espaço de algumas horas. 
Por esta rápida coagulação, a matéria caseosa envolve 

e arrasta o creme, que se precipita ao mesmo tempo 
que ella e não pôde mais subir á superfície. 
O creme é u m a matéria espessa, unetuosa, agradável 

ao paladar, ordinariamente de u m branco embaciado, 
passando pelo contacto do ar ao branco amarellado. 
A primeira camada que se fôrma, sobre o leite, quasi 

não tem densidade , porém á medida que a manteiga 
separa-se, o creme torna-se mais espesso. 
Este creme sobe mais facilmente sobre o leite quando 

este apresenta u m a superfície bastante extensa ao con­
tacto do ar sob u m a fraca espessura. 
A temperatura mais favorável para esta separação do 

creme é a de 10 a 12 gráos do thermometro centígrado. 
As variações que o leite de vacca apresenta, são 

numerosíssimas. 
Actuam principalmente sobre a côr, o sabor, o odor, a 

consistência ou densidade, a quantidade dos principios 
constitutivos e suas relações entre si. 
As variações na qualidade podem originar-se de 

causas exteriores ou ser devidas ao animal que for­
nece o leite. 

Os phenomenos exteriores accidentaes que podem 
mudar a qualidade do leite depois de sua extracção, são 
todas as variações bruscas da atmosphera, o estado 
eleclrico ou tempestuoso do ar, os nevoeiros miasma-
ticos, o s gazes odoriferos, a humidade, as emanações 
insalubres, a poeira, etc. 

Quanto ás variações devidas ao animal, são ainda 
mais numerosas. 
A- sim, certas raças dão u m leite de qualidade differente 

do das outras raças. 
Esta difterença observa-se também entre os animaes 

de uma mesma raça, nos de u m a mesma familia, e até 
no mesmo indivíduo, cujo leite pôde variar de caracter 
em cada estação, cada dia, cada instante, por u m a 
multidão de causas difuceis de apreciar As principaes 
são as seguintes : 
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1. A organisação e o estado physiologico do animal. 
— E' claro que u m animal fraco, esgotado, atacado de 
u m a moléstia, não pôde fornecer senão u m leite pouco 
rico ou de m á qualidade. 
U m a saúde florescente e robusta, uma boa constituição, 

são pois as primeiras qualidades exigidas para fornecer 
leite de grande valor, 
Muitos phenomenos physiologicos m u d a m também as 

qualidades , assim, o das vaccas no cio têm u m gosto 
particular e muito pouco agradável, 
2. - A idade. — O leite só chega á sua perfeição quando 

a fêmea attinge a idade conveniente. Observou-se que 
é preciso que a vacca tenha parido 3 ou 4 vezes, 
para que o órgão mamario fique em estado de elaborar 
u m leite excellente e assim continue a produzil-o, ató a 
occasião em que, passando á engorda, a lactação diminue 
e cessa completamente, o que commummento acontece 
no 10° ou 12° anno, ou depois do 7o ou 8o parto. 
3. O regimen alimentício representa o mais impor­

tante papel na qualidade do leite. O das vaccas alimen­
tadas com cannas e folhas de milho é doce e assucarado, 
o das vaccas alimentadas com mostarda selvagem, couve, 
nabos e outras plantas têm u m perfume e u m sabor des­
agradável , as palhas de aveia, de centeio e de cevada 
dão leite de m á qualidade. O leite das vaccas que 
pastam prados humidos, é seroso e insipido , o das 
vaccas alimentadas nas pastagens elevadas tem mais 
consistência e é mais saboroso. 
A mudança de alimentação, a passagem brusca do 

verde ao secco, alteram constantemente por algum tempo 
a qualidade do leite. 
A abundância, a frescura e a boa qualidade dos ali­

mentos são pois condições para se obter u m bom leite e 
em grande quantidade. 
Finalmente, certas plantas não convergem sua acção 

particular senão sobre u m ou outro dos principios do 
leite, umas augmentando a quantidade do creme, outras 
a do queijo, etc. 
A quantidade e a qualidade da bebida influem também 

notavelmente sobre o leite. 
A água muita e dada á discrição fornece constante­

mente os melhores productos. 
4.' Os cuidados hygienicos não devem ser desprezados. 

A vacca é u m animal delicado, que é preciso garantir das 
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intempéries das estações. Uni exercício moderado, re­
pouso sem fadiga, u m a habitação salubre, u m estado 
habitual de tranquillidade, permittem a este animal 
fornecer u m leite mais abundante em creme e mais de­
licado. 
As vaccas que são obrigadas a correr, as que são mal­

tratadas, contrariadas ou importunadas, fornecem u m 
liquido pobre e pouco abundante. 
5." A época deordenhar.—São precisas pelo menos 12 

horas para que o leite possa elaborar-se conveniente­
mente no órgão mammario e adquirir todos os princi­
pios de que é susceptível de se carregar. Quanto mais 
freqüentemente se ordenha uma vacca, menos o leite ó 
carregado em principios. 

Reciprocamente, a que não se ordenha senão u m a vez 
por dia, dá leite que contém u m sétimo de manteiga 
de mais. O leite da manhã tem constantemente mais 
qualidades que o da tarde. 
6." O período da ordenha.—0 primeiro leite tirado é 

mais claro, mais seroso, menos rico em creme. Sua 
consistência e sua qualidade melhoram successivamente 
ató o ultimo tirado, que ó o mais rico. A quantidade de 
creme produzida pelas ultimas porções de leite, compa­
rada á do leite que sai primeiro, é pelo menos 8 vezes 
mais considerável ; commmumente o é 10 a 12 vezes, e 
pôde mesmo ir até 16. O leite despojado de seu creme 
apresenta também grandes differenças, conforme o pe­
ríodo da ordenha. 

7 d O tempo decorrido depois do parto.—O primeiro 
leite que se segue ao parfo e que se chama eolostrum, ó 
espesso, amarello carregado, mucilaginoso, e não dá 
senão fracas quantidades de creme. 
Não ó senão 12 ou 15 dias depois que elle começa a 

ficar bom. A partir desta época melhora successivamente 
até 8 mezes, época em que adquire todo o seu gráo de 
perfeição. 
8.d O estado moral do animal representa também u m 

papel importante ; assim, vê-se sempre a qualidade do 
leite mudar e deteriorar-se nas vaccas às quaes se re­
tira o bezerro. 
9. O clima e a estação.—Os paizes u m pouco humi­

dos e temperados dão leite mais abundante. Na pri­
mavera este liquido é saboroso, abundante, possue mais 
creme e é mais rico que no inverno. 
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Póde-se fazer variar as qualidades do leite á vontade, 
tendendo-se ás consideraçõesprecedentes, e u m fazen-
dro intelligente não deixará de applicar aquellas que 
.o mais favoráveis a seus interesses, á excellente qua-
lade dos productos e á boa administração de sua explo-
ção agrícola. 

CAPITULO IV 

Cuidados gyeraes que unia leiteria exige 

Dizia Sir John Sinclair que nenhum ramo da economia 
ral exige cuidados tão attentos e constantes como 
eiteria. 
Se as vasilhas empregadas são sujas, se uma dellas 
mente fica suja pela negligencia, se a própria leiteria 
o ó conservada em u m estado constante de limpeza, 
acha-se em desordem, finalmente se se despreza uma 
íltidão de cuidados minuciosos e pequenas attenções, 
naior parte do leite perde-se, ou não se retiram d'elle 
aão productos de medíocre qualidade. 
Estes cuidados são de todos os dias e de todos os mo-* 
3ntos. 
í\. temperatura que ó preciso fazer reinar e conservar 
leiteria, é u m ponto importante que deve incessante-
mte prender-nos a attenção. 
3sta temperatura deve tanto quanto possível, em qual-
er estação, ser de 10 a 12° cio thermometro centígrado. 
3e a temperatura é mais elevada, o leite $zeda rapida-
mte, coalha e não fornece mais senão uma delgada 
nada de creme. 
5elo contrario, quando a temperatura ó muito baixa, 
jrême desprende-se mal, sobe com dificuldade e con­
fie u m sabor amargo, que ó nocivo á delicadeza da 
jiteiga. 
)eve-se procurar tanto quanto possível manter-se 
ia temperatura constante de 10° no verão e de 12p no 
era o. 
5ara se regular a temperatura emprega-se o thermo-
tro. 
) estado tempestuoso da atmosphera é muito nocivo 
leite, de que ella determina acoagulação prematura e 
es que o creme tenha-se separado da matéria caseosa. 



— 88 — 

Para se evitar este effeito não se tem outro recurso 
senão espalhar água fresca por toda a parte, e depois 
fechar todas as aberturas. 
A limpeza a mais minuciosa é não somente indispen­

sável em uma leiteria, mas ó a verdadeira base de toda 
a sua economia. 
1.° As lavagens freqüentes e abundantes devem ter 

logar com água pura e fresca u m a vez por dia para toda 
a leiteria, e serão repetidas, todas as vezes que se tiver 
feito alguma operação nas banquetas, ou que se tenha 
entornado u m pouco de leite ou creme. 

2." A desecação rápida e completa da leiteria logo 
depois das lavagens é u m a condição necessária, porque 
observou-se que o vapor da água que se eleva, contém, 
apezar dos cuidados mais escrupulosos, bastantes par­
tículas fermentesciveis para estragar o leite ou dar á 
leiteria u m gosto de mofo , e que o creme e o leite con-
servam-so por muito mais tempo sua doçura em uma 
atmosphera secca que em u m ar humido. Consegue-se 
seccar rapidamente a leiteria esfregando-a por toda a 
parte com esponjas fortemente expremidas e depois com 
pannos de linho seccos, estabelecendo-se logo depois 
uma corrente de ar. 
A lavagem de todos os utensílios não deve ser feita na 

leiteria, porém sim no lavadouro contíguo, que é des­
tinado a este uso. 

Qualquer vaso ou utensílio que servio para conter, 
coar ou filtrar leite, creme ou soro, deve ser submettido 
à lavagem. 
Esta lavagem dá-se com água fervendo, que deve 

sempre estar sobre o fogo para este fim, esfregando-se 
bem os objectos com escovas ou vassourinhas. 
Enxaguam-se depois em água pura e fria, e expõem-se 

ao sol ou ao ar para seccal-os. 
Deve-se afastar da visinhança da leiteria tudo que 

possa ̂ corromper o ar, como estéreos, urinas, charcos, 
águas estagnadas, águas de cozinha, immundicies ; 
evitar a fumaça, etc. 
Na leiteria não deve entrar animal de espécie alguma, 

por causa das immundicies que podem introduzir nella.' 
As próprias pessoas devem entrar o menos possível 

na leiteria e somente quando isto fôr rigorosamente ne­
cessário . 
Devem-se fazer todas as manipulações fora da leiteria 
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Todos os annos a leiteria deve ser caiada de novo, e 
quando ella contrahe qualquer odor azedo ou nausea­
bundo, procedem-se a fumigações rigorosas, que têm por 
fim extinguir os micro-organismos que, segundo está 
demonstrado por experiências modernas, desenvolvem-
se de um modo assombroso no leite ou nos seus pro­
ductos, chegando muitas vezes a milhares de milhões 
em poucas horas. 

CAPITULO V 

Trabalhos de leiteria 

Vamos passar em revista os principaes trabalhos de 
uma leiteria: 
1.° Transporte do leite.—O leite, recolhido nos baldes 

de ordenhar, é levado immediatamente á leiteria, se ella 
acha-se próxima, o que ó talvez o modo mais vantajoso, 
ou despejado em refrescadores da capacidade de muitos 
baldes e transportado assim algumas vezes de pontos 
muito afastados, quer á mão, quer por meio de um páo 
sobre as espaduas de dous homens. 
Este methodo de tratar o leite, que á quasi o usado em 

toda parte como foi no emtanto reconhecido desvan-
tajoso ; primeiro, por misturar-se assim o leite de todas 
as vaccas, o que é contrario aos interesses do fazen­
deiro em muitos casos; depois, o leite sacudido, agi­
tado e batido pelo transporte, dá menos creme, e este 
creme é peior e menos espesso. 
Finalmente, baldeando-se assim diversas vezes o 

leite, fórma-se espuma que se oppõe ao fácil despren­
dimento do creme e provocam-se correntes electricas 
que acceleram sensivelmente sua coagulação. 
2.° Coação.—E' uma operação que tem por fim sepa­

rar do leite os pellos e as impurezas que tenham podido 
nelle cahir durante a mulsão ou o transporte. 
Faz-se do modo o mais simples, tirando-se o leite 

dos refrescadores e despejando-o devagarinho no coa-
dor, que se conserva o mais perto possível da super­
fície do leite nas terrinas, para não provocar espuma. 
Deve-se proceder á coação quando o leite ainda está 

quente. 
Coar separadamente o leite de cada vacca em vasos 
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distinctos ó uma pratica que tem numerosas van­
tagens . 
Assim procedendo, u m fazendeiro poderá pelo gosto, 

odor, aspecto, conhecer as outras qualidades physicas 
do leite, e por experiências feitas de vez em quando no 
lactometro annotar todas as variações que sobrevenham 
em seus productos,' o que serão devidas á mudança de 
alimentação, ao regimen, á saúde de seus animaes, ou 
a muitas outras causas accidentaes. 
Este methodo permittir-lhe-ha além disso reme­

diar immediatamente accidentes que por outra fôrma 
não poderia prever ou melhorar. 
3. ° Formação do creme. —Depois de cheias, as terrinas 

devem ser collocadas muito devagarinho e com precau­
ção no logar em que elevem ficar. 
Lavam-se todas as manchas de leite que por acaso se 

derramem por fora das vasilhas, nas banquetas, etc, e 
retiram-se os refrescadores, coadores e outros utensí­
lios de que se faz uso. 
Quasi sempre se collocam as terrinas sobre banquetas ; 

no verão collocam-se no soalho, por ser ahi a tempera­
tura mais uniforme e mais branda. 
Ordinariamente o creme sobe no fim de 24 horas, 

quando a temperatura é de 10 a 12 gráos , pôde fazer-se 
esperar 36 horas e mais 
Com uma temperatura mais elevada, o creme fórma-se 

mais depressa e pôde ser colhido no fim de 16 horas, e 
mesmo de 12 e de 10 horas. 
Durante os tempos tempestuosos, sobe também com 

celeridade. 
Vinte e quatro horas, na temperatura ordinária da lei­

teria, parecem necessárias para a completa separação do 
creme. 
A primeira porção de creme, isto é, aquella que pri­

meiro sobe á superfície, é de uma melhor qualidade e 
mais abundante qu : a que sobe depois no mesmo espaço 
de tempo; o creme que sobe no segundo intervallo é mais 
abundante e melhor que o que sobe no terceiro espaço 
de tempo igual a cada um dos outros dous , e assim por 
diante o creme vai decrescendo em quantidade e quali­
dade, até que não se eleve mais á superfície do leite. 
Para se obter um creme abundante, fino e desusado, 

é precisocuihel-o no leite que é tirado por ultimo durante 
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a mulsão e retirar aquelle que sobe primeiro á super­
fície. 

U m leite espesso produz u m a menor quantidade de 
creme, porém este creme é de melhor qualidade. 
Quanto mais superfície apresentam as vasilhas, mais 

facilmente o creme se fôrma. 
Póde-se accelerar a separação do creme pór meio de 

u m calor artificial. 
4.° Descremação.—Quando não se fracciona o creme, 

isto ó, quando não se o retira á medida que vai-se 
formando, a dificuldade ó conhecer o momento em que 
é mais vantajoso descremar 
As opiniões dividem-se sobre este ponto, uns pensam 

que ó preciso deixar o leite azedo e coalhar antes de se 
retirar o creme , outros, pelo contrario, e com razão, 
pensam que se deve proceder a esta operação antes que 
o leite manifeste a menor acidez. 

Effectivamente, por pouca acidez que exista, o creme 
associa-se apartes caseosas, queaugmentam, é verdade, 
o producto, mas que são nocivas á qualidade ; pois não 
se faz manteiga muito fina, delicada e de boa conser­
vação senão com creme macio. 

O momento importante a aproveitar-se é aquelle em 
que todo o creme acha-se reunido na superfície, sem 
que no emtanto haja signaes pronunciados de acidez. 
O melhor momento para se levantar o creme durante 

os mezes mais quentes do anno, é de manhã e á tarde. 
Durante o inverno este momento é subordinado ás 

circunstancias. 
Para se operar a descremação empregam-se três me-

thodos differentes: 
1. Colloca-se a terrina na beirada da banqueta ; ras­

ga-se com a unha a pellicula de creme que cobre a 
superfície, e, inclinando o vaso, escorre-se lentamente, 
pela abertura que se fez, a totalidade cio leito em cochos 
ou outras vasilhas destinadas a recebel-o. 

2. Retiram-se as rolhas que se acham no fundo das 
cavilhas e escorre-se o leite. 
3.° O methodo mais usado consiste em retirar o creme 

com o descremador 
Para isso começa-se por destacar o que se acha adhe-

rido aos bordos da terrina, por meio de uma faca de mar­
fim que* se passa em redor do vaso, e depois reune-se 
,oclo o creme com o descremador e retira-se. 
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Depois de levantado o creme é deposto logo em vasi­
lhas destinadas a contel-o, até que seja entregue ao con­
sumo ou convertido em manteiga. 
Quanto mais elle é isento de leite, melhor se conserva. 

Estas são as operações mais importantes a proceder-se 
em uma leiteria. 
Da limpeza e da perícia com que forem feitas, depende 

em grande parte a excellencia dos productos que do leite 
se derivam. 

CAPITULO VI 

Conservação e transporte dos productos da leiteria 

Os principios constituintes do leite têm uma tendência 
tão pronunciada para separarem-se, que é quasi impos­
sível conservar-se o leite com todas as suas propriedades 
características. 
O único meio de guardal-o fresco durante alguns 

dias ó depol-o em um logar frio, em água muito fresca, 
e na qual se podem lançar de vez em quando alguns pe­
daços de gelo, mexel-o muitas vezes e cobril-o com u m 
panno molhado, que se embebe de água ou que se muda 
muitas vezes. 
Prolonga-se ainda a duração do leite, mas alterando 

suas qualidades em diversos gráos, mergulhando-se os 
vasos que o contém, em água fervendo, depois conser-
vando-o hermeticamente tampado. 
Gay Lussac verificou que, aquecendo-se leite fresco 

ató 100° e repetindo-se esta operação de dous em dous 
dias e mesmo todos os dias, sendo no verão, o leite 
depois pôde ser guardado durante mezes inteiros sem 
azedar 
Tem-se aconselhado despejar em cada recipiente que 

contém leite, uma colher de sopa de água distillada de 
rabanete selvagem (Raphanus raphanistrum). 
Dizem que deste modo o leite conserva-se fresco 

durante 8 dias e o creme separa-se como de ordinário e 
sem máo gosto. 
Propuzeram finalmente muitos outros meios para 

saturar o ácido á medida que elle se fôrma e impedil-c 
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de coalhar , taes são u m a pequena quantidade de 
magnesia, de sub-carbonato de potassa, ou de soda, etc. 
A conservação do creme é mais fácil quando está 

isento de matéria caseosa ou de soro. 
Basta collocal-o em vasilha de bocca apertada e tam­

pando exactamente, e collocar essas vasilhas em u m 
logar fresco, para subtrahil-as ao contacto do ar e ás 
variações da temperatura. 
Exposto ao ar, o creme no fim de 3 dias ou 4 torna-se 

amarellado, muito espesso, e no espaço de 8 a 10 sua 
superfície cobre-se de mofo. 
Ao mesmo tempo contrahe u m gosto ácido, ennegrece 

depois e em seguida corrompe-se. 
Na Inglaterra, na Hollanda e em outros paizes, des­

peja-se todos os dias o creme de u m a vasilha para outra 
e com u m a faca de madeira mexe-se uma vez e mais 
por dia, para impedir que não se forme em sua super­
fície esta pelliculaamarellada que é tão nociva á superio­
ridade da manteiga e para oppôr-se também a que o 
creme não se torne espesso com consistência de colla ou 
não tome u m aspecto gelatinoso, circumstancias que 
originam-se, segundo dizem, quando o leite é tirado de 
vaccas que se alimentam em pastagens muito succu-
lentas. 
Diz Anderson que o vaso mais próprio para conservar 

o leite, é u m pequeno barril bem feito, tampando exacta­
mente e furado perto do fundo com u m buraco fechado 
com u m a cavilha de madeira, ou u m a torneira, que 
serve para fazer correr as partes serosas ou o leite que 
se acham e separam ainda do creme e que alterariam a 
qualidade da manteiga. 
Esta abertura no interior do barril é guarnecida de 

u m a gaze ou de u m ralo fino de fio de prata, que detém 
o creme e deixa pássaras partes liquidas, quando se tem 
o cuidado de inclinar o barril do lado desta abertura para 
facilitar o escoamento. 
Póde-se conservar ainda o creme, mas á custa de sua 

qualidade, submettendo-o como o leite ao calor de u m 
banho-maria e encerrando-o em vasilhas cuidadosa­
mente tampadas. 
O transporte do leite e do creme quando ó feito a uma 

pequena distancia não apresenta difficuldade. 
Para o leite basta, se elle é fresco, despejal-o em vasi­

lhas de ferro batido mais altas que largas, de abertura 
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estreita e fechando bem, e encher estas vasilhas até perto 
de seu orifício. 
Quando o leite é da véspera deve-se batei-o e agital-o 

nas terrinas em que passou a noite, antes de se despe-
jal~o nas vasilhas que servem para transportal-o. 
Finalmente, quando tem de ser enviado a uma grande 

distancia, é preciso despejal-o fresco nas vasilhas de 
trans; -te, tampar-se estas o mais exacta e fortemente 
possi. i. e submettel-as durante uma hora ao banho-
maria ;•.' ebulição. 
Quanto ao creme pôde ser transportado ao longe em 

pequenos potes de gréz, tampados com pannos brancos 
de linho bem limpos. 
E' claro que para a viagem devem escolher-se os meios 

de transporte que menos agitem e batam o leite, garantir 
tanto quanto possivel as vasilhas do contacto do sol e 
mantel-os, quando se possa, em u m estado constante de 
frescura. 
A noite e a manhã são os momentos mais próprios 

para o transporte do leite. 

CAPITULO VII 

Alterações do leite 

As alterações espontâneas do leite, taes como sua se­
paração em seus principios constituintes, sua coagulação 
pelo desenvolvimento de u m ácido que se manifesta tanto 
mais rapidamente quanto mais elevada ó a temperatura, 
são factos que não devem mais nos deter 
Não temos também que nos occupar aqui das altera­

ções que o leite soffre pela applicaçâo do calor, pela agi­
tação, por sua mistura com uma multidão de corpos 
diversos, porque já considerámos diversos desses factos, 
e os outros serão considerados depois com detalhes. 
Resta-nos somente fazer conhecer algumas alterações 

que aíiéctam o leite na sua côr, seu odor, seu sabor e 
algumas outras de suas propriedades physicas. 
A côr do leite muda muitas vezes de um modo no­

tável . 
As alterações mais observadas são as seguintes : 
1.l Leite vermelho. — Póde-ee attribuil-o a duas 

causas. A primeira tem logar quando a vacca comeu 
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alguma matéria tinctorial vermelha, que se encontra 
muitas vezes nos campos. 
No segundo caso origina-se da picada de algum insecto 

no interior do ubre. 
Neste ultimo caso é preciso ordenhar com muito cui­

dado e dar-se á ferida o tempo de cicatrisar 
No primeiro caso deve-se mudar a alimentação do 

animal, ou pelo menos afastar as plantas que produzem 
a alteração. 
Leite azul.—Em algumas circunstancias observou-se 

que o leite da. vacca que naoccasião da mulsão não apre­
sentava nenhum caracter particular sob o ponto de vista 
da côr, do odor ou do sabor, cobria-se, depois de 21 horas 
de permanência nas terrinas, de um grande numero de 
pequenos pontos azues que, se estendem cada vez mais e 
acabam algumas vezes por cobrir toda a superfície de 
uma camada uniforme de côr anilada. 
O leite da ovelha está também sujeito a ficar azul. 
O creme que o queijo azul fornece, não differe do que 

dá no leite não alterado senão por sua côr ; a manteiga 
que fornece ó pura e sem aspecto particular. 
O queijo fabricado com leite azul é igualmente bom e 

não apresenta coloração alguma. 
Julga-se que o leite azul é produzido por certas plantas 

que o animal come. 
Leite pontuado ou leite sobre o qual se nota um grande 

numero de pontos, que podem differir na sua natureza. 
Considera-se a apparição destes pontos como devida á 

temperatura muito elevada da leiteria, ao seu estado de 
immundicie e ao dos vasos que recebem o leite. 
Leite amarello.—Manifesta-se o leite amarello quando 

as vaccas comem açafrão e outras plantas que contém 
substancias tinctoriaes amarellas. 
O odor do leite soffre graves alterações. No estado 

ordinário este odor é doce einsipido. E' vivo e aromatico 
quando as vaccas comem plantas da familia das labiadas, 
cujos óleos essências passam ao leite , desagradável 
quando estes animaes comeram fruciferas, quando 
correm e se esquentam, ou quando se os faz passar 
muito rapidamente da alimentação verde á alimentação 
secca, etc. 
O sabor do leite ó talvez o caracter que acha-se sub-

mettido ao maior numero de alterações. Eis as prin­
cipaes 
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Leite de sabor desagradável.— Sabe-se geralmente 
que a couve, principalmente as folhas avariadas, as 
cebolas, o alho, as vagens de ervilhas, o trevo e muitas 
outras plantas communicam máo sabor ao leite, u m 
sabor pouco agradável. 
Leite amargo.— Este leite é muitas vezes confundido 

com o precedente. Observou-se no emtanto que as vaccas 
que comem muita palha de aveia, dão u m leite constan­
temente amargo. O mesmo acontece com as palhas da 
cevada, do centeio, etc. 
Leite salgado.— Este leite é vulgar nas vaccas que 

pariram antes de tempo. O primeiro leite extrahido é o 
mais salgado ; o gosto diminue até meiados da or-
denhação, em que desapparece completamente. 
Leite não coagulavel.— Adiantou-se que este leite era 

produzido pela ingestão das vagens de ervilhas verdes. 
Leite rapidamente coagulavel.— Neste leite a matéria 

caseosa coagula-se tão rapidamente, que não se pôde 
colher á sua superfície senão u m a quantidade muito 
diminuta de u m creme fluido e sem consistência. 
Esta alteração parece produzida por u m tempo tem­

pestuoso, u m a temperatura muito elevada, vasilhas de 
madeira cujos poros são impregnados de leite que 
azedou-se ou acidificou-se, ou finalmente pela negli­
gencia dos cuidados de limpeza na leiteria, onde se eleva 
á menor agitação u m a grande quantidade de partículas 
imperceptíveis e muito leves de leite azedo ou de m a ­
térias fermentisciveis, que se depõem sobre o leite fresco 
e o fazem rapidamente passar ao estado de coagulação, 
antes que o creme tenha tido tempo de se separar. 
Leite gluttinoso.— T e m analogia com o precedente e ó 

sem duvida devido a mesma causa. 
Leite purgativo.— Muitos euphorbios, agratiola, certos 

micro-organismos, têm propriedades purgativas. 
Leite que não dá manteiga.— O primeiro leite das 

vaccas que acabam de dar á luz, o dos animaes velhos 
esgotados, atacados de alguma moléstia orgânica, ó ordi­
nariamente seroso e quasi sem matéria butyrosa Di­
versas outras causas ainda desconhecidas,podeni também 
concorrer para produzir esta anomalia. 

Estudou-se pouco estas diversas alterações do leitp 
e os detalhes nos quaes entramos são muito incompleto ' 

E' no emtanto provável que, seguindo-se attentanieiu ' 
sua apparição, sua marcha e seu desenvolvimento 
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fazendo-se experiências comparativas, chegar-se-hia a 
uma multidão de applicacões úteis no tratamento das 
vaccas leiteiras e nos trabalhos da leiteria. 

Além destas alterações, o leite pôde ainda soffrer 
muitas outras, devidas á presença de micro-organismos, 
dos quaes alguns são inoffensivos, e outros altamente 
prejudiciaes á saúde, os quaes podem fazer do leite vehi-
culo para a transmissão de graves enfermidades. 

CAPITULO VIII 

Leiteria de manteiga 

A leiteria onde se fabrica a manteiga, quando se quer 
operar em ponto grande, deve ser composta de quatro 
peças. 
1. U m a leiteria de leite, abobadada, na qual se depõe 

e se faz cremar o leito. 
2. U m lavador e enxaguador para a lavagem dos 

utensílios. 
3. U m a sala onde se bate a manteiga. 
4. U m a outra sala onde se conserva a manteiga de­

pois que foi fabricada. 
A construcção da leiteria de manteiga é baseada sobre 

os mesmos principios que a da leiteria propriamente 
dita, cujos detalhes já fizemos conhecer. 
Os cuidados geraes para sua boa direcção são igual­

mente os mesmos. 
A MANTEIGA 

A manteiga é um corpo de natureza gordurosa ou 
oleosa, que, sob a fôrma de glóbulos em suspensão no 
leite, se eleva á superfície em virtude de sua menor den­
sidade, arrastando comsigo serum ou matéria caseosa, 
com a qual fôrma o creme. 
A manteiga começa a derreter de 20 a 24 gráos do 

thermometro centígrado. 
A manteiga separa-se do creme pela batedura, opera­

ção que tem por fim favorecer a agglomeração dos gló­
bulos butyrosos e reunil-os em uma massa homogênea. 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 7 
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U m a certa temperatura branda, que sem fazer passar 
a manteiga ao estado liquido permitte no emtanto aos 
glóbulos reunirem-se uns aos outros, é necessária para 
sua formação. 
A manteiga altera-se rapidamente pelo contacto do ar. 

A alteração é devida, segundo alguns chimicos, á sua 
combinação com o gaz que faz parte do ar e que elles 
chamaram oxygeneo. 
Esta combinação communica á manteiga u m sabor 

picante e desagradável, que se designa pelo nome de 
ranço. 
Acreditou-se durante muito tempo que na batedura o 

oxygeneo era o principio mais activo da formação da 
manteiga , porém experiências feitas nestes últimos tem­
pos provaram que esta formação podia ter logar em vasos 
fechados, que não ha oxygeneo retirado ao ar durante 
a operação, e que esta faz-se tão bem no vaccuo como em 
todos os gazes que não exercem acção chimica sobre o 
creme. 
A manteiga altera-se tanto mais rapidamente, quanto 

mais serum e matéria de queijo contém. 
E' para desembaraçal-a o mais possível que se recorre 

á operação chamada escorrimento. 
A manteiga de leite de vacca, á qual se applicam os 

detalhes em que acabamos de entrar, não é a única em 
uso na economia domestica e rural. 
Prepara-se também manteiga com leite de ovelha, que 

tem menos consistência que o da vacca, é amarello pal-
lida no verão e branca no inverno; é gordurosa, rancifica 
com facilidade quando não ó cuidadosamente lavada, e 
entra mais facilmente em fusão. A manteiga de leite de 
cabra é constantemente branca e tem u m gosto parti­
cular ; conserva-se durante muito tempo sem alterar-se, 
mas é em quantidade inferior ás duas outras em u m 
mesmo volume de leite. A manteiga de leite de jumenta 
é molle, branca, de gosto insipido, rancifica facilmente e 
é difficil de extrahir. 
O fabrico da manteiga exige não somente a mais es-

tricta limpeza, quando não se queira perder em quanti­
dade e qualidade, porém como este corpo adhere a tudo 
que toca, é preciso para evitar-se esta adherencia lavar-
se todas as vasilhas e utensílios com u m a barrela de 
cinzas finas. 
A pessoa que retira a manteiga da batedeira e que a 
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amassa, é igualmente obrigada a esfregar as mãos e os 
braços com a barrela para impedir que ella não segure. 

BATEDEIRAS E OUTROS UTENSÍLIOS 

A batedeira é um barrilote ordinário de madeira, que 
serve para bater a nata da qual se quer retirar a man­
teiga. 
U m a boa batedeira deve : 
1 • Ser construída de madeira bem secca, homogênea, 

e que não communique gosto algum ou odôrá manteiga; 
deve ser circulada de ferro. Podem também ser construí­
das de folha de Flandres, de estanho e mesmo de barro. 
2.° Ser fácil de limpar e de seccar. 
3. Ser construída com muita precisão, de modo que 

todas as peças se ajustem com exactidão, e ter o menos 
possível ângulos agudos, vácuos, fendas e reductos em 
que a escova e a vassourinha não possam penetrar. 
4.° Permittir u m escoamento fácil do soro, uma lava­

gem perfeita e a retiração fácil da manteiga. 
5. Offerecer meios promptos e seguros de reunir a 

manteiga, uma vez que ella esteja formada em uma só 
massa solida. 
6.° Exigir o menos possível força para transformar 

em manteiga uma quantidade determinada de nata. 
7 ° Permittir u m movimento lento, cadenciado e re­

gular. 
8.° Fabricar manteiga com celeridade, sem prejudicar 

no emtanto sua qualidade ou sua quantidade. 
9.° Ser de u m serviço ou de u m emprego commodo. 
10. Ser solida. 
A grandeza das batedeiras depende da quantidade que 

se quer fabricar, mas desde que estes apparelhos, só 
comportam uma certa capacidade, torna-se necessário 
empregar para facilitar o trabalho, certos machinismos, 
que variam conforme os paizes, ou então applicar a força 
dos animaes, o vento, a água, o vapor ou a electricidade. 
Deve haver nas batedeiras uma constante limpeza, e 

na Hollanda usa-se cobril-as com uma camisa de panno, 
para que a pessoa que bate a manteiga, não as suje ex­
teriormente. ^ 
As batedeiras mais usadas são as seguintes : 
A batedeira ordinária, que ó u m barril feito de m a 
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deira de carvalho ou de nogueira, de 80 cent. a u m metro 
de altura por 16,22 ou 28 cent. de grossura, em fôrma de 
cone truncado, e que se pôde fechar com u m a tampa 
plana, em cujo centro existe u m buraco com diâmetro 
sufficiente para passar nelle u m páo, que é o batedor. 
Este páo possue na extremidade inferior u m disco de 

madeira pouco espessa, muitas vezes furado de buracos, 
destinados a dividir a nata e dar passagem ao leite da 
manteiga, á medida que esta se fôrma. Dá-se o nome de 
pis tão a este páo. 

E' elevando-se e abaixando-se por u m movimento al­
ternativo este pistão na nata que se consegue formar a 
manteiga. 
A batedeira normanda ó u m barril que em geral tem 

1 metro de comprimento por 82 centímetros de diâmetro, 
tendo no interior sobre os dous fundos cruzetas de ferro, 
sobre as quaes se acham fixadas duas manivellas 
bastante compridas, para que diversas pessoas possam 
giral-a. 

O interior da batedeira é guarnecido de duas ou três 
pequenas placas de 11 cent. de altura, presas a aduelas 
oppostas do barril e em toda a sua largura, ligeiramente 
chanfradas e destinadas a bater a nata e a impedir que 
ella se conserve no fundo do|barril emquanto elle gira. 
Existe uma abertura redonda de 16 centímetros de 

diâmetro pela qual se despeja[a nata e se retira a man­
teiga. 
Essa abertura é fechada por u m batoque forrado de 

panno lexiviado. 
A batedeira flamenga differe da precedente em ser o 

barril immovel sobre o cavall<8to0 sendo interiormente 
guarnecida de u m molinete de 4 azas, destinado a bater 
a nata, e que se põe em movimento por meio de uma ma-
nivella. 
Na parte superior existe u m a abertura que se fecha 

com uma larga tampa. 
A batedeira dos Vosges ó u m a espécie de barril chato 

em fôrma de m ó de moinho, de 66 centim. a 1 metro de 
diâmetro e de 16 a 33 centim. de largura de u m fundo ao 
outro, collocado sobre u m a espécie de escada. 
O molinete é composto de 8 azas, que atravessam a 

batedeira com outros tantos raios e que são formados 
cada u m de 4 pequenas varetas, collocadas a igual dis-
ancia umas das outras. 
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Imprime-se movimento a este molinete por meio de 
u m a manivella. 

Nesta batedeira a manteiga faz-se com rapidez, porém 
ha u m a quebra muito notável, em conseqüência da 
extensão das superfícies, da multiplicidade dos reductos 
e da quantidade considerável de manteiga que fica 
adherida no interior 
A batedeira Valcourt é u m cylindro cuja circum-

ferencia é de folha de Flandres ou de zinco, tendo os 
dous fundos de madeira. 
Mergulha-se este cylindro em parte em u m a tina de 

madeira, na qual se despeja água morna no inverno e 
água fresca no verão. 

Quando não se serve da batedeira, a tampa, a mani­
vella e a arvore, assim como as azas e os agitadores, 
devem ser postos a seccar ao sol, depois de desappa-
relhados. 
Quando se quer fazer manteiga, colloca-se a batedeira 

na tina, fazem-se entrar pela porta que existe em todo o 
comprimento da batedeira as azas collocadas vertical­
mente, introduz-se a arvore da manivella no buraco do 
fundo da batedeira, enfiando ao mesmo tempo o que se 
acha no eixo das azas, e abaixa-se u m parafuso sobre o 
encaixe da manivella, para impedil-a de sahir. 
Depois de se ter despejado a nata, que não deve ultra­

passar a altura da manivella, prende-se a porta por 
meio de dous tornos e despeja-se água na tina para levar 
a temperatura da nata a 10 ou 12 gráos. 

Terminados estes preparativos gyra-se a manivella 
com u m movimento regular, duas voltas por segundo 
pouco mais ou menos, e quando pela mão ou pelo 
ouvido percebe-se que a manteiga está pegando, tira-se 
a batedeira da tina, levanta-se a porta, e abre-se o batoque 
de u m buraco inferior, que deixa escorrer o leite. 
Sendo collocado de novo o batoque, despeja-se água 

fria, dão-se algumas voltas de manivella em vae-vem, 
tira-se o batoque, e repete-se esta operação até que a 
água saia clara ; retira-se então a manteiga e desmon­
tam-se as azas e a manivella, lava-se em água quente, 
enxuga-se e faz-se seccar. 
A batedeira do paiz de Cléves é u m tonei oval col­

locado em pé, guarnecido de u m molinete de 4 azas, 
geralmente ovaes, furadas de buracos e sem arvores. 
Este molinete é collocado u m pouco abaixo do meio 
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da altura do tonnel e é posto em movimento por u m a 
manivella que se pôde retirar á vontade. 

Os outros instrumentos necessários no fabrico da man­
teiga, independentemente dos da leiteria, são : peneira 
para passar a nata, terrinas e outras vasilhas para depor 
a manteiga, colheres, rolos de madeira para abrií-a, 
amassal-a, escorrel-a e salgal-a, fôrmas, u m a mão de 
pilão para comprimil-ano barril, u m a caldeira de cobre 
para derretel-a, etc. 
Além destas, muitas outras existem, porém as que dei­

xamos descriptas, parecem reunir a maior somma de 
vantagens. Como no emtanto a industria humana não 
pára, é dever do fabricante procurar estar sempre ao 
corrente dos apparelhos que se dedicam á sua industria. 

CAPITULO IX 

Condições para o fabrico de boa manteiga 

Para se obter manteiga superior deve-se fazer o menor 
uso possível de creme proveniente de leite alterado, sa-
colejado pôr u m transporte prolongado, ou de leite de 
vaccas fracas, doentes, no cio, quasi a parirem ou que 
acabem de dar á luz ; depois deve-se dar preferencia á 
nata colhida naturalmente, em u m a temperatura de 10 a 
12°, e que origine-se de leite chegado á sua perfeição, 
isto é, pelo menos no 4o mez depois do parto. 

Deve-se retirar a nata do leite emquanto elle ainda 
está doce. 
Experiências exactas e positivas deixaram patente que 

se retira u m pouco mais de manteiga do leite azedo, 
porém que este augmento ó pouco considerável e não 
compensa a perda que se soffre quanto á qualidade. 
A nata nova é a única própria para fazer manteiga ex­

tremamente fina, e é ao seu emprego queaNormandia, a 
Bretanha e a Hoílanda devem a excellencia de seus pro­
ductos. 
Deve-se bater todos os dias, quando isto fôr possivel, 

embora o creme muito novo exija mais trabalho para ser 
convertido em manteiga; e geralmente nos tempos quen-
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tes a nata não deve permanecer mais de 24 horas, e no 
inverno mais de 2 a 3 dias, sem ser batida. 
Deve-se fabricar uma grande quantidade de manteiga 

ao mesmo tempo, porque observou-se que a manteiga 
fórma-se melhor e é de melhor qualidade, quando se tra­
balha sobre grandes massas. 

BATEDURA DA MANTEIGA 

A operação da batedura, que tem porfim a reunião das 
moléculas da manteiga, não é tão simples como parece 
á primeira vista, e só dá bons resultados sob certas cir-
cumstancias relativas á estação, á temperatura ou ao 
modo de operar. 
A hora que se deve preferir para a batedura, é durante 

o verão pela manhã bem cedo ou á tarde, e durante o 
inverno ao meio-dia. 
A temperatura mais favorável para bater-se a manteiga 

é de 11 a 12° do thermometro centígrado. 
E' aquella em que se obtém u m producto firme, de 

gosto agradável, de boa qualidade e em maior quanti­
dade . 
Esta quantidade conserva-se na mesma até 15°, mas a 

consistência diminue progressivamente. 
A 16° a quantidade diminue. A 18 a manteiga ó molle, 

esponjosa e sua quantidade de 9 a 10 % sobre a quanti­
dade obtida na primeira temperatura. 
Finalmente, a 21 gráos diminue 16 % e ó de qualidade 

inferior pelo gosto e pelo aspecto. 
A temperatura propicia de 11 a 12° dtve ser a da nata 

antes de bater-se. 
Para se obter artificialmente a temperatura necessária 

á boa separação da manteiga, faz-se uso de diversos 
meios, quando não se pôde manter a leiteria em 10° ou 12° 
do thermometro. 
No verão e nas épocas mais quentes do anno bate-se 

a manteiga no momento mais fresco do dia e na parte 
mais fria da habitação, ou então lança-se na batedeira 15 
ou 20 litros de água fresca, que se deixa permanecer du­
rante uma hora e que se retira antes de se despejar 
a nata. 
Durante a batedura mergulha-se a batedeira na pro­

fundidade de 33 a 40 centímetros em u m cocho contendo 
água fresca. 
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Applicam-se pannos molhados na batedeira, ou final­
mente lança-se u m pequeno pedaço de gelo na vasilha. 
Algumas vezes basta embeber de vez em quando o 

batedor ou pistão em água fresca. 
Na Hollanda mergulha-se, antes de se despejar na ba­

tedeira, a vasilha que contém a nata no koelbach, grande 
reservatório de água fresca de 6 pollegadas de compri­
mento, 3 de largura e 2 de profundidade, construído de 
tijolos ou de cantaria no meio da fabrica e alimentado de 
água por uma bomba. 
No inverno e durante o tempo das geadas accelera-se 

a formação da manteiga envolvendo-se a batedeira em 
u m panno ou uma coberta quente, ou antes em u m guar-
danapo embebido em água morna ; juntando-se á nata 
ú m pouco de leite quente ; mergulhando-se a batedeira 
em u m banho de água morna, ou approximando-se ella 
de u m fogão. 
Para se despejar a nata na batedeira colloca-se sobre 

esta uma peneira bem limpa, sobre a qual se lança a nata, 
que se faz passar, para a dividir e a limpar, por entre as 
malhas por meio da pressão, sefôr necessário. 
E m geral não se devem encher as batedeiras além da 

metade do que ellas podem conter. 
A batedura deve ser feita por u m movimento mode­

rado, igual, uniforme e continuado sem interrupção. 
O momento em que a manteiga se fôrma, é variável e 

depende de u m grande numero de circumstancias. 
Reconhece-se que o trabalho vai bem pelo som que 

produz a batedura. 
Primeiro este som é grave, surdo e profundo , depois 

torna-se forte, secco e mais vivo ; é o signal de que a 
manteiga começa a formar-se. 

Continua-se comtudo o trabalho com o mesmo cuidado 
e logo vê-se que póde-se mover o pistão com mais faci­
lidade . 

Se nesta occasião abrir-se a batedeira, vêr-se-ha sobre 
as paredes uma multidão de glóbulos amarellados oleosos 
que indicam que a formação e a reunião da manteiga 
começam a operar-se. 

Dão-se ainda algumas voltas lentas e cadenciadas e 
depois junta-se a manteiga. 

Para isto é preciso prolongar-se ainda a batedura não 
a pancadas seccas e verticaes, mas passeando-se 'a pá 

• 
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no fundo da batedeira, para reunir em uma ou muitas 
massas toda a manteiga formada. 
Para se separar a manteiga do leite, retira-se com a 

mão todas as partes da primeira que se pôde apanhar. 
O espaço de tempo durante o qual é preciso bater a 

nata para convertel-a em manteiga, varia conforme a 
estação, a construcção da batedeira e muitas outras cir-
cumstancias. 
Quando a manteiga não quer formar-se, póde-se, des­

pejando na batedeira água quente no inverno e água 
fresca no verão, accelerar-se esta formação. 
Dizem que u m pouco de sal eu de pedra-hume em pó 

lançada na batedeira igualmente a determina. 
Está no mesmo caso o summo de limão, como se pra­

tica na Escossia. 
O sabão, o assucar, as cinzas, impedem a manteiga de 

formar-se. 
ESCORRIMENTO 

A separação da manteiga e do leite de manteiga nunca 
é bastante completa para que não fiquem na manteiga 
algumas porções de serum e de matéria caseosa. 

E' á eliminação destas porções de matéria estranha 
que se deve proceder por uma operação que se chama 
escorrimento. 
Esta operação, destinada a obter a manteiga pura, 

nunca é cuidada de mais, e é delia que depende a boa 
conservação da manteiga. 
Somente póde-se proceder com menos exactídão quando 

a manteiga ó preparada diariamente e consumida logo. 
O processo de escorrimento mais usado consiste em 

lançar-se a manteiga em terrinas ou em cochos cheios 
de água fresca e pura, afim de que perca o calor e torne-
se firme. 

Estende-se depois com uma colher de páo e renova-se 
por diversas vezes a água fresca, amassando-se ao 
mesmo tempo a manteiga, até que a água saia clara e 
pura. 
Fôrma então bolas,que se collocam em u m logar fresco 

para fazel-as adquirir consistência. 
O escorrimento sem água é muito usado na Bretanha, 

em uma parte da Inglaterra e no Holstein. 
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Nestes paizes considera-se a introducção da água na 
manteiga como própria para retirar a este corpo uma 
parte de seu aroma e de sua côr e como nociva á sua boa 
conservação. 
Para se escorrer a manteiga, colloca-se em uma 

terrina ou em u m prato bem limpo e amassa-se com 
u m rolo, batedores oü uma colher, para fazer sahir o 
leite. 
Esta operação exige muita destreza, força e habili­

dade. 
Depois de lavada abre-se ordinariamente a manteiga, 

cortando-a em todos os sentidos com uma faca de ma­
deira sem corte, ou uma colher, para se descobrir e reti­
rar os pellos, os detrictos de pannos ou outras impurezas 
que possa conter. 
A manteiga não adquire todo o sabor que deve ter, se­

gundo sua qualidade • no verão, senão algumas horas 
depois que foi batida , e no inverno, no dia seguinte 
somente. 
COLORAÇÃO DA MANTEIGA 
Para colorir a manteiga empregam na Europa diversos 
vegetaes, taes como o açafrão, o urucú, o sueco de ce­
nouras, as bagas de alkekeng, etc. 
O urucú deve ser fervido em água e collocado na nata 

em quantidade equivalente a u m caroço de ervilha em 
15 kilogrammas de nata. 
O açafrão, do qual se empregam os estigmatas, deve 

ser usado em maior quantidade, sendo primeiro dissol­
vido em água quente filtrada e depois junto á nata. 
CAPITULO X 
Methodos diversos de fazer-se manteiga 

Em todas as partes não se faz a manteiga do mesmo 
modo, e vamos fazer conhecer em poucas palavras os 
processos mais usados. 

BATER O LEITE FRESCO 

Este processo, que é o usado nas fabricas dos arre­
dores de Rennes (França) e em outras localidades, dá 
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u m a manteiga muito fina e excellente, porém ô pouco 
abundante e ó difficil de conservar-se fresca. 

BATER O CREME SÓ 

E' o processo mais usado e aquelle de que fizemos 
conhecer todos os detalhes. 

BATER O CREME E O COALHO 

Emprega-se este methodo em algumas partes da 
Allemanha do Norte, nas províncias hollandezas ao sul 
de Rotterdam, na Bélgica e em diversos condados da 
Inglaterra, da Escossia e da Irlanda. 
E' desvantajoso pela grande massa que é preciso bater, 

CAPITULO XI 

Manteiga de soro 

Esta manteiga, que se faz principalmente nos paizès 
em que se fabricam os queijos, é a que se retira do soro 
que escorre espontaneamente do coalho, ou que se obtém 
pela pressão do queijo. E' sempre inferior em qualidade 
ao que é feito com a nata de leite fresco ou o leite e o 
creme batidos juntos. 
Ha duas espécies de soro, o verde e o branco. 
O primeiro escapa-se naturalmente da coalhada, o 

segundo é o que se obtém pela pressão. 
Ha diversos methodos para se obter a manteiga do 

soro. E m certas leiterias todo o soro que se retira dos 
queijos é posto em vasilhas durante um, dous ou muitos 
dias ; depois do que descrema-se, e o que fica é dado aos 
novilhos e aos porcos. 
Faz-se ferver em uma bacia ou em u m caldeirão a 

nata que se levantou, e depois se põe em potes, onde fica 
ató que se tenha bastante para batel-a, operação que em 
u m a leiteria importante pôde ser feita pelo menos uma 
a duas vezes por semana. 
U m outro methodo mais em uso consiste em pôr o 

soro verde sobre o fogo, em u m caldeirão, logo que se 
recolheu dos cochos de queijo. 
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Quando está fervendo, despeja-se água fria ou soro 
branco, o que faz subir uma espuma branca, cremosa e 
espessa, que se retira á medida que se fôrma e vai pondo 
em terrinas, onde permanece até que esta nata seja 
batida. 
O soro branco, pelo menos o que não foi empregado 

para fazer subir a nata do soro verde fervendo, é posto em 
terrinas como leite ordinário para que a nata suba. 
Quando se levanta esta nata, junta-se aquella que 

origina-se da ebulição e batem-se junta. 
Os hollandezes batem algumas vezes a totalidade do 

soro verde e branco para retirar a manteiga, que não 
exige mais de uma hora de batedura. 
Os vaqueiros do Cantai (França) misturam ao soro 

que se escorre do queijo 1/l2 de leite fresco, deixam re­
pousar tudo em vasos de madeira, e no fim de alguns 
dias retiram u m creme, de que fazem uma manteiga 
branca de gosto excellente. 
CAPITULO XII 
Conservação da manteiga 

I. Manteiga fresca.— A manteiga recente deve ser 
conservada em u m logar muito fresco ou em uma va­
silha collocada em água fresca, que se renova diversas 
vezes por dia, ou envolvida em u m panno branco le-
xiviado, que, se conserva sempre humido ou em folhas 
de bananeira. 
Quaesquer que sejam, porém, as precauções que se 

tome, ella não tarda, principalmente quando faz calor, a 
alterar-se pelo contacto do ar e a rancificar. 

II. Manteiga salgada.— A escolha de u m sal próprio 
para salgar a manteiga não é indifferente ; não se deve 
empregar senão aquelle que, por uma longa exposição 
ao ar, perdeu todos os seus saes deliquescentes ou que 
attrahe pouco a humidade e não tem mais nem aspereza, 
nem amargor. 
A boa conservação da manteiga com suas qualidades 

depende do modo por que foi salgada. 
No paiz de Bray, a manteiga, depois de ter sido cuida­

dosamente lavada, é estendida em camadas delgadas sobre 
uma mesa muito limpa e humida, e derramam por cima, 



— 109 — 

para cada * /, kilogramma de manteiga, 30 gr. de sal 
secco no forno e pisado em u m almofariz de pedra ou 
de madeira ; e amassa-se tudo com as mãos ou antes 
com u m rolo de madeira, até que o sal e a manteiga 
estejam bem incorporados. 
Emprega-se o sal cinzento de preferencia ao branco. 

E m outras localidades começa-se por lavar de novo a 
manteiga em água fresca e depois em uma forte sal­
moura, na qual se deixa durante uma semana na tempe­
ratura a mais fria possível e sob a fôrma de pequenos 
pães da largura e espessura da mão. 
Amassa-se depois, reforma-se em pães, que se collocam 

em vasos de madeira ou de barro, polvilhando-se seus 
intervallos com uma quantidade variável de sal. 
Na Holstein e na Inglaterra pensa-se que não se deve 

fatigar muito a manteiga pela massagem antes do sal-
gamento, e que quanto mais fresca ella é salgada e em 
uma temperatura que não seja superior a 10 gráos, mais 
conservará seu gosto agradável e será fácil em guardar 
e em transportar ao longe. 
O sal que se espalha então por cima é reduzido a pó 

fino, e a massa é trabalhada com cuidado para se es­
palhar o sal bem igualmente. 
Quanto á quantidade de sal que se junta á manteiga, 

varia conforme a qualidade desta e a pureza do sal. 
Quanto melhor é a qualidade da manteiga, menor 

deve ser a quantidade de sal, e reciprocamente. 
U m meio kilogramma de sal por 6 a 10 kilogrammas 

de manteiga são os limites ordinários. 
Esta quantidade varia conforme se queira transportar a 

manteiga para mais ou menos longe, para climas quentes 
ou frios, ou conserval-a em u m logar mais ou menos 
fresco, conforme se queira fazer manteiga meio sal, ou 
manteiga salgada ou manteiga sobre-salgada. 

E' inútil dizer que a manteiga ó tanto mais salgada 
quanto mais ella possue a faculdade de se conservar 
com a menor quantidade de sal. 
ALTERAÇÕES DA MANTEIGA 
A manteiga é um corpo tão delicado, que não é raro 
vel-a contranir diversas alterações, que é difficil muitas 
vezes conhecer, mas as quaes em todos os casos não se 
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pôde remediar sem lhe tirar ainda algumas das pro­
priedades que a distinguem. 
Eis as principaes 
1. Manteiga rançosa.— 0 ranço é devido a u m pre­

paro sujo, á presença de matérias estranhas, ao con-
tacto prolongado do ar, a u m escorrimento imperfeito, áf 

velhice, etc. Todas as receitas propostas para combater 
o ranço são quasi impotentes. 
2.a Manteiga amarga.— A manteiga contrahe amargor 

quando é fabricada com leite ou nata amarga, creme 
muito velho e que soffreu u m começo de decomposição, 
e segundo Thaer quando se dá ás vaccas sal em quan­
tidade muito grande, quando se lhes dá unicamente 
farinha, ou que se alimentam unicamente com batatas. 
3.a Manteiga de gosto desagradável.— Este gosto é 

attribuido a causas muito diversas. 
No numero das que são mais conhecidas, colloca-se 

u m a batedura muito precipitada e muito violenta, u m 
leite de gosto desagradável, porque as vaccas comeram 
folhas seccas, talos de batatas, hervas. de prados estru­
mados com matérias animaes ou excrementos, etc. 

Quando a nata permaneceu durante muito tempo 
sobre o leite obtem-se também u ma manteiga de sabor 
pouco agradável. 
4.° Manteiga molle, viscosa, oleosa, esponjosa.— U m a 

batedura em uma temperatura muito elevada, u m modo 
incompleto e sem aceio de fabricação, u m escorrimento 
mal feito, u m a massagem muito prolongada ou mani­
pulações muito freqüentes com as mãos, etc, são as 
causas mais ordinárias destas alterações. 
5.''Manteiga secca.— Attribue-se este defeito a u m 

fabrico imperfeito e também á temperatura muito baixa. 
6. Manteiga composta de graxa.— As manteigas de 

inverno, as que são feitas de nata levantada sobre 
leite azedo, que foram batidas com muita força ou em 
uma alta temperatura, são sujeitas a esta alteração. 
7' Manttiga-queijo.— E' sempre de qualidade in­

ferior e denota u m fabrico imperfeito. 
CAPITULO XÜI 

Leiteria de queijo 
A extensão e a construcção da leiteria de queijo de­
pende de sua importância. 
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Deve ser, tanto quanto possivel, composta de uma 
construcção, não comprehendendo o estabulo, cujas 
divisões ou dependências são em numero de quatro, a 
saber' a leiteria, a cozinha, o salgadouro e o ar­
mazém. 
A leiteria é o logar em que se depõe e onde se mede o 

' leite, desde que é trazido pelas pessoas encarregadas de 
orderthal-o. Já dissemos no principio deste trabalho 
o que era preciso para construcção da leiteria. 

A cozinha, officina ou sala de trabalho vai ter á 
leiteria , em u m dos ângulos acha-se praticada uma 
chaminé. 
Seria sem duvida vantajoso estabelecer-se nella u m 

fogão econômico, com uma caldeira de cobre ou de 
ferro fundido para aquecer o leite em banho-maria, 
isto ó, por intermédio da água quente. 

O salgadouro ó u m a peça na qual se opera o salga-
mento dos queijos. Na maior parte das leiterias salga-se 
na cozinha, mas vale mais ter u m a peça particular 
para este fim. 
Collocam-se no salgadouro prateleiras para pôr os 

queijos, e também prensas para o trabalho. 
Esta peça deve ser calçada e o soalho u m pouco 

inclinado para fácil escoamento das águas de la­
vagem . 
O armazém.—E' n'esta peça que se dispõem sobre 

taboleiros, que se tratam e conservam-se os queijos, 
até que sejam considerados em estado de serem en­
tregues ao consummo. 
O armazém pôde ser collocado em cima de u m a 

das três peças. 
UTENSÍLIOS E INSTRUMENTOS 
O fabrico do queijo exige diversos utensílios e instru­
mentos, dentre os quaes os principaes são 
Cochos de differentes grandezas e profundidades. 
Espátulas e facas de páo tão delgadas quanto fôr 

possivel. 
Toalhas e pannos. 
Fôrmas e moldes. 
U m moinho para romper e pisar a coalhada. 
U m a mesa para amassar o queijo. 
Prensas de forças differentes. 
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U m seccador ou caixilho movei sobre u m eixo. 
Espetos, alfinetes e grampos que servem para romper, 

dividir e reunir a coalhada. 
Diversos thermometros. 
U m a balança romana. 
Pequenos barris. 
U m lactometro, para conhecer-se a riqueza do leite, 

da subtracção da nata e da addição da água. 
Na Suissa fazem uso de u m galactometro, construído 

sobre os mesmos principios que os areometros ordi­
nários. 
CAPITULO XIV 

Preceitos geraes para • fabrico do queijo 

PRIMEIRA OPERAÇÃO 

Coagulação ou formação da coalhada 

A coalhada póde-se formar abandonando-se o queijo 
a si mesmo, durante u m certo tempo, nyuma tempera­
tura de 15 a 18° centígrados, ou então expondo-o ao calor 
de u m fogão, mas póde-se também separar a matéria 
caseosa do serum por meio de u m grande numero de 
corpos de natureza muito differente, que acceleram esta 
operação. 
Os ácidos de qualquer espécie operam rapidamente a 

coagulação do leite descremado, realisando-se com mais 
ou menos rapidez segundo a força dos ácidos ; porém se 
forem empregados em dose muita alta, o soro e a ma­
téria caseosa conservam o sabor, o que prejudica a qua­
lidade. 
Os saes com excesso de ácido, taes como o cremor 

tartaro, o sal de azedas, produzem o mesmo effeito, porém 
a coagulação não é completa, a menos que o leito não 
esteja quasi fervendo, quando se lança nelles estes saes. 
A gomma arábica em pó, o amido, o assucar, fervidos 

com o leite, separam a coalhada em alguns minutos. 
O álcool precipita muito rapidamente a matéria caseosa 

sob a fôrma de molleculas divididas que se depõem no 
£undo das vasilhas. 
As plantas eminentemente ácidas e as flores de alguns 

vegetaes, taes como o cardo, coalham o leite. 



— 113 — 

Sua virtude é muito poderosa sobre o leite quente, 
porém a substancia que é mais geralmente empregada é 
a porção de leite coalhado que se acha no estômago dos 
novilhos, bezerros novos, que se degolam antes de terem 
sido desmamados, ou o próprio estômago. 
Dá-se a qualquer destas substancias o nome de 

coalho. 
No estado do Ceará e outros do nosso paiz empregam 

de preferencia u m pedaço de bucho de porco. 
COLORAÇÃO DOS QUEIJOS 

Na Inglaterra servem-se do urucú para dar aos queijos 
uma côr amarello dourada. 
Põe-se a massa do urucú em u m pedaço de panno e 

faz-se uma boneca. 
Embebe-se essa boneca no leite passeando-a e espre-

mendo-a com os dedos, comprimindo-a contra as paredes 
do cocho ; mexe-se o leite com uma espátula de madeira 
para bem misturar a tinta e retira-se a boneca quando o 
liquido tomou a côr que se deseja ; a dose de urucú é de 
30 grammas pouco mais ou menos para u m queijo de 
50 kilog. O parmesão é colorido com açafrão. 
FORMAÇÃO DA COALHADA 

A formação da coalhada é uma operação importante, 
que exige muita attenção e uma grande pratica, porque, 
acha-se sob a influencia de diversas circurnstancias 
muito variáveis. 
A temperatura do leite ó a primeira cousa a considerar 

Determina-se mergulhando-se no liquido a mão, quando 
se adquirio o tactô conveniente, ou u m thermometro que 
se deixa algum tempo para que tome a temperatura 
real do leite. 
Está reconhecido, segundo u m grande numero de 

experiências, que o calor mais conveniente é o de 28 a 
30° cent. 
U m a a duas horas são o tempo necessário para se 

obter uma coagulação completa. 
Quanto á quantidade de coalho, varia conforme seu 

preparo, sua força e sua antigüidade. 
LIVRO DO INDUSTRIAL 8 
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Na Ingl iterra considera-se 12 gr de coalho como 
sufficientes para coagular 10 litros de leite. 
Se o leite está muito quente, refresca-se com u m pouco 

de água fria ou de leite quente da mulsão da precedente ; 
quando se quer aquecel-o emprega-se, água fria ou leite 
frio. 
A melhor maneira de aquecer o leito é por meio do 

banho-maria. 

SEGUNDA OPERAÇÃO 

Divisão ou rompimento da coalhada 

Depois que a coalhada se tem sufficientemente soli­
dificado, quebra-se, afim de se dividil-a e separar-se o 
soro. 
Procede-se a esse rompimento de diversas fôrmas. 
A seguinte parece ser a melhor. 
Corta-se a coalhada com uma faca de três lâminas 

parallelas, fazendo-se incisões em angulo recto a uma 
pollegada de distancia, tem-se cuidado de despregar a 
coalhada da circunferência da gamella ou cocho, 
deixa-se repousar cinco ou seis minutos, afim de lhe dar 
tempo de se precipitar, e depois torna-se a praticar as 
incisões que então devem ser mais approximadas. 
Depois de alguns minutos de repouso corta-se de novo 

proeedendo-se com mais rapidez, porém gradualmente. 
U m a mão serve para pôr a coalhada em movimento 

com a espumadeira, para trazer os pedaços grandes á 
superfície, afim de que nenhum possa escapar-se. 
Quando a coalhada está bem picada, cobre-se a ga­

mella e deixa-se repousar ; e logo que tenha descido ao 
fundo da vasilha, retira-se com uma caneca o soro que 
se passa em uma peneira fina, para separar os pedaços 
de coalhada que tinham sido levados. 
Corta-se depois a coalhada em grandes pedaços, que 

se reúne no meio do cocho, collocando-se uns sobre os 
outros para que enxuguem e tomem consistência. 
Tem-se cuidado de retirar o soro inclinando-se u m 

pouco o cocho para o reunir. 
Póde-se fazel-o escorrer por u m buraco praticado no 

iündo e que se arrolha com u m pedaço de madeira. 
Põe-se depois o queijo nas fôrmas ou moldes, divi-

dindo-o e comprimindo-o fortemente com as mãos , 
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enche-se a fôrma mettendo-se u m pouco mais de coa­
lhada no meio , cobre-se com u m panno e colloca-se na 
prensa ou debaixo de uma taboa carregada de pesos 
durante meia hora. 

Retira-se em seguida a fôrma, tira-se o queijo que se 
quebra em pedaços,e lança-se no moinho que deve estar 
collocado sobre u m barril. 

Por este meio o queijo é reduzido a partículas muito 
finas, em uma espécie de polpa, rapidamente e sem tra­
balho. 
O queijo de Minas não soffre esta ultima manipulação, 

e esta é a razão que faz com que elle se differencie tanto 
dos queijos europeus. 
O estado do soro indica se operou-se com perfeição. 
Quando elle é claro e de côr esverdeada, é uma prova 

que a coagulação foi boa ; quando elle é branco e turvo 
e arrasta manteiga, o queijo é insipido e de pouco valor. 
TERCEIRA OPERAÇÃO 
Modo de prensar os queijos e de os tratar durante 

a prensagem 

Depois que o queijo foi sufficientemente dividido e 
passado no moinho, expreme-se o mais possivel com as 
mãos. 
Enchem-se as fôrmas tendo-se o cuidado de comprimir 

fortemente a massa ; cobre-se com u m panno e vira-se o 
queijo em cima ; lava-se a fôrma no soro quente, enxu­
ga-se e torna-se a collocar o queijo envolvido em seu 
panno, sobre o qual despejou-se u m pouco de água 
quente, o que endurece suas paredes e o impede de 
rachar-se. 
Leva-se a fôrma á prensa e opera-se umapressão gra­

duada , deixa-se ahi durante duas horas e depois se re­
tira do panno para mudar por outro. Torna-se a collocar 
na prensa, onde deve ficar durante 12 ou 24 horas. 
Empregam-se círculos e filetes para impedir o queijo 

de sahir por cima da fôrma. 
Estes círculos, são de estanho ou de ferro batido : sua 

parte inferior acha-se metida no orifício da fôrma. 
Pica-se o queijo,quando é de grandes dimensões, com 

alfinetes de ferro, que se mettem nos buracos que se en­
contram nos círculos ou fôrmas. 
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Raras vezes deixa-se o queijo menos de u m a hora, e 
nunca mais de duas horas, depois que se o collocou nas 
fôrmas pela primeira vez, sem viral-o e mudar-lhe os 
pannos. 
Na Inglaterra usa-se escaldar o queijo, collocando-o 

no fim de duas ou três horas e sem panno em u m a 
vasilha cheia de soro ou de água quente. 
Este escaldamento, que dura uma a duas horas, endu­

rece a casca do queijo e a impede de levantar formando 
concavos ou reservatórios de ar. 
Terminada a operação enxuga-se o queijo e envolve-se 

em u m panno para o levar á prensa. 
QUARTA OPERAÇÃO 

Salgamento do queijo 

O salgamento faz-se de duas maneiras. 
Logo que o queijo sahio da fôrma colloca-se em u m 

panno limpo na fôrma, e]desta fôrma é mergulhado em 
uma forte salmoura, onde deve ficar durante dias,viran-
do-se uma vez por dia. 
O outro systema é cobrir-se a superfície e esfregar-se 

os lados com sal pilado todas as vezes que se vira, repe-
tindo-se esta operação durante muitos dias consecutivos 
e tendo-se cuidado de mudar duas vezes o panno durante 
este tempo. 
A quantidade de sal cousumida é pouco mais ou menos 

2 1/2 kilogs. por 50 kilogs. de queijo. 
QUINTA OPERAÇÃO 

Modo de curar o queijo 

Quando os queijos foram salgados e seccos, levam-se 
ao armazém. 
Ahi são collocados sobre prateleiras, até que fiquem 

curados. 
Durante os primeiros 10 ou 15 dias esfrega-se forte­

mente com u m panno uma vez por dia ou besunta-se 
com manteiga. 
Durante todo o tempo de sua permanência no arma­

zém devem ser visitados diariamente, virados de vez em 
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quando, esfregados três vezes por semana no verão e 
duas no inverno, sempre que formar-se uma leve pennu-
gem na sua superfície. 

Estes principios geraes applicam-se mais particular­
mente ao fabrico dos queijos não cozidos. 
Nos queijos cozidos a unicadifferença está na coagu­

lação em uma temperatura mais elevada e uma cozedura 
particular da coalhada. 
As outras operações são quasi as mesmas. 
Vêr-se-ha nos processos que vão ser descriptos, que 

uma leve variação na manipulação e na fôrma dos uten­
sílios faz variar de u m modo maior ou menor a quali­
dade dos queijos. 

CAPITULO XV 

Queijos molles e frescos 

Fazem-se três espécies de queijos molles frescos : 
1. Queijo magro com leite descremado. 
2. Queijo com leite não descremado. 
A fabricação de ambos nada offerece de particular 

E' simplesmente coalhada escorrida. 
3." Queijo de nata, com addição de toda ou parte da 

nata da mulsão precedente e que exige alguns detalhes. 
Põe-se cerca de duas colheres de coalho em 8 ou 10 

litros de leite quente, ao qual se junta nata fina formada 
sobre o leite da manhã. 
Três quartos de hora depois, quando a coalhada está 

formada, coliocar-se-ha sem quebral-a em uma fôrma 
de madeira furada por buracos e forrada por u m panno 
ralo. 

Comprime-se com u m peso leve collocado sobre a 
rodella que o cobre, á medida que o queijo escorre, vira, 
se com precaução e muda-se o panno de hora em hora. 
Quando se pôde trabalhar com elle sem risco de o 

deformar ou de o quebrar, tira-se da fôrma e colloca-se-o 
em folhas de banana. 
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QUEIJOS MOLLES SALGADOS 

Queijo de Neufchatel 

O fabrico dos queijos de Neufchatel é o seguinte : 
Depois de cada mulsão da manhã transporta-se o leite 

para a fabrica onde se côa ainda quente e deposita-se 
em vasos de gréz da capacidade de 20 litros. 
Deita-se o coalho e collocam-se os potes em caixas 

cobertas com um panno de lã. 
No terceiro dia de manhã despejam-se estes potes em 

cestos de vime, que se collocam sobre a mesa de es­
correr 
Os cestos são forrados por dentro com um panno ralo. 
A coalhada que deixa assim escorrer ató a tarde, é 

depois retirada do cesto, envolvida em um panno e col-
locada na prensa, onde fica até o quarto dia de manhã. 
Torna-se então á pôr a coalhada em um outro panno 

limpo ; amassa-se esfrega-se no panno em todos os sen­
tidos até que as partes caseosas e butyrosas estejam bem 
misturadas, que a massa seja homogênea e macia como 
a manteiga : se ella ó muito molle muda-se o panno ; 
se é muito firme e quebradiça junta-se um pouco da 
massa do dia que esgota. 
Para prensar-se faz-se uso da prensa de pesos, que se 

carrega gradualmente. 
Levam-se depois ás fôrmas. Tomam-secylindros um 

pouco mais grosso que as fôrmas. 
Colloca-se a fôrma em cima da mesa e, apõiando-se 

em cima com a palma da mão, faz-se sahir o excedente, 
comprimindo para que não fique nenhum vácuo. 
Raspa-se com uma faca por cima e por baixo da fôrma, 

e depois retira-se o cylindro tomando a fôrma na mão 
direita, batendo-a levemente e fazendo girar 
Ao sahir da fôrma, o queijo é salgado com sal muito 

fino e secco. 
Polvilha-se primeiro suas duas extremidades e o que 

resta na mão para a circumferencia. 
Emprega-se uma libra de sal para 100 queijos. 

QUEIJO DE BR1E 

E' um queijo excellente, quando feito com todos os 
cuidados convenientes. 
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Toma-se o leite quente da mulsão da manhã que se côa 
logo em u m panno, junta-se a nata da mulsão da véspera 
á tarde e com água quente leva-se a massa á tempera­
tura de 30 a 36° gráos centígrados. Deita-se o coalho em 
uma boneca de panno e dissolve-se-o assim envolvido 
no leite. 
U m a colher basta para 12 litros de leite : cobre-se e 

deixa-se em repouso durante meia hora. 
Se a coalhada não estiver formada, deita-se mais u m 

pouco de coalho e cobre-se de novo. 
Escorrimento —Quando a coalhada está formada, 

mexe-se no serum, primeiro com uma canequinha de 
madeira e depois com as mãos , enche-se a fôrma com-
primindo-a fortemente e cobre-se com uma taboa que se 
carrega de pesos. 
Estes queijos tem 32 centímetros de diâmetro e 27 mil­

limetros de espessura. 
Pressão.—Quando o queijo está escorrido, põe-se u m 

panno molhado sobre a taboa da fôrma e vira-se o 
queijo. 
Estende-se u m panno na fôrma e torna-se a collocar 

ahi o queijo que se envolve ; põe-se a tampa e leva-se á 
prensa. 
No fim de meia hora o panno é mudado e o queijo 

comprimido de novo. Esta operação deve ser repe­
tida de duas em duas horas até a tarde do dia seguinte ; 
da ultima vez o queijo ó posto a nú na fôrma e compri­
mido sem panno durante meia hora ou mais. 
Salgamento.— Ao sahir da prensa o queijo é collo­

cado em u m cocho pouco profundo e esfregado com sal 
fino e secco dos dous lados. Deixa-se repousar toda a 
noite e no dia seguinte é esfregado de novo. 
Depois deixa-se durante três dias na salmoura, no 

fim dos quaes põe-se a seccar em salas bem arejadas. 
Refinação.— Para se proceder a esta operação col­

loca-se o queijo em u m tonei sem fundo, por cima de 
palhas miúdas de 3 a 4 pollegadas de espessura: cobre-se 
com uma camada da mesma palha e da mesma espes­
sura ; continua-se esta estratificação em camadas 
alternativas de palha e de queijos até á bocca do tonei, 
tendo-se o cuidado de acabar com a palha. 
O tonei é levado a u m logar fresco, mas sem ser 

humido. 
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Em poucos mezes os queijos enxugam-se, sua massa 
refina-se e como estão cheios de nata tornam-se logo 
muito delicados. 

QUEIJOS DE MASSA FIRME SUBMETTIDOS Á PRENSA 

Queijo Chester 

Para se fabricar o queijo Chester põe-se de parte o 
leite da mulsão da tarde até o dia seguinte e para impedir 
que este liquido não azede, põe-se logo em u m refres-
cador de zinco, que se mergulha na água fria, princi­
palmente no verão. 
No dia seguinte pela manhã a nata é retirada e posta 

em u m vaso de cobre que se aquece com água fervendo. 
Eleva-se da mesma fôrma a temperatura do terço do 

leite descremado ; depois o leite da mulsão da manhã é 
coado em u m largo cocho e ahi mistura-se o terço de 
leite descremado e aquecido, que se misturou com, a 
nata a um^t temperatura que não excede de 28° a 30a 

centig. 
Colore-se com urucú, junta-se o coalho e cobre-se 

tudo para conservar bem quente durante meia hora 
ou mais, até que a coalhada esteja formada. 
Esta coalhada ê depois vertida em massa com uma 

colher de páo ou uma canequinha para separar o soro, e 
pouco tempo depois é aberto e quebrado pelos meios já 
descriptos. 
Deixa-se repousar u m momento neste estado e depois 

retira-se a maior parte do soro ; a coalhada ficando no 
fundo do cocho, expreme-se o liquido o mais possivel, e 
quando ella tornou-se mais solida e mais firme o ope­
rário a corta em pedaçes menores, vira-a muitas vezes 
e a comprime com pesos para espremer o mais possivel 
o serum ; então é retirado do cocho, dividida com as 
mãos em partes bem miúdas e collocada na fôrma, onde 
se comprime com pesos. 
Depois disto colloca-se em uma outra fôrma ou na 

mesma, depois de ter sido escaldada ena qual elle ainda 
é quebrado, dividido e comprimido. 
Vira-se depois collocando-o em u m a terceira fôrma 

forrada com u m panno e munida na sua parte superior 
de u m circulo de estanho, que entra na fôrma e que é 

! 
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envolvido de u m panno fino e muito limpo. Leva-se 
então tudo á prensa. 
Estas manipulações duram perto de 6 horas e é pre­

ciso depois mais 8 horas para dar a primeira pressão ao 
queijo. 
Durante este tempo é virado duas vezes, mudando-se 

duas vezes de panno ; e quando elle está na prensa 
mettem-se através dos buracos da fôrma espetos finos de 
ferro para facilitar o escoamento do soro. 

No dia seguinte pela manhã e á tarde o queijo deve 
ser virado e comprimido de novo. 
Faz-se o mesmo no terceiro dia e depois transporta-se 

ao salgadouro. 
Ahi esfrega-se no exterior com sal pilado, envolve-se 

em u m panno e colloca-se em u m cocho com salmoura, 
onde deve ficar 2 ou 3 dias, tendo-se o cuidado de viral-o 
todos os dias. 
E' em seguida collocado sobre prateleiras, e durante 

8 dias polvilha-se de sal, virando-o duas vezes por dia. 
Para aperfeiçoal-o lava-se em água quente ou soro 

quente , enxuga-se e deixa-se seccar três dias, durante 
os quaes é virado e enxugado uma vez por dia. 
Finalmente, quando está bem fresco, esfrega-se com 

manteiga fresca. 
Estes queijos são depois levados ao armazém, onde 

durante uma semana são virados uma vez por dia. 
Este armazém deve ser u m quarto moderadamente 

privado do accesso do ar, porque de outra fôrma a casca 
do queijo racharia. 
Queijo inglez de Gloucester 
Distinguem-se duas espécies, o duplo e o simples. 

O primeiro faz-se com leite de uma só mulsão e 
fresco. 
O segundo fabrica-se com leite da tarde, do qual se 

retira a metade da nata ou a totalidade, e o leite quente 
da manhã. 
Toma-se u m cocho bastante grande para conter todo o 

leite da mulsão que se quer transformar em queijo, col­
loca-se de través sobre esse cocho u m caixilho oblongo 
coberto todo de u m panno claro que transborda, e collo­
ca-se em cima uma peneira de crina. 
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O leite logo depois da mulsão é coado através deste 
apparelho, e se a temperatura do liquido é inferior a 25 
ou 26° centig., aquece-se em banho-maria u m a parte 
deste leite para levar a totalidade ao calor conveniente. 
Se o leite está muito quente, resfria-se misturando-se 

água. 
Colore-se depois com urucú e deita-se nelle o coalho. 
Quando a coalhada está formada e bem firme, corta-se 

com uma faca de três lâminas, procedendo-se, e depois 
passa-se, e quando está reduzido a polpa bem fina e ho­
mogênea, Mme. Hayward não o escalda como se pratica 
geralmente em Gloucester, porque reconheceu que o 
queijo era mais gordo quando não soffria a acção da 
água fervendo, porém o põe logo na fôrma, comprimin-
do-o fortemente com as mãos. 
A' medida eme se enche a fôrma, vai-se acalcando a 

massa o mais possivel, arredonda-se por cima no meio, 
de modo que haja exactamente tanto queijo quanto é 
preciso para encher justamente a fôrma até a pressão ; 
estende-se então u m panno fino sobre esta fôrma, e lança-
se u m pouco de água quente por cima para endurecer as 
paredes do queijo e impedir a massa de rachar. 
Vira-se depois o queijo fora da fôrma sobre u m a pe­

neira. 
A fôrma é embebida em soro quente para a lavar e 

colloca-se de novo nella o queijo envolvido no seu panno, 
que ó dobrado sobre a parte superior e cujos bordos são 
mettidos na fôrma. 
As fôrmas assim cheias são levadas á prensa, collo-

cando-se umas por cima das outras ; o queijo ahi per­
manece duas horas, findas as quaes se retiram e se 
substituem por u m panno secco, operação que se repete 
diversas vezes durante o dia. 
Quando se deu u m panno limpo e secco ás fôrmas, 

ellas são transportadas a uma outra prensa, collocada 
em uma sala visinha, na qual permanecem umas por 
cima das outras até ao salgamento. 
Os queijos de Gloucester são geralmente salgados 24 

horas depois do fabrico, e alguns o são no fim de 12 
horas. 
O salgamento não deve começar senão quando acrosta 

é lisa e comprimida. Se ha rachas no momento em que 
se impregna de sal a crosta, não se aperta mais.1 

0 salgamento faz-se esfregando-se, com a mão por 
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cima, a parte superior e as paredes com sal secco e em 
pó fino. 

Os queijos salgados são então virados. 
Salga-se três vezes o simples e quatro vezes o duplo, 

devendo haver u m intervallo de 24 horas entre cada sal­
gamento. 
Queijo hollandez 

Ha quatro espécies de queijos de Hollanda : 
1. O redondo ou queijo de Edam ; o stolkshe ou queijo 

de Gonda, que é chato e mais grosso que o de Edam, 
ambos fabricados com leite não descremado , 3o, queijo 
de Leycle, que se faz principalmante perto desta cidade e 
fabrica-se em parte com leite descremado; 4a, o grawsche 
que se fabrica principalmente na Frisa com leite descre­
mado duas vezes. 
Queijo de Edam 

Começa-se por pôr o leite em coalho logo que foi mu-
gido, e depois de coagular passa-se a mão duas ou três 
vezes na massa para se dividir a coalhada, deixa-se re­
pousar durante cinco minutos e recomeça-se a operação, 
deixando ainda repousar durante cinco minutos. 
Retira-se o soro, e a coalhada é posta em fôrmas de 

madeira de uma dimensão apropriada ao queijo que se 
quer fazer 
Queijo de Gonda 

E' também fabricado com o leite ainda quente da 
vacca. 
Depois de se ter gradualmente retirado a maior parte 

do soro, despeja-se sobre a coalhada u m pouco de 
água quente, que se deixa por cima durante u m quarto 
de hora. 
Elevando-se a temperatura da água e augmentando-

se sua quantidade, tornam-se os queijos mais firmes e 
duráveis. 
Acaba-se então de retirar o soro com a água, e a coa­

lhada é collocada e comprimida em fôrmas semelhantes 
ás do queijo de Edam, porém mais chatas e maiores. 
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Põe-se por cima u m circulo de madeira e colloca-se 
na prensa com u m peso de cerca de 4 kilogrammas. 
Ahi elle é virado freqüentemente durante 24 horas. 
Leva-se depois a u m celleiro fresco e mergulha-se em 

u m tonei contendo salmoura. 

Queijo de leyde 

Este queijo é feito com leite descremado, que se côa em 
u m barril, onde se deixa repousar durante 6 a 7 horas. 
Despeja-se então devagar u m quarto pouco mais ou 

menos em uma caldeira de cobre, que se besunta no 
interior com óleo fino para impedir que o leite não quei­
m e ou não se colura. 
Este leite ó aquecido até que não se possa supportal-o 

na mão e então retira-se do fogo e lança-se nos outros 
três quartos restantes, com os quaes se mistura bem. 
E' então que se deita o coalho. 
Terminada a coagulação, o soro é retirado com uma 

caneca, e a coalhada, comprimida vigorosamente e 
amassada com as mãos, é depois collocada em u m 
panno, cujos quatro cantos são dobrados no meio e 
submettidos á pressão, para se fazer sahir o soro. 
A coalhada é posta depois em u m barril, onde u m 

homem descalço a pisa com bastante força. 
E' então que se junta u m bom punhado de sal bem 

puro e fino para cada 15 kilogrammas. 
E m seguida envolve-se em u m panno e colloca-se em 

u m a fôrma circular muito solida, tendo no fundo diversos 
buracos. 
Nessa fôrma elle fica 24 horas, durante as quaes se 

retira o panno, e espreme-se, torcendo, o soro que elle 
contêm, três ou quatro vezes nas 24 horas. 
Esta fôrma é collocada em u m caixilho disposto em 

cima de u m tonei, que recebe o soro. 
0 queijo é depois retirado e collocado em u m a outra 

fôrma igualmente muito solida, tendo u m a tampa, e sub-
mettida a uma pressão de cerca de 360 libras, onde fica 
ainda durante 24 horas. 
E m alguns logares, principalmente na Hollanda M e ­

ridional, o sal não é introduzido na coalhada. 
N'este caso, desde que o queijo é retirado da prensa, 

colloca-se em uma tina, onde sua superfície é coberta 
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de grandes crystaes de sal, onde é virado diariamente 
durante 20 a 30 dias, conforme sua grossura. 
Quando o queijo sahe da prensa, é lavado, e em 

alguns logares aliza-se a superfície esfregando-se com 
leite de vacca que acaba de parir, e que se conserva 
para esse fim. 

Esfrega-se finalmente com u m substancia vermelha 
extrahida do croton linotorium para o acabar de polir e 
dar-lhe côr. 
Põe-se depois em u m quarto arejado, onde é virado 

freqüentemente até ser levado ao mercado. 
Queijo Graawske 

E' uma espécie inferior, feito com leite duas vezes 
descremado, e que se fabrica segundo os mesmos pro­
cessos que o de Leyde na Frisa e em Groningue. 

Queijo do Cantai 

Para sua preparação côa-se o leite e coalha-se pelos 
processos ordinários ; e quando a coalhada está for­
mada, divide-se com u m páo armado de uma taboa re­
donda, furada, que se agita na massa até que ella esteja 
bem dividida. 
Nesta operação algumas partes da coalhada tendem 

a precipitar-se e outras nadam no soro , juntam-se 
com a tal taboa furada, á qual se adapta uma espada 
de páo e por u m movimento circular consegue-se, por 
meio destes instrumentos, formar de toda a coalhada 
u m bolo que se precipita. Então retira-se o soro com 
u m a caneca. 

A coalhada que fica no fundo, endurece, e então 
retira-se e amassa-se em uma mesa oval de madeira 
formada de u m a só peça para o escoamento do soro ; 
em seguida colloca-se em u m cocho sobre u m leito de 
palha que guarnece o fundo. 
Quando o bolo estiver inchado levam-se ás fôrmas. 

Queijo Gruyère 
Fabricam-se três espécies de Gruyère 
O gordo. 
O meio gordo. 
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O magro. 
O Gruyère gordo faz-se com toda a nata. 
O Gruyère meio gordo faz-se com a mulsão da ma­

nhã e a da véspera descremada. 
O Gruyère magro se fabrica com leite descremado. 

Queijo Parmesão 

E' no Milanez que se fabrica a maior quantidade deste 
queijo tão afamado e cujo fabrico não ofíerece mais dif— 
ficuídade que a dos outros. 
Basta com effeito para o imitar ter bom leite e proceder 

com o maior cuidado ás diversas operações. 
Este queijo faz-se com leite descremado; o primeiro 

cuidado é pois deixar repousar o leite em u m logar fresco 
para que a nata separe-se, sem que no emtanto o leite 
azede. 
A temperatura da leiteria deve ser constantemente 

de 10° 
As vasilhas empregadas para receber o leite são de 

cobre estanhado, de 50 centímetros de diâmetro por 
8 a 9 centímetros de profundidade. 



TERCEIRA PARTE 
Extracção ias ttommas, ias Resinas, Alcatrões, etc, etc. 

« E » 

Que se extrahem dos vegetaes 





CAPITULO I 

As gommas 

No fim do verão, na época da madurez dos fructos, a 
maior parte das arvores fructiferas deixam exsudar 
através da casca u m liquido espesso e viscoso, que logo 
endurece ao contacto do ar, em lagrimas ou em pedaços 
arredondados, transparentes e avermelhados, de que-
bradura vitrea e sabor insipido. 
Esta matéria é a que os naturalistas designam pelo 

nome de gomma. 
Muitas vezes a excreção deste sueco, não tendo logar 

naturalmente, determina-se por meio de incisões lon-
gitudinaes, que se praticam sobre a casca das arvores. 

E' assim que na África, principalmente no Senegal, 
pro\oca-se o escorrimento da gom m a que existe em 
grande proporção nos vasos das numerosas espécies de 
accacias que ornam aquellas regiões, e que o commercio 
nos fornece com os nomes de gomma arábica, gomma 
do Senegal, gomma de Barbaria, e gommu da índia, que 
vem de Java. 
Na Ásia Menor e outras partes do Oriente, pequenos 

arbustos, chamados astragalos, contém em seus vasos 
u m sueco gommoso muito espesso, que custa a sahir da 
casca , assim, apparece fora sob a fôrma de fios del­
gados, contornados e vermiculados, brancos e opacos. 
O sueco gommoso não se encontra somente na haste 

das arvores. Encontra-se nos outros órgãos dos vegetaes, 
porém então acha-se intimamente ou profundamente en­
cerrado , por isso não pôde sahir naturalmente. 
Neste caso, somos obrigados, para extrahii-o, a rasgar 

ou pisar estes órgãos e fazer actuar sobre elles a água 
fria ou quente, que isola a g o m m a dos outros principios, 
dissolvendo-a. 
Resulta u m liquido viscoso, que se chama habitual­

mente mueilagem. 
As raizes de consolda, de malva, de althóa, e de 

muitas outras plantas ; as raizes bulbosas ou cebolas de 
jacintho, de lyrio, de tulipa, de colchico, de scilla. etc. , 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 9 
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as folhas carnudas e gordas, as da malva, da althóa, da 
borragem, etc. , a maior parte dos fucus e lichens ; as 
sementes de linhaça, de feno grego, etc. , as pevides de 
fructos, taes como marmelos e outros , cedem na água 
quente uma abundante proporção de g o m m a ou de mu-
cilagem. Assim o liquido toma, pelo resfriamento, a 
apparencia de uma geiéa. 
Os tuberculos seccos dos orchis que vêm da Turquia 

e são conhecidos pelo nome de salepo, transformam-se, 
por uma ebulição prolongada, em mucilagem trans­
parente, porque são quasi inteiramente compostos de 
gomma junta a u m pouco de amido. 
As duas gommas solúveis mais importantes e que se 

empregam na industria indifferentemente. são a gomma 
arábica e a gomma do Senegal, e têm a composição im-
mediata seguinte 

GOMMAS 
Arábica do Senegal 

Arabina. .. 79,40 81,10 
Água interposta... . 17,60 16,10 
Cinzas 3,00 2,80 

100,00 100,00 
CAPITULO II 
A íborraelia 
ESTADO NATURAL 

r 

Esta matéria é encontrada em suspensão, graças á 
aloumina, no sueco lácteo de u m grande numero de 
plantas (ortigas, euphorbias, apocyneas, etc.) da America 
Meridional, das índias Orientaes e da África. 

No Pará, no México, na Guyana, ella é retirada prin­
cipalmente da arvore designada pelos botânicos pelo 
nome de siphonia elástica. 
Nas índias Orientaes, principalmente em Java, em 

Singapura, em Assam, extrahe-se a borracha de diffe­
rentes figueiras enormes (Ficus indica, F elástica) que 
formam immensas florestas. 

Nas ilhas do archipelago Indico, em Penang entre 
outras, obtém-se da Urceola elástica, planta trepadora 
gigantesca, de que cada pé pôde dar perto de 25 kilo­
grammas de borracha por anno. 
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Vamos agora descrever o processo empregado no Alto 
Purús para a extracção da borracha, servindo-nos para 
;sso de u m excellente escripto do Sr. F Labre, resi­
dente em Labria, povoação do Amazonas. 

EXTRACÇÃO DA BORRACHA 

« Começa com o verão a estação dos trabalhos da 
seringa ; aqui, para o Alto Purús, pôde ter lugar de Maio 
em diante ató Janeiro , porém a melhor época ó de Maio 
a Setembro, até a queda das folhas da seringueira; depois 
da brotação nova o leite é muito aguado, e a g o m m a 
elástica, em relação á quantidade de leite, diminue dous 
terços de seu peso ordinário. 

Para a extracção do leite faz-se u m a estrada pelo 
bosque de pé em pó de seringueira ató completar-se de 
80 a 120 arvores, limpando-se com cuidado em roda de 
cada arvore ; feito este serviço, o trabalhador espalha 
pelas arvores o vasilhame de colher leite (tigelinhas), 
distribuidas ordenadamente de 3 a 8 por cada arvore 
até á ultima (conforme a grandeza da arvore), de 500 a 
700 tigelinhas ; por essa oceasião dão-se seis ou mais 
talhos na arvore com u m machadinho, de modo que só 
eòrte a casca para correr o leite na altura, que possa 
alcançar o braço, deixando cahir o leite no chão, e 
chama-se a isto preparar a seringueira (em que alguns 
gastam 2 e 3 dias inutilmente) , feito este preparo, no dia 
seguinte muito cedo deverá dar-se começo ao trabalho 
cia extracção ou colheita do leite ; entre 5 e 6 horas da 
manhã segue o trabalhador pela estrada com u m macha­
dinho, u m bolo de barro d'antemão preparado, e o 
balde de depositar e conduzir o leite para o defumador ; 
em cada seringueira que chega dá o operário, na altura 
do braço, em roda da seringueira, tantos golpes obliquos 
quantas são as tigelinhas que devem ser pregadas na 
arvore (alguns dão 2 golpes perpendiculares para cada 
tigelinha ; basta u m ) ; feitos estes golpes ou cortes, 
abaixo de cada u m delles prega-se á arvore u m a tigel-
linha com u m pouco de barro amassado, e assim se faz 
e m todas as arvores da estrada ató á ultima; e volta-se 
immediatae promptamente ao principio da estrada, onde 
deve estar o balde, que é alceado em u m braço, e com a 
mão que fica desembaraçada tiram-se da arvore as tigel-
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linhas emborcadas no pé da arvore, ou dependuradas em 
outra arvore próxima, e assim se colhe o leite em todas 
as arvores , o que concluído volta-se com presteza para 
o defumador, afim de fabricar a seringa ; em chegando 
ao defumador derrama-se o leite em uma bacia grande 
de zinco ou de barro, accende-se fogo, com coco, por 
baixo de uma chaminé de barro queimado, a que dão ® 
nome de boião; e quando o fumo começa a evaporar-se 
pela válvula superior em quantidade, pega-se uma 
prancha de madeira, da feição de u m remo, e molha-se 
no leite por meio de uma cuinha, passa-se no fumo, 
que evapora-se pelo boião e rapidamente coagula-se 
o leite na grossura de uma folha de papel, molha-se de 
novo a fôrma no leite, e faz-se o mesmo serviço alternada 
e successivamente até esgotar o leite, cujo processo em 
duas horas, pouco mais ou menos, está acabado, segundo 
a maior ou menor quatidade de leite ; fica a seringa até 
o dia seguinte, na fôrma, e talhada em uma das extre­
midades ó tirada da fôrma para seccar e curtir ao 
sol; quando vai bem defumada, toma uma côr amarella 
escura e quando vai mal defumada, toma a côr esbran-
quiçada ; porém com a acção do tempo toda ella toma a 
côr negra. 
J Demorada ou prolongada a. defumação, por falta de 
presteza e actividade do trabalhador, o leite começa a 
saturar-se e coagula-se antes de findar a defumação ; e 
disto provém as differentes qualidades de seringa : fina, 
entrefina e sernamby 
A fina ó defumada até final, sem que o leite seja satu­

rado ; a entrefina é defumada quando o leite já está satu­
rado e em começo de coagulação ; a sernamby é do leite 
coagulado naturalmente, ou por precipitação de qualquer 
corpo, ou matéria estranha lançada no leite, como água, 
cachaça, pedaços de seringa, falta de aceio dos vasos do 
serventuário, etc. Todo o leite que se derrama dos 
vasos ou do corte das arvores, coagulado, é sernamby, 
e tem dous terços do valor da fina , é u m trabalho valioso, 
porque o que se julga perdido ainda dá dous terços do 
seu valor real. E segue-se assim diariamente este tra­
balho , os talhos que se fazem nas arvores, descem de 
alto a baixo perpendicularmente ató o chão, e deste 
ponto lavantam-se as tigelinhas para cima, e faz-se o 
mesmo serviço de alto a baixo, e successivamente em 
roda da arvore, em distancia de u m decimetro cada talho 
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u m do outro, e cada descida os trabalhadores c h a m a m — 
reação—que é commummente o trabalho de uma semana; 
regula pois uma reacção por semana. As estradas não 
duram mais que três mezes de trabalho, sendo diaria­
mente ; portanto cada trabalhador precisa de duas es­
tradas por safra, pelo menos ; ha alguns que fazem 
quatro ; aqui no rio Purús, onde fallo, são usuaes duas 
e mais estradas.» 

VULCANISAÇÃO DA BORRACHA 

Mr Charles Goodyear, de New-York, um pouco 
antes de 1842, e pouco tempo depois Mr Thomaz Han­
cock, de Newington, perto de Londres, descobriram os 
meios de tornar permanente a todas'as temperaturas a 
elasticidade natural da borracha. 
Estes meios consistem em impregnal-a de uma pe­

quena quantidade de enxofre e em expol-a depois a uma 
temperatura de 120 a 150° 

BORRACHA ENDURECIDA 

Em 1848, Mr Goodyear augmentou ainda o campo 
das applicações, convertendo a borracha vulcanisada, 
tão extensivel e tão molle, em u m producto duro e rigido 
como o mármore, podendo adquirir u m polido e prestar-se 
a todas as fôrmas que se dá habitualmente ao ebano. 
Seu processo é muito simples, pois que consiste uni­

camente em combinar a borracha, reduzida á massa 
por u m calor de 150°, com o quinto pouco mais ou menos 
de seu peso de enxofre. 
A mistura adquire assim uma dureza tal, que se pôde 

fazer com ella coronhas de espingarda, cabos de faca, 
moveis, instrumentos de musica, etc. etc. 
VERNIZ DE BORRACHA 

Segundo Mr. Bolley, obtem-se um bello verniz trans­
parente, operando-se da seguinte fôrma. 
A borracha cortada em pequenos pedaços é posta a 

digerir em sulphureto de carbono ; a geléa produzida é 
tratada pela benzina, que dissolve uma grande quan­
tidade. 
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Côa-se a solução em u m panno de lã e retira-se o 
sulphureto de carbono por u m a distillação em banho-
maria. 
Dilue-se depois o resíduo com henzina, que dá uma 

solução transparente. 

MANIPULAÇÃO DA BORRACHA 

CAPITULO III 

Dissolveníes da borracha 

0 dissolvente mais usado é o óleo leve de hulha, 
mais conhecido pelo nome vulgar de benzina. 
Como se sabe, a benzina é u m producto secundário 

do fabrico do gaz de illuminação. A preferencia que se 
lhe dá, vem de seu preço barato. 
E m logar da benzina, emprega-se na maioria dos 

casos a essência de terebinthina e o sulphureto de car­
bono. 
Qualquer que seja o dissolvente escolhido, é indis­

pensável que elle se evapore o mais rapidamente pos­
sivel. Por outra fôrma a borracha ficaria gordurosa 
depois de evaporar. E' este exactamente o defeito que 
se censura á essência de terebinthina e á benzina, quando 
não foram bem rectificadas, razão por que a purificação 
cuidadosa dessas matérias é uma necessidade. 
Comtudo, quando os corpos estranhos são encontrados 

ahi em proporção muito pequena, sua presença não tem 
na pratica u m inconveniente apreciável. 
0 sulphureto de carbono não tem os inconvenientes da 

essência de terebinthina e da benzina. Evapora-se sem­
pre completamente e nunca prejudica a qualidade da 
borracha. 

Comtudo, sua grande volatilidade a torna mais peri­
gosa para trabalhar-se com ella. 
O cnloroformio e o ether comportam-se absolutamente 

como o sulphureto de carbono, porém seu preço, que ó 
relativamente mais elevado, restringe muito o seu 
emprego. 

O álcool exerce sobre as dissoluções da borracha u m a 
acção muito notável, sobre a qual M r C. Gerard foi o 
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primeiro que chamou a attenção, e de que tirou par­
tido para crear u m processo que é hoje seguido em 
todas as boas fabricas. 

0 mais rápido e o mais perfeito de todos os dis-
solventes da borracha é uma mistura de 100 partes 
de sulphureto de carbono e de 5 partes de álcool abso­
luto. C o m elle obtém-se u m a dissolução limpida como 
água, que pôde se filtrar através de u m a musselina clara, 
e que estendida sobre u m vidro dá, por sua evapo­
ração, u m a folha de u m a pureza e de uma delicadeza 
excessivas. 
PURIFICAÇÃO DOS DISSOLVENTES 

Algumas palavras agora sobre a purificação e a 
desinfecção dos dissolventes empregados. 

1. —Sulphureto de carbono 

O sulphureto de carbono exhala um odor fétido, análogo 
ao das couves podres. Póde-se desembaraçal-o, senão 
completamente, pelo menos em muito grande parte. 
Diversos processos foram propostos para isto; vamos 

indicar alguns: 
1.° Agitando-se o sulphureto com u m a solução de4 

oxydo de hydrato de chumbo, decantando e redistillando N 
depois em banho-maria, retira-se-lhe a parte mais re­
pugnante de seu odor(Payen). 
2.° Depura-se melhor o sulphureto redistillado agi-

tando-o com u m a pequena quantidade. (1 por 100) de 
bichloreto de mercúrio (sublimado corrosivo) em pó fino, 
deixando repousar, agitando de novo durante muitos 
dias, e depois distillando-se lentamente em banho-maria 
(Cloez). 
3.* Obtem-se ainda u m melhor resultado com o pro­

cesso precedente, misturando-se ao deutochloreto u m 
teiço em volume de óleo de amêndoas doces. O sulphureto 
que distilla, possue então u m odor ethereo. 
4.° Para purificar-se o sulphureto de carbono, co­

meça-se por distillal-o u m a vez, e depois agita-se com 
mercúrio até que não ennegreça mais a superfície bri­
lhante do mercúrio. 
Esta operação deve ser feita sobre diminutas quan-
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tidades de matéria de cada vez, afim de que a agitação 
seja mais fácil e a divisão dos líquidos maior. 
Toma-se u m frasco de 50 centímetros cúbicos, no qual 

se põem 500 grammas de sulphureto de carbono e 500 
grammas, pouco mais ou menos, de mercúrio bem 
limpo. Agita-se durante algum tempo o frasco ; forma-se 
logo sulphureto de carbono, que é fácil de separar pela 
filtração. Quanto ao mercúrio, filtra-se sobre u m funil 
afilado. 

Collocam-se de novo os dous líquidos no frasco e 
recomeça-se a agitação, até que a superfície brilhante 
do mercúrio não embacie mais. 
Neste estado de pureza, o sulphureto de carbono 

perdeu completamente o odor fétido que habitualmente 
tem, tomando o odor do ether puro. 
O mercúrio pôde fazer manifestar no sulphureto de 

carbono quantidades de carbono tão pequenas quanto 
se queira. 

Com effeito, se em 1 kilog. de sulphureto de carbono 
puro em contacto com mercúrio cuja superfície seja 
bem brilhante, deixa-se cahir u m fragmento de enxofre 
octaedrico, pesando também o que se quizer, immediatai-
mento após u m a proporção, a superfície do mercúrio 
ennegrecerá. (Sidot.) 
5.° Purifica-se o sulphureto de carbono por u m a distíl-

lação praticada em u m alambique contendo u m a solução 
de chloreto de cal. Quando se o trata por esta fôrma, a 
infecção desapparece e o producto não affecta o olfacto 
de fôrma alguma desagradável. 
O odor ethereo é doce e suave ; elle approxima-se; da 

do chloroformio. Neste tratamento, o liquido conserva 
todas as suas propriedades physicas e chimicas e 
adquire o mais alto gráo de pureza. Póde-se substituir 
á cal outros alcalis, ácidos taes como o lithargiriuiii; 
póde-se também substituil-a ,por metaes : cobre, ferrou 
zinco, etc. 
Assim desinfectado, o sulphureto não pôde ser conser­

vado durante muito tempo sem alteração. Amarel/ece, 
contrahe de novo u m odor infecto e abandona u m resíduo 
e m u m segundo tratamento. Para o conservar, deve-se 
introduzir limalha de cobre no frasco que ocohtém. 
(Milon). 
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2. — Benzina 

Para retirar-se á benzina o seu máo odor, basta tratal-a 
pelo ácido sulphurico, do mesmo modo que se trata o 
álcool para obter-se ether E m conseqüência, faz-se 
cahir gotta a gotta da benzina impura sobre o ácido 
sulphurico aquecido a 150 gráos em u m balão de vidro, 
munido de u m tubo abductor que conduz a benzina em 
vapor para u m recipiente resfriado. 
Nesta operação, a benzina despoja-se do alcatrão que 

a colure. 
3. — Essência de terebinthina 

A essência de terebinthina de Bordeaux é a mais esti­
mada, porque é a menos resinosa. 
Na Allemanha juntam-se duas partes de água, e para 

200 kilog. de óleo toma-se u m kilog. de potassa e 1 
kilog. de cal recentemente queimada. 
A cal deve ser antecipadamente dissolvida até que 

assemelhe-se ao leite, e nella dissolve-se a potassa 
antes de se mistural-a ao óleo de terebinthina. 
Enche-se a caldeira ató os 7/8 de sua capacidade e 

faz-se a distillação na temperatura mais baixa possivel. 
Após algumas horas de repouso, toma-se o óleo que 

vem á superfície, e este óleo é empregado de preferencia 
para a distillação da borracha. 
CAPITULO IV 

Preparo das dissoluções 

Para se preparar as dissoluções, empregam-se folhas 
que se obtêm no trabalho da borracha regenerada. Jun­
tam-se as diversas sobras do fabrico. 

1.° Processo geral 

As matérias são primeiro reduzidas a diminutos 
fragmentos, após o que se introduzem em u m vaso e 
despeja-se por cima o dissolvente. Empregando-se a 
essência de terebinthina ou a benzina, toma-se na pro­
porção de Vs a ̂  7° d° P e s 0 da borracha, conforme o 
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gráo de fluidez que se quer dar á dissolução. Se é o sul­
phureto de carbono, não se deve afastar das proporções 
indicadas acima, isto é, 1 parte de borracha e 30 partes 
de sulphureto , este addicionado de 5 % de álcool abso­
luto. 

Despejado o dissolvente, fecha-se hermeticamente o 
vaso e deixa-se em repouso. 
Raras vezes espera-se que a borracha esteja realmente 

dissolvida. Basta na maioria dos casos que forme uma 
massa sufficientemente viscosa, o que tem logar no fim 
de.24 a 48 horas, conforme a natureza da borracha. 

Quando as matérias acham-se neste estado, pisam-se 
cuidadosamente, afim de tornar-se toda a sua massa 
perfeitamente homogênea. Algumas vezes, no emtanto, 
antes de se submettel-as a esta operação, forçam-se a 
atravessar u m a tela melallica, cujas malhas detêm as im­
purezas que possam terescapado á lavagem, eao mesmo 
tempo, dividindo-se os grummos, tornam-se mais fáceis 
de amassar. 
Existem diversas pisadoras. A mais empregada é a 

Peroucei. 
2.* Processo Gerar d 
O que segue, é extrahido textualmente de uma memó­
ria do inventor. 
As dissoluções de borracha, quer espessas, querliqui-

das, que outr'ora se faziam, possuiam em geral u m a 
grande coherencia e u m a grande viscosidade. 
Qualquer que fosse o dissolvente empregado, a borra­

cha inchava muito e a dissolução não começava senão 
depois que a inchação se tivesse operado. Isto fazia exigir 
u m a quantidade considerável de dissolvente. 
Para evitar-se estes inconvenientes e para obter-se no 

emtanto u m a dissolução espessa, fez-se primeiro inchar 
a borracha e depois comprime-se com rolos. Apezar 
disso, a dissolução obtida possuia u m a viscosidade con­
siderável. 
Para evitar este inconveniente, é preciso recorrer ao 

seguinte processo, que permitte obter dissoluções tão 
espessas quanto se queira, sem que possuam a elastici­
dade das precedentes, e quando o dissolvente evaporou-
se, a borracha reune-se em massa e adquire de novo 
todas as propriedades que tinha na sua origem. 
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Qualquer que seja o dissolvente, acrescenta-se u m a 
certa quantidade de álcool, e depois faz-se macerar a 
borracha neste liquido ; a borracha dilata-se pouco, e no 
fim de 24 horas é achada sob a fôrma de uma massa que 
se presta ás operações ordinárias. 
Os dissolventes a empregar podem ser o sulphureto 

de carbono, o chloroformio, o ether sulphurico, a naphta, 
os óleos ethereos de naphta, a essência de terebinthina, 
que seaddicionam de 5 a 5, 50 % de álcool. 
Conforme a consistência que se quer dar á dissolução, 

trata-se a borracha por seu peso de dissolvente alcoólico 
e póde-se mesmo ir ató 30 partes de dissolvente para 
u m a de borracha. 
No fim de u m ou dous dias, introduz-se a massa no 

amassador a quente, quando se quer obter uma dissolu­
ção homogênea ou quando a massa foi obtida com pe­
quenas quantidades de dissolvente. No caso contrario é 
inútil aquecer. 
E m resumo, o processo consiste na addição do álcool 

aos diversos dissolventes. 
Sabe-se que o álcool possue a propriedade de precipi­

tar a borracha de suas dissoluções. Fazendo-se penetrar, 
por meio de u m dissolvente, o álcool nas partes interio­
res da borracha, separam-se as moleculasque constituem 
sua massa e mantem-se separadas com o auxilio da 
pressão. Não se reúnem de novo senão depois que o dis­
solvente e o álcool se evaporaram. 
Os alcooes que se podem vantajosamente misturar aos 

dissolventes, são : o espirito de madeira, o óleo de bata­
tas e muitos outros liquidos do gênero álcool, susceptí­
veis de precipitar a borracha de suas soluções e que por 
si mesmas não a dissolvem, mas que interpondo-se entre 
suas moléculas, por meio dos dissolventes, as desunem 
e destróem sua adherencia, quer combinando estes liqui­
dos com os dissolventes, quer fazendo-os actuar sós e 
por si mesmo. 
3.* Processo Fr e Ch. Hurtzig 
Este processo tem especialmente por fim a producção 
de massas brancas paraf a confecção de objectos esbran-
quiçados. 
A matéria bruta é recortada em pequenos pedaços ou 

rasgada, após u m a lavagem em água, dissolvida p o 
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um dos dissolventes conhecidos, taes como o chlorofor-
mio, o bisulphureto de carbono ou o benzolo. 
Para se fabricar productos brancos recommenda-se 

principalmente o emprego do chloroformio como dissol­
vente, porque permitte utilisar constantemente de novo 
aquelle que já servio. 
A dissolução opera- se em u m vaso fechado hermeti-

camente, agitando-se constantemente a massa, na qual, 
depois deter sido completamente dissolvida, faz-se. por 
u m tubo que desemboca no fundo do vaso, passar u m a 
corrente de chloro, até que a massa fique perfeitamente 
penetrada por este gaz e apresente u m a côr amarello 
clara uniforme. 
Desde que se attingio esta côr clara em toda a massa, 

interrompe-se o escoamento do gaz. Aquelle que se es­
capa por cima, é conduzido por u m tubo para u m outro 
vaso onde se combina com a cal. 
A massa perfeitamente chlorurada ó transportada do 

vaso de -dissolução para u m outro onde se a lava com 
álcool, agitando-a, amassando-a,distendendo-aconstan­
temente. Neste estado ella fôrma uma massa compacta, 
leve e branca. 
Obtem-se o mesmo resultado, porém no fim de muito 

mais tempo, quando não se corta a matéria bruta, porém 
lava-se, faz-se seccal-a, lamina-se entre cylindros 
de ferro aquecidos e depois transporta-se assim prepa­
rada para u m recipiente cheio d'agua, no qual/depois de 
ter-se fechado hermeticamente, faz-se chegar u m a cor­
rente de chloro gazoso, até que a massa fique saturada. 
Deixa-se neste recipiente até que ella tome u m a côr 

esbranquiçada, retira-se depois, e fazendo-a seccar tra­
balha-se do mesmo modo que o primeiro producto. 
4. ° Processo Humphrey 
Neste processo emprega-se o petróleo como dissol­
vente . 
Tentou-se por diversas vezes, porém sem resultado, 

dissolver-se a borracha no petróleo ; a borracha dissol­
ve-se ahi, é verdade, e com facilidade, porém quando se 
faz evaporar, destróe-se a elasticidade da gomma, que 
torna-se imprópria para certas applicações. 

Para conseguir-se bom resultado com esta solução é 
preciso operar pela seguinte fôrma : 
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O primeiro ponto é obter u m petróleo rectificado anhv-
dro, e ó o que se consegue facilmente e economicamente 
pelo processo seguinte : 

O petróleo rectificado do commercio, de u m peso es­
pecifico de cerca de 0,725, bem desembaraçado de óleo de 
üluminação e que se pôde obter facilmente, é próprio 
para este fim. 
E m u m vaso de ferro que feche bem, e munido de u m 

agitador, despejam-se primeiro 450 a500 litros de petróleo 
rectificado e depois 45 ou 50 litros de ácido sulphurico 
concentrado, do peso especifico de 1,840 pelo menos, e 
conserva-se tudo em uma violenta agitação. 
Deixa-se repousar a mistura durante algum tempo e 

decanta-se o ácido por u m a torneira collocada no fundo 
da. vasilha. 
Junta-se depois quasi a mesma quantidade de ácido 

sulphurico concentrado e repete-se a operação. 
O petróleo de que todo o ácido acha-se quasi deposto, 

é decantado, expondo-se, o menos possivel ao ar, princi­
palmente ao ar humido, em u m outro vaso fechado, m u ­
nido igualmente de u m agitador. 
Acrescenta-se ainda 1 kilog. a 1 k.,50 de protoxydo 

de chumbo e 0 kilog., 500 de protoxydo de manganez, 
reduzidos a pó finissimo e agita-se de novo. 
Assim tratado, o petróleo está prompto para servir ; 

esclarece em poucas horas. 
Ou então, depois de se ter introduzido o petróleo 

rectificado em u m a vasilha fechada de ferro com o agi­
tador, junta-se por 500 litros, 12 a 13 kilogrammas de 
chloreto de calcium, reduzido a pó fino e recentemente 
calcinado, e depois agita-se com vivacidade. 
Depois que o liquido tornou-se claro, decanta-se para 

u m a outra vasilha, onde se trata pela segunda vez pelo 
chloreto de calcium calcinado, e finalmente distilla-se 
sobre este chloreto. 
Este ultimo processo exige mais tempo, muitos dias 

pelo menos. O primeiro é preferivel sob o ponto de vista 
da rapidez. 
O segundo ponto consiste em obter u m a borracha 

isenta de água adherente ou combinada, e é o resultado 
a que se chega cortando-se a g o m m a em lâminas del­
gadas e expondo-a á deseccação em uma atmosphera 
elevada. 
U m a vez de posse de u m petróleo e de u m a borracha 
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anhydras, faz-se digerir juntas em u m vaso fechado 
com agitação, e obtem-se por essa forma uma solução 
com o gráo de força que se deseja ; somente deve-se 
attender em não expor esta solução ao ar, principal­
mente ao ar humido. 
Este processo applica-se ao petróleo rectificado da 

Pensylvania e da Valachia, que parecem ser os mais 
convenientes para tal fim ; porém os óleos rectificados 
de hulha e de schisto podem igualmente ser empregados. 
CAPITULO V 

lExtracção da gaitía-percli» 

Esta matéria existe na seiva descendente de uma 
grande arvore, a Isonandra Percha, que cresce em 
toda a Ásia Equatorial, principalmente em Singapura, 
em Bornéo e nas outras ilhas Malasias. 
Para se extrahir, derruba-se a arvore, colloca-se 

debaixo de seu tronco levantado folhas de bananeira 
para receber o sueco leitoso que escoa-se das incisões 
praticadas no interior da casca ; faz-se evaporar este 
sueco ao ar em camadas delgadas, que se reúnem depois 
superpondo-as, para formar massas irregulares mais 
ou menos espessas, de côr vermelha ou pardacenta. 
Dizem que uma arvore pôde dar 18 kilogrammas de 

gutta-percha bruta. 
Esta substancia chega á Europa sob a forma de pães, 

cio peso de 1 a 5 kilogrammas, que parecem compostos 
de folhas enroladas ou superpostas, duras, coriaceas, 
porém mais ou menos friaveis, circunstancia devida á 
presença da água, cuja quantidade eleva-se ás vezes 
até 30 7.. 
Encontram-se também interpostos terra, pedras, de-

trictos linhosos. 
Depura-se cortando as massas brutas em talhadas 

por meio de u m a poderosa machina, dividindo aquellas 
por uma espécie de raspagem na água fria, e depois 
amassando a matéria debaixo de u m delgado fio d'agua 
que arrasta e dissolve a terra e as pedras esmagadas, 
ao mesmo tempo que dissolve as matérias orgânicas e as 
solúveis. 
Acaba-se a depuração em água morna em diversas 

bacias, secca-se depois e agglomera-se o producto em 
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massa pastosa, aquecendo-o em massa pastosa a 110° 
pouco mais ou menos, em uma caldeira de duplo envo-
lucro, aquecida pelo vapor. 
A gutta-percha, assim preparada, torna-se bastante 

molle para ser aclhesiva e fácil de soldar. 
Laminada em folhas ou em placas de qualquer espes­

sura, estirada em tubos de differentes diâmetros, mo­
delada sob qualquer espécie de fôrmas, adquire, depois 
de se ter lentamente resfriado, uma solidez e uma tena­
cidade enormes. 
Comtudo importa saber que uma pequena quantidade 

de água interposta basta para impedir a adherencia 
entre suas partes ou comprometter a adherencia de suas 
soldas. 
CAPITULO VI 

As residas 

Estado natural.— As resinas acompanham habi­
tualmente as essências nos vasos próprios de u m grande 
numero de plantas herbaceas muito aromaticas dos 
paizes quentes, ou nos meatos situados debaixo da 
casca das arvores da familia das coniferàs, taes como 
pinheiros, nogueiras, etc. 
Amollecidas ou liquecitas por u m excesso de óleo 

essencial, rompem muitas vezes o tecido vegetal e es­
correm sob a fôrma de liquido viscoso, ás vezes lactes-
cente, que torna-se espesso ao contacto do ar e com a 
continuação acaba por tornar-se completamente solido e 
quebradiço. 
Muitas vezes também, ó por meio de incisões prati­

cadas no tronco, nos ramos ou nas raizes dos vegetaes, 
que se lhes dá passagem. 
O operário munido de u m pequeno machado de cabo 

curto, lamina concava e bem cortante, apoia ao tronco 
da arvore u m a escada de dentes ; sobe com rapidez a 
esta escada improvisada e faz u m a incisão longitudinal 
em u m comprimento de alguns centímetros sobre o 
tronco nú. 
O sueco resinoso que corre da chaga, reune-se em 

potes de barro vidrado, adaptados ás arvores por meio 
de grampos. 
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Todas as semanas augmenta-se a incisão até que se 
tenha chegado a u m a altura de 3 a 4 metros. 
No anno seguinte faz-se u m outro entalhe ao lado do 

precedente, etc, adiantando-se sucessivamente em redor 
da arvore. 
Retiram-se os recipientes quando elles estão cheios, e 

transporta-se o seu conteúdo em baldes de cortiça 
para os reservatórios que o esperam. 

Na Gasconha, u m pinheiro marítimo de vinte e cinco 
annos fornece na média 2 kilogrammas de resina bruta 
no anno , até 70 annos seu rendimento augmenta e sobe 
a 6 ou 8 kilogrammas. 
Chama-se g o m m a ou resina molle a terebinthina que 

corre das incisões e reune-se ao pé da arvore , a colheita 
faz-se de Março a Setembro. 
Chama-se galipot a resina quasi solida que forma 

stalactites ao longo da arvore, em conseqüência da eva­
poração de uma parte da essência. 
Designam-se pelo nome de barrai os galipots comple­

tamente seccos, adherentes á arvore e que é preciso 
arrancar com u m instrumento de ferro. 
Finalmente as crottas são as misturas de terebinthina 

e de galipot colhidos em Setembro e Outubro ao pé 
das arvores e que estão sujos de areia ou de folhas. 
A colheita dos barraes e dos galipots faz-se em Ou­

tubro, Novembro e Dezembro ; entram por u m terço no 
producto total do rendimento. 
CAPITULO VII 
Outros productos que se retiram dos vegetaes 

PECTINA 

Um principio immediato que tem alguma analogia 
com a gomma, é o que se designou durante muito tempo 
pelo nome de geléa vegetal, do principio gelatinoso 
dos fructos eque Braconnot, de Nancy, que o obteve 
em 1831, em estado de pureza, denominou pectina, da 
palavra grega pectis, que quer dizer coagulum. 
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Existe nas partes carnudas das plantas e principal­
mente nos fructos ricos em ácidos, taes como as peras, 
as maçãs, as groselhas, as cerejas, etc. 
Parece originar-se da transformação que os ácidos, 

auxiliados pelo calor solar, fazem soffrer a u m a matéria 
insoluvel que acompanha o tecido cellular dos fructos, 
matéria que M r Fremy julgou dever designar pêlo 
nome de Pectose, e que, segundo elle, encontra-se na 
polpa dos fructos verdes e de certas raizes. 
Seja como fôr, para se isolar a pectina espreme-se a 

frio a polpa das pêras muito maduras e filtra-se o caldo, 
de que se precipita a cal pelo ácido oxalico e a albumina 
pelo tanino. Ao liquido claro sendo depois addicionado 
álcool forte, a pectina se dissolve sob a fôrma de longos 
filamentos gelatinosos. Estes lavam-se em álcool, dissol­
vem-se na água e precipitam-se de novo pelo álcool, 
repetindo a mesma operação tanto quanto fôr necessário 
para que a pectina não contenha mais o menor vestígio 
de assucar e de ácido tanico. 
Fazendo-se seccar esta matéria, ella diminue muito 

de volume e reduz-se a fragmentos translúcidos, duros 
e quebradiços como a g o m m a arábica. 
EXTRACÇÃO DO SAL DE [AZEDAS 
O sal de azedas é objecto de um grande fabrico na 
Suissa e na Suabia. 
Extrahe-se das folhas e das hastes de diversos oxalis 

e rumex, mas principalmente da pequena e da grande 
orcella ( rumex acetosella e rumex acetosa). 
Depois de se ter socado a planta quando ella está em 

plena vegetação, espreme-se o sueco, que se aquece leve­
mente para clarificar, e que se evapora depois em 
consistência de xarope claro, depois de ter filtrado. 
Abandonado durante seis semanas pouco mais ou 

menos em terrinas, depõe pouco a pouco, sobre suas 
paredes, pequenos crystaes esverdeados de sal de azedas, 
que se clarifica por dissoluções e crystallisações suc-
cessivas. 
Na Suabia, para melhor se desembaraçar o sueco das 

plantas de sua matéria colorante verde, dissolve-se 
nelle u m pouco de argilla branca, cuja alumina actua 
formando com esta matéria verde u m composto ou lacca 
insoluvel. 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 10 
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De 100 kilogrammas de orcella fresca retira-se, quando 
muito, 320 grammas de oxalato ácido de potassa pura. 

EXTRACÇÃO DO ÁCIDO CITRICO 

E' habitualmente do sumo do limão que se retira o 
ácido citrico, por u m processo análogo ao que serve 
para se obter o ácido tartrico. 
Satura-se a quente este sueco por meio da greda. 
Fórma-se citrato de cal insoluvel que se lava bem e 

que se decompõe depois pelo ácido sulphurico. 
100 kilogrammas de suecos de bons limões fornecem 

apenas 5 kilogrammas e meio de ácido crystallisado. 
EXTRAÇÃO DO ÁCIDO MALICO 

E' ordinariamente da sorveira dos pássaros (sorbus 
ancuparia) que se extrahe este ácido. 
Para isto tomam-se os fructos maduros, esmagam-se, 

dissolvem-se em espirito de vinho a 25° ou 30° e es­
preme-se o caldo, que é muito ácido. 

Submette-se á distillação para recolher a maior parte 
do álcool, que pôde servir a novas operações. 
Ao residuo da distillação junta-se uma pequena 

porção de potassa, para converter o ácido tartrico, 
misturado ao ácido malico, em bitartrato de potassa.' 
Evapora-se e dilue--se o liquido de espirito de vinho 

rectificado para precipitar o cremor tartaro. 
Despeja-se então no residuo, diluido em muita água, 

acetato de chumbo, que fôrma u m precipitado branco, 
composto principalmente de malato de chumbo. 
Trata-se este precipitado, lavado cuidadosamente, 

pela água fervenjo diversas vezes; dissolve-se assim 
o sal, que se depõe, pelo resfriamento, em lindas 
agulhas brancas, brilhantes e nacaradas. 
Isola-se facilmente o ácido malico diluindo-se malato 

de chumbo na água e submettendo-se a u m a corrente 
de hydrogeneo sulphurado. 
Póde-se depois fazel-o crystallisar. 

FABRICO DO ALCATRÃO DE MADEIRA 
O alcatrão de madeira differe notavelmente do alcatrão 
do commercio, que se obtém pela combustão lenta, e m 
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fornos grosseiros de barro, de pinheiros esgotados de te­
rebinthina, que se derrubam e que se racham. 
Resulta u m producto semi-liquido, de u m cinzento es­

curo, de odor forte e desagradável, que corre para a 
base da fornalha e d'ahi para reservatórios exteriores. 
Este producto consiste em resina muito carregada de 

óleos empyreumaticos, de carvão e de ácido pyrolenhoso. 
Os alcatrões da Suécia, de Noruega, da Rússia, da 

Escossia, do Canadá e do norte dos Estados Unidos são 
os mais estimados, porém o que se prepara nas landes 
da Gasconha, é também excellente. 
A marinha faz d'elles u m prodigioso consumo para 

preservar da acção destruidora da água, e tornar, 
tanto quanto possivel, impermeável o costado dos 
navios, chalupas, botes e outras embarcações, etc. 
A medicina humana e mais ainda a medicina veteri­

nária aproveitam a propriedade antiseptica destes alca­
trões resinosos para combater as moléstias do peito e as 
da pelle. 
Do alcatrão das fabricas de ácido pyrolenhoso, 

retiram-se, por differentes distillaçòes fraccionadas, óleos 
leves, óleos pesados, e destes naphtalina, parafina e 
creosoto. 
Fallei-vos' sufficientemente das duas primeiras sub­

stancias, a propósito do alcatrão de hulha. 
CAPITULO VIII 
Processos de conservação das madeiras 
Fagot, em 1740, Hales, em 1756, Jackson, em 1767, 
Pallas em 1779, tentaram, porém sem successo, evitar 
as alterações das madeiras, mergulhando-as durante u m 
certo tempo em diversas dissoluções metallicas, princi­
palmente nas de capa-rosa, de alumen, de sulphato de 
magnesia, de sal marinho, etc. 
Sir H. Davy, nos primeiros annos deste século, 

pensou, para combater a podridão secca, em utilisar as 
propriedades conservadoras do sublimado corrosivo ou 
bichloreto de mercúrio; e em 1830, esta idéa começou a 
receber em Inglaterra u m começo de execução pela ini­
ciativa de u m tal Kyan, que se servia de u m a dissolução 
deste composto metallico na proporção de 2 por cento» 
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Depois, u m grande numero de experiências foram em-
prehendidas por meio de numerosas substancias tóxicas, 
que se fizeram penetrar no interior das peças por via de 
imbibição. 

POR IMBIBIÇÃO 

O processo de conservação por imbibição consiste em 
immergir simplesmente a macieira em u m liquido anti-
septico, deixando-a nelle banhar-se durante u m tempo 
bastante longo; infelizmente os gazes contidos no tecido 
lenhoso oppõem-se á penetração do liquido além de 
alguns millimetros. 
As substancias antisepticas que se tem experimentado 

por esta fôrma são : o bichloreto de mercúrio, o ácido 
arsenioso, o chloreto de zinco, o sulphato e o chloreto 
de manganez, os sulphatos de ferro e de cobre, o sal ma­
rinho . 

Est is substancias, porém, ou são muito caras como o 
sublimado, ou são perigosas no seu emprego como o 
mesmo sublimado e o ácido arsenioso, ou não preservam 
senão por pouco tempo, por impregnarem imperfeita­
mente a substancia total da madeira pelo próprio vicio 
do processo de maceração, empregado para os fazer 
absorver. 
Comtudo, é por meio de uma dissolução des ulphato de 

cobre, a 7 por cento de sal crysíallksado e á temperatura 
de 70° centígrados, na qual se conservavam mergulhadas 
durante algumas horas as madeiras, systema indicado 
por Mr Chauviteau e Knal, que se prepararam, durante 
estes últimos annos, na França e má Allemanhã, os dor-
mentes de estradas de ferro, as latidas para as videiras, 
os arcos de pipa, etc. 
U m metro cúbico de barrotes de êormentesde estrada 

de ferro, de longarinas ou postes Selegraphicos, exige 2 
kilogrammas deste sal, os esteios para videiras, os arcos 
de pipas, as taboas de soalho, só exigem 1 l/2°/0. As 
madeiras assim tratadas ennegrecem ao fogo, mas não 
podem, nem inflammar-se, nem consumir-se. 

Este processo, comtudo, é absolutamente insufficiente 
para garantir a conservação da nogueira, do pinheiro e 
em geral das madeiras leves que contém muito branco, 
porém parece prolongar durante muito tempo a duração 
das madeiras de muiio cerne. 
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A madeira, assim preparada, é cercada de u m envo-
lucro injectado muito delgado, que é imputrescivel, 
inatacável pelos insectos e que retarda, por conseguinte, 
a alteração das partes internas. 
Estas não são, finalmente, por fôrma alguma, impre­

gnadas do líquido antiseptico e conservam seus germens 
próprios de corrupção, que se desenvolvem tanto mais 
facilmente quanto a superfície injectada é em parte reti­
rada, quer pelos attrictos ou pelos choques, quer pelo 
pregamento. 
A alteração começa pelos pontos assim nús e propaga-se 

ao interior 
O creosoto bruto ó muito mais efticaz, como o de­

monstrara as experiências feitas por Mrs. Mackenzie e 
Brassay, engenheiros inglezes. no caminho de ferro de 
Lyon a St. Etienne. 
Na Inglaterra, onde se adoptou este agente de conser­

vação, seccam-se completamente as peças de madeira e 
mergulham-se immediatamente em caldeiras contendo 
óleos de alcatrão de madeira aquecidos a 60° , o creosoto 
penetra até no centro das peças que, u m a vez impre­
gnadas, têm por assim dizer u m a duração indefinida. 

Os óleos de alcatrão de hulha e mais particularmente 
o ácido phenico bruto, que é tão barato, produzem os 
mesmos effeitos e são utilisados debaixo do mesmo 
ponto de vista. 
E m todos os casos, o processo de penetração por im-

bibição só dá bons resultados quando a madeira está 
completamente secca. 
Effectivãmente, quando esta acha-se carregada de 

suecos vegetaes, a impregnação ó quasi nulla, pois não 
ha logar vasio no qual o liquido antiseptico penetre facil­
mente. 
POR PENETRAÇÃO FORÇADA 
Nestes últimos annos procurou-se fazer penetrar os 
preservativos nos conduetos capillares da madeira, e até 
o centro das peças mais espessas e mais compactas. 

E' evidente que o processo de penetração é proferivel 
ao processo de imbibição. 
A primeira idéa pertence a Brehant, que em 1831 

construio uma machina para injectar soluções metallicas, 
liquidos oleosos ou resinosos no interior das madeiras. 
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Collocava, depois de as ter esquadrejado, as peças 
a preparar em u m cylindro metallico, no próprio seio da 
dissolução ; obtinha depois neste cylindro u m a dissolu­
ção a injectar , depois de haver esquadrejado as peças 
a preparar em u m cylindro metallico, no próprio seio 
da dissolução a injectar. 

Obtinha depois neste cylindro u m a pressão de 10 
atmospheras, introduzindo novas quantidades de liquido 
por meio de u m a bomba. 
A dissolução era então mergulhada no interior do ma­

deiro em conseqüência da reducção do volume dos 
gazes. 
Brehant obteve resultados ainda mais satísfactorios, 

começando por fazer vácuo no cylindro ; determinava 
assim uma dilatação dos gazes contidos nos poros da 
madeira , estes gazes escapavam-se em parte e eram 
substituídos nos canaes da seiva pelo liquido, que ahi 
comprimia a pressão. 
E m certos casos, Brehant aquecia mesmo o cylindro, 

de modo a obter u m a maior dilatação dos gazes. 
O apparelho de Brehant compõe-se essencialmente de 

u m cylindro de ferro fundido, de u m a bomba e de u m 
condensador, no qual se pôde, á vontade, fazer chegar, 
quer vapor, quer água fria pelo tubo. 
Opera-se do modo seguinte : retira-se o obturador, 

colloca-se o madeiro no cylindro e introduz-se o liquido 
em quantidade tal, que a extremidade superior do ma­
deiro ultrapasse u m pouco seu nivel. 
Depois de fechado o cylindro, faz-se o vácuo pela in-

troducção successiva de vapor e de água fria ; abre-se a 
torneira ; o ar passa em parte do cylindro ao condensa­
dor e recomeça-se, se fôr necessário, esta operação, até 
que a pressão,no cylindro seja inferior a 0m,15. 
Mantem-se este estado durante alguns minutos, afim 

de se deixar sahir Os gazes da madeira. 
Fecha-se depois a torneira e introduz-se, por meio da 

bomba, liquido no cylindro, até que a pressão seja ele­
vada a 10 atmospheras. 
Esta pressão é conservada durante u m tempo variá­

vel, conforme a natureza da madeira e o liquido empre­
gado ; é, na média, de 6 horas. 
Depois desse tempo deixa-se entrar o ar pouco a pouco, 

e faz-se escoar o liquido pela torneira. 
O pinheiro, afaia, o alamo, a nogueira, são quasi com 
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pletamente injectadas por este methodo ; acontece o 
mesmo com o branco do carvalho, mas no cerne deste 
a injecção ó quasi nulla. 
Taboas de nogueira impregnadas, por Brehant, de u m a 

mistura de resina e de óleo secativo foram empregadas 
em 1835, concurrentemente com peças de carvalho, na 
construcção do parapeito da ponte Louis Philippe, em 
Pariz ; foram encontradas, em 1848, no mais perfeito es­
tado de conservação, ao passo que os madeiros de car­
valho, eme tinham já sido substituídos uma vez, estavam 
já quasi completamente desorganisados. 

« A invenção de Brehant, diz M r Gauthier Villars, 
soffreu a sorte de tantas outras descobertas, que, depois 
de terem nascido em França, foram aperfeiçoadas e 
applicadas industrialmente na Inglaterra. » 

E m 1838, Mr. Bethel obteve em Londres privilegio 
para u m novo processo de impregnação, que na verdade 
não é senão u m a modificação do de Brehant. 
O liquido adoptado é o creosoto bruto , empregam-se 

cerca de 105 kilogrammas por metro cúbico para o pi­
nheiro, a nogueira, a faia e em geral para as madeiras 
leves. 

O carvalho não pôde absorver senão quasi a metade 
desta quantidade de liquido e, por conseguinte, conser­
va-se durante menos tempo que a nogueira creosotada. 

Quanto ás madeiras destinadas aos trabalhos maríti­
mos, devem ter 146 kilogrammas de creosoto por metro 
cúbico, para serem preservadas dos vermes. 
O processo Bethel tornou-se de uso geral em Ingla­

terra ; o metro cúbico de faia, pinheiro ou nogueira para 
dormentes de estradas de ferro custa alli apenas 15 fr., 60 
para ser creosotado. 
A inflammabilidade das madeiras assim preparadas, 

seu odor desagradável e persistente, não permittem que 
se faça uso dellas para as construcções. 
A sulphatisação das madeiras que devem permanecer 

durante muito temp© no ar, na terra humida ou debaixo 
d'água, dá bons resultados pelo methodo de Brehant. 
PROCESSOS DO DR. BOUCHERIE 
Na França, foi principalmente o Dr. Boucherie que, 
a partir de 1837, emprehendeu as experiências mais 
curiosas para resolver economicamente a importante 
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questão que nos occupa e para modificar vantajosamente 
a espécie e a qualidade das madeiras trabalhadas. 
Os meios que Mr. Boucherie primeiro experimentou, 

baseiam-se sobre este principio : que a seiva pôde levar 
ao longo dos tubos capillares das arvores os liquidos 
que se põe em relação directa com ella. 

Só a faculdade de aspiração das arvores basta pois 
para levar, do pé do tronco até os ramos, os liquidos que 
se quer introduzir no tecido lenhoso, e a única condição 
indispensável é que estes liquidos não estejam a u m 
gráo muito elevado de concentração. 
O modo mais simples de proceder ó cortar pelo pé a 

arvore em plena vegetação e mergulhal-a em u m barril 
contendo o liquido que se tem a intenção de lhe fazer 
absorver ; este sobe em alguns dias até os ramos mais 
elevados ; todo o tecido lenhoso é invadido, com excep­
ção dos da arvore que para as espécies diversas e os 
grandes troncos resiste sempre á penetração. 
Não é necessário conservar todos os ramos e todas as 

folhas dá arvore ; basta para determinar a ascenção do 
liquido destinado a substituir a seiva, que se deixe uma 
ramagem no seu cume. 

E' porém mais fácil ainda derrubar a arvore, cortar os 
ramos inúteis e collocar sua base em contacto com os 
liquidos destinados á absorpção ; estes penetram do 
mesmo modo em todas as partes do vegetal. Póde-se 
também fazer com a púa u m a cavidade no pé de u m a ar­
vore ainda plantada ; o liquido conservador introduz-se 
por este buraco e sua ascenção neste caso é com­
pleta e rápida. 

Mas este processo de injecção não poude ser applicado 
na industria, porque não permitte u m a penetração regu 
lar e completa no tronco, e por necessitar u m a mão de 
obra dispendiosa em extremo. 
E m 1841, Boucherie imaginou u m outro modo fundado 

sobre o deslocamento e expulsão da seiva por meio da 
pressão e da filtração do liquido a injectar. 

Com o auxilio de diversos aperfeiçoamentos, este 
segundo processo tornou-se verdadeiramente manufatu­
rei ro e deu logar a explorações industriaes consi­
deráveis , é este processo que seutilisa para o preparo 
dos dormentes de estradas de ferro e postes telegra-
phicos. 
Eis, em poucas palavras, como se opera : 
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As peças de madeira, depois de terem recebido em 
cada extremidade u m golpe de serra para refrescar as 
superfícies, são estendidas parallelamente sob uma leve 
inclinação. 
Applica-se sobre a secção da ponta grossa, que será a 

superfície de penetração u m prato de madeira de car­
valho em fôrma, depois de se ter collocado sobre o cir­
cuito de circumferencia u m a corda secca de estopa de 
canhamo. 
Comprime-se fortemente o prato contra a arvore e 

que ahi se conserva por meio de grampos. 
Ha pois por esta fôrma u m a espécie de vácuo de 

alguns millimetros, que serve para alojar o liquido 
antiseptico que se quer pôr em presença da secção 
inteira da madeira. 

O prato ó atravessado por uma abertura circular, na 
qual se introduz por força a extremidade de u m canudo 
de madeira, que transmitte o liquido recebido de reser­
vatórios collocados a 8 ou 10 metros de altura. 
Quando se abrem as torneiras destes reservatórios, o 

peso do liquido impelle diante de si a água de vegetação 
e os principios azotados que ella contém. 
Esta água escorre por u m a das extremidades do 

tronco de arvore e é substituida pelo liquido conser­
vador. 
A operação é terminada quando não sahe mais do 

tronco senão solução sulfatada, em logar da seiva. 
U m dia ou dois bastam para troncos curtos ; troncos 

de 15a 20 metros exigem quinze dias. 
Segundo as experiências de Boucherie, a substancia 

mais recommendavel para preservar a madeira da 
carie, augmentar a dureza e prolongar a duração 
seria a pyrolinhite de ferro bruto, sempre carregada de 
alcatrão e de creosoto, que conservam tão bem as ma­
térias orgânicas. 

A pratica porém não justificou esta escolha. 
Ficou reconhecido, com effeito, que, com a conti­

nuação, o oxydo de ferro do pyrolinhite altera as fibras 
lenhosas pela mesma fôrma que o prego altera as ma­
deiras e que a tinta ataca o panno. 
Além disso, as experiências feitas em Toulon e em 

Lorient, sobre madeiras destinadas, provaram que nãò 
afasta os bichos. 
Finalmente, foi o sulfato de cobre que ficou reconhe-
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cido como o sal mais vantajoso, e é quasi a única subs­
tancia conservadora que actualmente se emprega em 
Franca, principalmente para os dormentes de estradas 
de ferro e postes telegraphicos. 
Fixa-se tão bem sobre a cellulose e as diversas ma­

térias adherentes ao tecido lenhoso, que resiste ás la­
vagens. 
A experiência demonstrou que a dissolução mais 

conveniente deve conter 1 kilogramma de sulphato por 
100 kilogrammas de água ; marca um gráo no areometro 
de Beaumé. 
Basta para preservar-se as madeiras de qualquer 

alteração introduzir-se 5k.,5 deste sal por metro cúbico. 
As madeiras mais leves não são as que se deixam 

penetrar mais facilmente. 

NOVO PROCESSO DE INJECÇÃO 

Mais recentemente, Mrs. Legé e Fleury Pironnet, 
empreiteiros, fizeram construir, fundando-se sobre os 
mesmos principios que Brehant, u m apparelho que differe 
pouco, em suas disposições principaes, do de Mr. 
Bethel, e que permitte preparar não somente as madeiras 
verdes como no processo de Boucherie, como também 
todas as outras espécies de madeiras, cortadas em 
qualquer época do anno e qualquer que seja o tempo 
descorrido entre o seu corte e seu preparo. 
E' ainda o sulphato de cobre que serve de agente con­

servador 

INJECÇÃO DAS MADEIRAS PELO RESFRIAMENTO 

M. Hossard, cirurgião de Angers, fez conhecer, em 
1865, um processo de injecção de uma grande simpli­
cidade. 
Consiste em aquecer bem as madeiras pelo vapor ou 

pela água fervendo, para as desembaraçar do ar, suecos 
e resinas que encerram nos poros e mergulhal-as 
immediatamente na solução fria preservadora. 
Esta penetra então rapidamente nos poros dilatados 

das madeiras, que se impregnam como uma esponja ; 
assim não tardam a cahir no fundo do liquido. 
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Duas horas de aquecimento bastam para os madeiros 
mais grossos, e cinco a quinze minutos para os das 
latadas, cercas, taboas de marcenaria, etc. 

CONSERVAÇÃO POR CARBONISAÇÃO 

Fundando-se sobre a indestructibilidade do carvão, os 
antigos haviam imaginado carbonisar a superfície das 
peças de madeira que deviam permanecer na terra hu-
mida ou na água. 
Esta idóa transmittio-se de idade em idade, e ainda 

hoje ó posta em pratica. 
A eflicacia deste meio conservador pôde ser facilmente 

comprehendida. 
O calor, carbonisando as partes externas da madeira, 

as priva de sua água de interposição e de todas as sub­
stancias orgânicas susceptíveis de fermentação ; e além 
disso endurece as camadas subjacentes impregnando-as 
de óleos empyreumaticos ou creosotados e que garante 
a duração. 

E' certo que nunca se vê mofo ou cogumellos sobre 
as madeiras assim tratadas. 

E m 1862, Mr. de Lapparent, director das construcções 
navaes do Estado, em França, fez conhecer a feliz idóa 
que teve, de applicar o mesmo meio de conservação ao 
casco dos navios ; quasi immediatamente nos arsenaes 
marítimos puzeram-se a carbonisar o casco dos navios 
nos estaleiros, á medida que cada peça ia sendo collo­
cada no lugar. 
Esta carbonisação superficial effectua-se em alguns 

minutos com o auxilio de rojões de chamma intensa, 
proveniente de uma mistura em proporções calculadas 
de gaz de illuminação e de ar comprimido, rojões que 
se dirigem á mão com tanta facilidade como a lança 
d'agua de uma bomba de incêndio. 

Mr. Lapparent filho tornou este processo applicavel á 
industria, substituindo-se o gaz de illuminação, que 
nem sempre se pôde obter, por uma lâmpada de óleo 
pesado de alcatrão, pelo petróleo ou por uma mistura 
destes dois liquidos em partes iguaes. 
U m a mecha cylindrica de grande diâmetro ó collocada 

horisontalmente sobre o lado do reservatório e é ao 
centro da chamma que chega o canudo de ar compri-
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mido que communica por um tubo de borracha com 
um fólle de pedal. 
Uma chaminé metallica crivada de buracos na base 

completa o apparelho, que dá uma chamma tão intensa 
como a do jacto de gaz. 

CAPITULO IX 

Coloração e modo de se dar um aspecto de velhice 
ás madeiras 

COLORAÇÃO DAS MADEIRAS POR INJECÇÃO 

Quando os liquidos de que tratámos no capítulo pre­
cedente, são naturalmente coloridos, ou quando podem 
produzir colorações actuando sobre os principios pró­
prios ás madeiras, dão-lhes, tornando-as inalteráveis, 
qualidades de que as artes de luxo podem se apro­
veitar. 
E' assim, com effeito, que o platano injectado com 

pyrolinhite de ferro toma as cores tão procuradas 
pelos maceneiros. 
Fazendo-se succeder a este sal, já introduzido em 

uma madeira, uma dissolução de matéria que con­
tenha tanino, produz-se tinta na massa do tecido, e 
se a pinta por esta fôrma de azul preto ou de azul 
cinzento. 
Quando se quer colorir de azul da Prússia in-

jecta-se primeiro um sal de ferro e depois uma so­
lução de prussiato amarello de potassa. 
Mr. Renard Perrin, variando as experiências de 

Boucherie, conseguio applicar ás madeiras a alumi-
nagem e os processos de tinturaria reservados até hoje 
aos estofos. 
Assim tingem de preto até o centro, pela acção 

successiva da noz de galha e da capa-rosa , em di­
versas nuanças de vermelho e violeta, por meio do 
urucú, da ruiva, do campeche, do páo Brazil, da 
orcella ; em azul, com o tornesol, o anil ou com o 
campeche associado ao nitrato de cobre, de verde, 
com o acetato de cobre. 
Podem também effectuar descolorações parciaes de 

modo a imitar os effeitos das madeiras naturalmente 
veiadas. 
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Basta fazer penetrar successivamente nos tecidos da 
madeira, primeiro uma solução a u m quarto gráo 
e depois água, em seguida uma solução de chloreto 
de cal, e finalmente água acidulada com ácido chlo-
rhydrico. 
A madeira assim branqueada interiormente, serve 

para as imitações de marfim, nas incrustações de 
ebenesteria. 

' MEIOS DE DAR ÁS MADEIRAS UMA APPARENCIA DE VELHICE 

Não deixaremos este assumpto sem indicar o meio 
muito simples que Mr. Melsens descobrio para im­
primir u m cunho de vetustez aos moveis e ás es-
culpturas de madeira recentemente confeccionadas. 
Não se trata senão de submettel-as ao contacto dos 

vapores ammoniacaes humidos, que tem por fim reagir 
sobre ellas carregando a côr de suas superfícies. 
Assim, u m objecto de carvalho novo adquire por 

uma curta exposição a estes vapores o aspecto que 
teria ficando durante muito tempo ao ar. 
O permanganato de potassa em solução concentrada 

actua ainda mais rapidamente. 
Estende-se com u m pincel sobre a madeira ató que 

esta tenha adquirido a nuança mais ou menos car­
regada que se deseja. 
Lavam-se depois os objectos sin bastante água, 

envernisam-se e dá-se lustro. 
CAPITULf) X 

Potassas e salinos 

O nome de potassa vem de duas palavras inglezas 
reunidas para compor u m só substantivo ; são as pala­
vras pot e ashes, equivalentes em portuguez a pote e 
cinzas, e cuja palavra composta applica-se com efíéito a 
designar u m producto da incineração, calcinado outr'ora 
em potes. 
A potassa foi durante muito tempo o alcali mais usual 

e indicaremos mais adiante seus diversos usos, assim 
como aquelles que a soda lhe retira agora. 
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E m estado de pureza a potassa é u m metal oxydado 
(protoxydo de potassium). 

Este oxydo ó uma das bases mais poderosas ; assim 
acha-se junta sempre com diversos ácidos na natureza ; 
na temperatura ordinária é solida, branca, inodora, ex­
cessivamente cáustica. 
E' composto de u m átomo de potassium. .. 489,90 
e de u m átomo de oxygeneo. . . 100,00 
o peso atômico do protoxydo de potassa é pois 
igual. .. s 589,090 

O que se conhece no commercio e nas artes agrícolas 
e manufactoras pelo nome de potassa, é em geral for­
mado de potassa cáustica e de potassa carbonatada, 
misturada com diversos saes. 
As potassas originam-se sempre da incineração de 

vegetaes e principalmente na America, na Rússia, na 
Allemanha e na Toscana onde as arvores são abundan­
tíssimas em certos pontos, e da lavagem das cinzas que 
resultam. 
_ A lexivia, carregada dos mesmos saes solúveis que as 

cinzas, isto é, de carbonato de potassa, de sulphato, do 
chloreto de potassium (muriato de potassa), etc, evapo­
rada produz o salino. 

Este, aquecido ató o vermelho rubro, dá potassa ven­
dável ; o residuo insoluvel (cinzas lexiviadas) ó composto 
de siliça, de albumina, de carbonato e de phosphato de 
cal, de oxydo de ferro, de oxydo de manganez e de algu­
mas parcellas de carvão escapas á incineração. 
O salino tem quasi sempre uma côr trigueira mais ou 

menos carregada, que deve á presença do ulmatô de po­
tassa, cuja proporção varia com a temperatura á qual 
foi submettido. 

Pela calcinação ao vermelho rubro, o ácido ulmico 
queima-se ; o ulmato de potassa se transforma assim em 
carbonato de potassa, que toma sempre manganesiato 
de potassa, que se aquece até ficar rubro com o contacto 
do ar 
Por uma calcinação bem conduzida, a potassa torna-

se esbranquiçada, leve e pulverulenta. 
Se augmenta-se mais o fogo, ella derrete e produz 

massas duras e compactas. 
O preparo da potassa é fácil : reduz-se primeiro a 

cinzas os vegetaes que se quer explorar. Para isto, pra-
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tica-se u m grande buraco no chão ; o fundo e as paredes 
devem ser bem batidos, lançam-se ahi successivamente 
as arvores e as plantas que se quer queimar; depois de se 
communicar fogo ao monte,edeixa-setudo consumir até 
perfeita incineração. 
Sendo o fogo muito vivo, haverá muita cinza arras­

tada pelas correntes do ar. 
Põe-se depois as cinzas acoberto em u m telheiro, afim 

de garantil-as das águas pluviaes. 
A cinza velha é mais fácil de lavar que a recente, por­

que molha-se melhor, pois já absorveu a humidade. 
Depois de se ter levemente accumulado as cinzas em 

u m filtro, formado de u m barril sem fundo, munido de 
u m fundo falso furado de buracos, submettem-se a três 
lavagens. 
A primeira fornece uma lexivia bastante rica, a se­

gunda uma lexivia mais fraca, a terceira u m a lexivia 
ainda menos carregada. 
As águas das lavagens são repassadas sobre novas 

cinzas de u m segundo barril e depois de terem atraves­
sado este passam a u m terceiro até que tenham chegado 
a 15° do areometro de Beaumé pouco mais ou menos ; 
então estão boas para evaporar. 
Para que as lavagens se façam com rapidez e para 

que tenham u m effeito certo, é bom empregar-se água 
quente. 
Para este fim dispõe-se uma caldeira, que aquece a 

água destinada á primeira lexiviagem, assim como as le-
xivias que se podem passar sobre novas cinzas. 
Para que a lexiviagem por filtração seja fácil, põe-se 

sobre o fundo duplo furado de buracos uma camada del­
gada de cinzas humidas. 
U m aperfeiçoamento notável consiste em collocar u m 

tubo vertical de 5 a 6 linhas de diâmetro, que deixa esca­
par o ar preso entre os dous fundos , finalmente deve-se 
deixar a superfície das cinzas sempre coberta de liquido, 
praticando-se o escoamento pela torneira, o que tem por 
effeito regularisar a filtração. 
E' bom deixar-se durante 10 horas as cinzas assim 

impregnadas antes de começar o trafego, que pôde de­
pois ser continuo, porém muito lento. 
Começa-se a evaporação das lexivias a 15° em caldei­

ras de folha de ferro, e termina-se em uma caldeira de 
ferro fundido. 
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O residuo que assim se obtém é o salino, que se destaca 
com o auxilio de u m a barra e que se armazena. 
A disposição geral de u m a officina é fácil de. compre-

hender : u m a longa fornalha supporta três caldeiras 
ligadas ; duas de folha de ferro para a evaporação, u m a 
de ferro fundido para a deseccação do salino. A fumaça 
passa debaixo de uma ou duas caldeiras destinadas a 
aquecer as águas de lexiviagem ou águas de barrela. 
Ao lado deste apparelho acham-se 15 barris divididos 

em três filas , são os barris de barrela. 
De sorte que em u m trabalho corrente, desecca-se o sa­

lino, evaporam-se as águas fortes e aquece-se a água 
pura ou as águas fracas que devem servir para as bar-
relas. 
Por meio de tubos convenientemente collocados envia-

se o liquido aquecido para os toneis. 
Eis como se realisa a operação : todas as águas obti­

das da barrela a 15° são despejadas na caldeira, onde co­
meçam a evaporar-se, e depois, á medida que a evapo­
ração vai deixando espaço livre nas caldeiras seguintes, 
faz-se correr para ahi o liquido da primeira caldeira, que 
se enche como da primeira vez. 

O liquido mais concentrado na segunda caldeira serve 
para encher a terceira caldeira de ferro fundido, debaixo 
da qual acha-se disposta a fornalha. 
U m a viva ebulição tem ordinariamente logar nesta, e 

desde que ella retirou u m a parte da água indispensável 
para conservar em solução os saes solúveis, estes últi­
mos começam a precipitar-se , ó preciso então raspar 
de vez em quando as paredes lisas da caldeira com umas 
espécies de pequenas pás todas de ferro e com corte, que 
se mergulham violentamente na caldeira. 
Quando a precipitação é abundante, deixa-se mergu­

lhar na caldeira u m a cápsula de folha de Flandres sus­
pensa por duas roldanas e u m a corda presa a u m a extre­
midade de u m a corrente, que se adapta ao annel reunindo 
os três varões. 
Esta cápsula é furada nas suas bordas por quatro 

ordens de buracos; assim disposta ella recebe a maior 
parte dos saes que a ebulição agita nas outras partes do 
liquido, ao passo que lhe offerece u m repouso relativo. 

Quando está sufficientemente carregada, o operário 
retira-a com o auxilio da corda e depois deixa-a suspensa 
esgotar-se, passa o raspador fortemente no fundo da 
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caldeira e retira a maior parte do que resta de sal em 
suspensão, cobre u m instante o fogo para fazer cessar 
a ebulição, juntando mesmo u m balde de liquido frio ; e 
pescando no fundo com u m a larga escumadeira (tendo 
10 a 12 pollegadas de diâmetro), enche então com a solu­
ção apanhada na segunda caldeira, descarrega a cápsula 
em u m a tremonha de madeira forrada de chumbo,e assim 
por diante ; no fim da concentração, secca-se com pre­
caução o liquido e o salino na mesma caldeira, agitan-
do-se sem cessar com o auxilio do raspador. 

Trata-se então de calcinar o salino assim obtido. 
Esta operação é feita em u m forno de fôrma par­

ticular. 
T em duas fornalhas, nas quaes a chamma penetra até 
o fundo do forno e vem sahir ao pé da porta, pela qual 
se introduz o salino. 
Aquece-se o forno até ficar vermelho e depois carrega-

se de salino. 
Este secca-se pouco a pouco e sem mudar de estado, 

quando não contém muita água ; porém se estiver muito 
Humido, derreterá e não será retido senão com trabalho 
no fundo do forno. 
No começo da operação o salino decrépita o que pro­

vêm da presença dos chloretos alcalinos, depois derre­
te-se u m pouco e incha. 
Contrahe adherencia com o chão, porém repellindo-se 

a crosta superior por meio de u m a pá apropriada, ora 
por diante, ora por traz da fôrma, a chamma que actua 
sobre a crosta inferior a faz inchar por sua vez e força-a 
logo a destacar-se de si mesma. 
No fim de u m a hora pouco mais ou menos, o ácido 

ulmico e as outras matérias orgânicas contidas no salino 
incendeiam-se. 
As superfícies expostas á chamma ennegrecem e de­

pois embranquecem virando-se a matéria com uma pá 
comprida ; o salino é convertido em potassa. 
Embora esta operação pareça muito simples, acontece 

muitas vezes que, o salino sendo muito rico em chlo­
retos, estes derretem-se antes que a combustão esteja 
terminada. 
Neste caso os pedaços de potassa apresentam no centro 

partes trigueiras que não são despojadas de mataria 
orgânica. 
Para se evitar este inconveniente ó preciso realisar-se 
LIVRO DO INDUSTRIAL 11 
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calcinação muito lentamente e operar de sorte que a 
ombustão seja completa antes que a fusão se effectue. 
O chão dos fornos deve ser de grés ou de ferro fun-

lido. 
Os chãos de tijolos podem servir, porém são muito 

•apidamente corroídos pela potassa. 
Para se calcinar 1200 kilogrammas de salino con-

;omem-se dous steres de madeira. 
Esta deve ser escolhida secca e dando uma longa 

ihamma. O salino perde 10 a 20 % pela calcinação. 
CAPITULO XI 

Cinzas de gravella 

Com o nome de cinzas de gravella designa-se mais 
especialmente a potassa que origina-se da combustão 
Ias borras de vinho. 
Esta operação pôde ser praticada com vantagem em 

iodos os paizes viticolas ; baseia-se sobre a existência 
io bitartrato de potassa na borra. 
Este sal existe na borra em grande quantidade, porém 

icha-se misturado com diversas matérias orgânicas, 
sulphato de potassa e alguns outros saes. 
Quando seja possivel, é melhor extrahir o bitartrato de 

Dotassa, que tem muito mais valor que a potassa, e para 
sto basta dissolver a quente, deixar depor e crystallisar; 
íomtudo, se os depósitos são pobres em tartrato, 
tratam-se do seguinte modo. 
Depois de trafegado, reunem-se as borras que ori­

ginam-se, em toneis onde se deixam em repouso. 
No fim de alguns dias trafega-se o que separou-se do 

deposito e colloca-se este em saccos, que se levam á 
prensa. 
E m cada sacco põem-se 18 kilogrammas de borra 

iecantada ; quando a matéria está suffi cientemente 
comprimida, tira-se dos saccos sem quebrar o tijolo que 
fôrma e depois termina-se a deseccação ao ar 
Cada tijolo é curvado em fôrma de telha e collocado 

em pó sobre u m soalho de madeira ou chão bem batido 
durante alguns dias. 
Póde-se expor ao sol nesta época todos os pães ou 

tijolos enxutos e seccal-os assim, a ponto de poderem 
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apresentar quando quebrados uma quebradura límpida 
e com ruido , cada tijolo deve pesar cerca de três 
kilogrammas. 
A borra está então boa para queimar 
Opera-se esta combustão fora, sobre uma área bem 

batida que se cercou de u m muro ou abrigo de 2 metros 
de diâmetro sobre 25 centímetros de altura. 
Este muro é feito de tijolos ou telhas, sem cimento. 
No meio deste conjuncto dispõe-se uma fogueira de 

lenha miúda, que cerca-se de uma vintena de tijolos 
para começar a combustão. 
Desde que aquelles estão bem inflammados, juntam-se 

novos. 
Continua-se desta sorte, elevando-se o pequeno muro 

á medida que se augmenta o monte. 
Detem-se quando se poz cerca de mil tijolos no 

forno. 
A combustão deve ser feita de modo a não ser, nem 

muito lenta, nem muito activa. 
Observou-se que ella se operava melhor com as 

borras recentes que com as que tinham soffrido uma 
fermentação desprendendo gazes pútridos. 
3000 kilogramnias de borras assim queimadas for­

necem 500 kilogrammas de cinzas de gravella. 
CAPITULO XII 
Soda de varech 
Conhece-se nocommercio pelo nome de soda de varech 
u m producto que por sua composição devia ser classifi­
cado entre as potassas. 
Esta substancia ó preparada nas costas da Normandia, 

por meio de plantas marinhas conhecidas pelo nome de 
gaemon ou fucus, que podem fmctuar sobre a água. 
A combustão do gaemon faz-se em u m buraco; e á 

medida que a incineração entra em fusão, reune-se em 
massas; é a, soda bruta, que empregam os fabricantes de 
garrafas. 
Para se extrahir os saes de varech, barrela-se essa 

soda e evaporam-se os liquidos por meios análogos aos 
que já descrevemos. 
As aguas-mãis retomas combinações de todo; é d'ahí 
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que se extrahe este corpo simples tão empregado na me­
dicina. 
Os saes que se extrahem das sodas brutas de varech 

para a lexiviagem contêm em peso 

,' Sulphato de potassa 19 
Sobre 100 partes I Chloreto de potassa 25 

f Sal marinho 56 

Gay Lussac deu esta composição como média de di­
versas experiências. 
Estes são de u m grande interesse por sua riqueza em 

potassa, que permitte applical-a ao fabrico do alumen 
(pedra nume) e ao do salitre. 
Reconhecem-se os saes de varech pela presença de 

alguns vestígios de iodureto de potassium;póde-se sepa­
rar uma grande parte do sal marinho por precipitação a 
quente os outros crystallisam-se pelo resfriamento. 
O sal marinho assim obtido pode servir para o gado 

ou ser empregado em misturas refrigerantes. 
O carbonato de soda, que constitue a substancia útil 

das sodas naturaes, extrahe-se na França, na Hespanha, 
etc. das plantas que crescem nas margens do mar 
Estas contêm oxalato de soda, que se transforma em 

carbonato pela calcinação e que se desembaraça das ma­
térias estranhas pela barrelagem e precipitação. 
CAPITULO XII! 
Sodas natíwsp®©» 

Com este nome designam-se as sodas brutas, que são 
um residuo semi-clerretido da incineração de diversos 
vegetaes. 
Para se extrahir a soda das plantas marinhas, cor­

tam-se estas e fazem-se seccar ao ar; queimam-se depois 
em buracos de u m metro, pouco mais ou menos, de pro­
fundidade. 

Esta combustão faz-se ao ar livre e em u m chão bem 
secco, durando muitos dias. 
Ella dá em resultado, em logar de cinzas, u m a massa 

salina, dura e compacta, semi-derretida e u m pouco in­
chada, que se junta e se entrega ao commercio com o 
nome de soda. 
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As diversas sodas distinguem-se pelos nomes dos 
paizes onde são extrahidas ou pelos nomes das plantas 
de onde são tiradas. 
Estas sodas brutas contêm, em proporções diversas, 

carbonato e sulphato de soda, sulphureto de sodium, sal 
marinho, carbonato de cal, alumina, siliça, oxydo de 
ferro e finalmente carvão escapo á incineração. 

Contêm algumas vezes sulphato de potassa, chloreto 
de potassium, iodureto e bromureto de calcium. 
A mais estimada é a barrela ou soda de Hespanha, 

conhecida no commercio pelo nome de soda de A lie ante, 
de Carthagena, de Malaga; extrahe-se de diversas plan-
taSj porém particularmente da barrela, espécie de sal-
sola cultivada com esmero nas costas de Hespanha. 

Esta soda contêm 25 a 35 °/a de carbonato de soda 
secco. 
As sodas colhidas na França estão longe de apresen­

tar esta riqueza; distinguem-se de três espécies. 
O salicor ou soda de Narbona origina-se da com­

bustão da salicornia annua, cultivada nos arredores de 
Narbona. 
Esta planta é semeada e colhida no mesmo anno. 
Corta-se depois da época da fruetificação, o seu pro­

ducto contêm 13 a 15 % de carbonato de soda, empre­
ga-se no fabrico do vidro verde. 
As outras duas qualidades são : a soda de A igues 

Mortes, que dá 3 a 8 °/0 de carbonato de soda, e o varech 
da Normandia. CAPITULO XIV 

Fabrico do carvão de madeira 

O meio mais geralmente empregado para converter 
nas florestas a madeira em carvão é muito antigo, dá re­
sultados menos vantajosos que os processos que se pro­
curou substituir-lhe em alguns logares e que estão 
longe de realisar o maximum de producto que a expe­
riência e a theoria demonstraram que era possivel obter; 
descreveremos uns e outros indicando as condições de 
seu êxito, suas vantagens ou seus inconvenientes. 
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Carnonisação nas florestas 

Os carvoeiros escolhem ao alcance dos montes de raa-
eira derrubada u m terreno bem socado e batem u m 
3gar para estabelecer a carvoeira. 
Se não se encontra nos arredores das madeiras em-
ilhadas senão terrenos em declive, arenosos ou fen-
idos, deve-se nivelar o terreno, espalhar-se u m a ca­
iada de terra susceptível de consolidar-se, aplainal-a e 
ocal-a, afim de se preparar uma superfície plana e es-
ivel. 
A fornalha ou o fogo que ahi se estabelece, deve ter pelo 
íenos 15 pés de diâmetro. 
A essência da madeira não ó cousa indefferente ; as 
ladeiras duras dão o carvão mais estimado e o melhor, 
mais compacto, por conseguinte aquelle que sob o 
lesmo volume contém mais combustível; este carvão é 
ara todos os usos o mais econômico, e além disso não se 
oderia sem grandes desvantagens, empregar-se outros 
m muitas operações das artes em que se trata de elevar 
mito e rapidamente a temperatura, 
Os carvões leves só convém aquelles que desejam 
jcender pequenas quantidades de carvão e contentam-se 
>m u m fogo de pouca duração. 
Comparando-se os resultados de diversos processos 
3 carbonisação, vê-se além disso que com as mesmas 
ladeiras obtêm-se carvões cujo peso, para u m a mesma 
tedida e algumas outras propriedades, differe muito, 
>mo indicaremos mais abaixo. 
As madeiras de antemão são sortidas pelos carvoeiros, 
mforme sua natureza ( duras ou brancas ) e sua gros-
íra variam de 1 a 3 pollegadas de diâmetro, afim de as 
npregar como convém , todos os pedaços devem ter 
msivelmente o mesmo comprimento. 
Eis como se faz quando se quer formar u m a fornalha 
i amontoara madeira para carbonisar. 
Escolhe-se u m a acha forte que se esponta de u m lado 
iraenterrai-ano chão e racha-se em quatro a outra ponta; 
Lterra-se ella no centroda área da fornalha e ajustam-se 
is fendas da sua parte superior achas pequenas que 
rmam entre si quatro ângulos rectos e estão no mesmo 
ano horizontal ; collocam-se depois em pé quatro achas 
te, se inclinam para as do centro, ahi são apoiadas e 
mtidas nos quatro ângulos da cruz acima indicada. 



— 167 — 

Então, afim de formar-se o chão ou soalho, lançam-se 
no chão, sobre todaasuperfície,achasdemadeira branca, 
bastante grossas e rectas, dispondo-as muito approxi-
madas e como os raios de u m circulo cujo centro seja na 
estaca enterrada no meio , enchem-se os vácuos deixa­
dos entre estas achas com achas menores, de quês e cobre 
mesmo inteiramente toda a superfície deste primeiro 
leito. 
Para se dar a este soalho alguma solidez, enterram 

se no chão cavilhas em torno de sua circumferencia, a u m 
pé pouco mais ou menos umas das outras, traz-se então 
a lenha ern carrinhos, de mão, em cujapadiola acham-se 
dispostas quatro traves de madeira formando u m V, po­
dendo conter entre si u m quarto de corda de madeira ; 
collocam-se todas estas achas em pé e inclinadas sobre o 
soalho em torno das quaes se apoiam. 
Assim dispostas formam u m cone truncado cuja base 

acha-se sobre o soalho ; continua-se a levantar madeira 
desta forma ató que se esteja quasi a não poder attingir 
com facilidade o centro do monte. 
Esponta-se u m a acha , uma das mais grossas e das 

mais direitas. 
Implanta-se direita no meio do cone formado, fixa-se 

com lenha miúda e depois cercam-se de achas erguidas 
como as primeiras, sobre as quaes se apoiam, e dá-se-lhe 
a mesma inclinação sobre u m eixo, de sorte que conti­
nuem e dobrem a elevação do cone truncado. 
Este segundo andar formado, continua-se o primeiro 

ató á extremidade do soalho, e depois acaba-se o 2o andar 
até as bordas do primeiro. 
Para estender ainda este, arrancam-se as estacas e au-

gmenta-se a superfície, collocandc-se em roda novas 
achas de madeira, das quaes se espontam ainda as ex­
tremidades. 
Erguem-se sobre este soalho excêntrico ao primeiro 

dous andares de achas, procedendo-se como dissemos ; 
finalmente, repete-se ainda uma vez esta manobra para 
dar á fornalha as dimensões que deve ter, isto é, a altura 
de duas achas e u m diâmetro de 15 a 18 pés. 
Arrancam-se as cavilhas que continham o soalho, 

para as fazer servir á construcção de uma outra fornalha, 
e depois reune-se em roda do soalho madeira miúda, e 
com o auxiiio, cie uma escala curva sobe-se] ao alto do 
monte, afim de elevar, abalando-a u m pouco, a acha 
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rossa ; enchem-se os intervallos conservados entre as 
chás do segundo andar com lenha miúda, que se estende 
obre toda sua superfície , junta-se ainda bastante ma-
eira miúda para formar u m cone pouco elevado, cujo 
ume desemboca na acha enterrada verticalmente. 
O carvoeiro cobre então toda a superfície do monte de 
aadeira com herva ou folhas e abre u m caminho em 
oda, cavando a terra. 
Procede-se então á queima ; para isto tira-se a acha 
ollocada no centro do segundo andar e lança-se no 
acuo ou chaminé, que deixa cavacos de madeira secca 
i depois u m pesado madeiro. 
Logo uma espessa fumaça se desprende em torno da 

ornalha e da chaminé ; percebe-se a chamma sahir pela 
maminé , cobre-se então com u m bocado de relva, sem 
;obrir completamente afim de se deixar á fumaça uma 
>assagem n'este logar 
O operário deve estar então muito attento a ver o que 

>e passa, afim de remediar uma multidão de pequenos 
iccidentes que poderiam ter conseqüências graves. 
0 accesso do ar e a sahida da fumaça devem ser regu-

arisados cuidadosamente, afim de se tornarem o mais 
gual possivel a temperatura e a carbonisação. E' preciso 
ançar terra nos logares em que a fumaça sane com 
muita abundância. 
Algumas vezes os gazes comprimidos fazem pequenas 

sxplosões que occasionam alguns buracos ou chaminés ; 
leve interceptal-os no mesmo instante com terra ou 
capim verde , finalmente é preciso jüntar-se terra na 
base da fornalha e estreitar assim cada vez mais a pas­
sagem que se praticou; a carbonisação se faz bem e 
muito igualmente quando a fumaça se exhala lentamente 
de todos os pontos da peripheria, excepto no cume, onde 
a corrente é entretida u m pouco mais rápida. 
Ac.ntece muitas vezes, desde o primeiro dia, que o 

monte em combustão abate muito de u m lado ; é preciso 
então abrir uma passagem do lado opposto com u m 
instrumento formado de uma taboa cortada em u m 
segmento de circulo e possuindo u m cabo encravado no 
meio de sua superfície e perpendicularmente a ella , 
servindo-se de u m dos lados rectiineos deste mesmo 
instrumento estende-se e junta-se a terra, que se lança 
do lado que abateu. 
E' assim que se deve de vez em quando mudar a 
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direcção das correntes estabelecidas no interior da 
fornalha. 

Os carvoeiros devem observar ainda a influencia do 
vento sobre a carbonisação, e são obrigados, para se 
garantir,'a elevar abrigo por meio de cercas. 
Devem vigiar durante a noite os progressos da ope­

ração, cujo successo depende completamente de seus 
cuidados e que poderiam não lhe dar outro resultado 
a não ser u m monte de cinzas sem valor. 

E' na approximação da segunda noite principalmente 
que devem redobrar de attenção. 

C o m effeito, quasi toda amassa é então incandescente 
e espera-se a apparição do grande fogo. 
Cobre-se toda a superfície do monte com terra, que se 

junta por meio do rodo que já mencionámos. 
\ Algumas horas depois é preciso refrescar, o que se faz 
tirando com o rodo a maior quantidade possivel cie terra, 
juntando-se terra nova, e terra bem espalhada. 
, No quarto dia, o carvão está prompto para ser tirado. 
\ São precisos pois três dias inteiros para terminar a 
carbonisação e o resfriamento. 
Todo este tempo não é necessário quando a madeira 

está secca : dous dias e meio bastam ordinariamente. 
íara se tirar o carvão abre-se o monte de u m lado 

somente com o auxilio de u m gancho de ferro, e se per­
ceber-se que o fogo foi mal apagado, tapa-se a abertura 
cornfolhas eterra. 
Têin-se introduzido, em diversos logares, differentes 

modi^cações no processo que acabamos de descrever. 
Asam, por exemplo, tem-se variado as fôrmas das 

fornalhas e suas dimensões; tem-se construido em 
fôrma de pyramides quadrangulares, em cones elevados 
de dou^ andares a maior 
Algufaas vezes põe-se o fogo por baixo e deixa-se 

sahir ai fumaça em diversos pontos da parte infe­
rior, etc 

CAPITULO XV 

I 
Processos aperfeiçoados de carbonisação 

Em geral o processo que acabamos de descrever, não 
dá mais de 15 a 18 °/0 de carvão de madeira, porém em 
circumstancias favoráveis e quando a carbonisação é 
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ita por um carvoeiro hábil, pôde elevar-se até 20 
83 7.. 
Para attingir-se constantemente estes últimos resul-
dos tem-se proposto u m grande numero de processos, 
)s quaes não devemos nos occupar aqui, porque não 
irecem de execução bastante fácil na pratica ou bas-
nte econômicos para fornecer o carvão a preço baixo. 
E' assim que a carbonisação das madeiras em rec­
entes fechados dá na média 25 f0 de carvão de boa 
ialidade e recolhem-se além disso os productos 
cessorios, taes como o alcatrão e o ácido pyrolenhoso 
L o acetico impuro; é u m a operação que está quasi aban-
mada para este fim, porque o preço dos apparelhos 
stilatorios e dos transportes dos carvões assim pre­
gados nestes apparelhos fixos não permitte vender c 
,rvão em condições vantajosas para o consumidor. 
Entre outros apparelhos, que são modificações mais 
i menos felizes do methodo seguido em florestas 
nos quaes ora se abandona, ora se recolhem os pro-
ictos accessorios, fazemos conhecer o que é devido a 
mcaud e que é facilmente transportavel, de u m a coas-
ícção simples e pouco dispendiosa, e o methodo de car-
nisação que foi posto em pratica com successc por 
i Chabeaussiére. 
PROCESSO FOUCAUD 
O processo de Foucaud é fundado sobre o principio 
is abrigos , a construcção de sua fornalha e a conducta 
i fogo são absolutamente as mesmas que no processo 
,s mós ; junta-se somente u m envolucro conico que 
vantagens dos abrigos ordinários reúne a de poder 
colher os productos accessorios da carbonisação em 
parelhos refrigerantes. 
Para se formar u m abrigo de 30 pollegadas de dia-
etro em sua base, 10 pollegadas em seu verice e 8 a 9 
llegadas de altura, reunem-se, em madeira de duas 
dlegadas de esquadria, caixilhos de 12 pollegadas de 
mprimento, 3 de largura e 1 pollegada na outra. 
As traves destes caixilhos sã) munidas de três cabos 
madeíracom o auxilio dos quaes se pôde reunil-as , 
sta para isto passar em dous cabos contíguos u m a ca­
lha de ferro ou de madeira. 
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Os caixilhos são guarnecidos de grades de vime e 
cobertos de u m a argamassa feita de barro e hervas 
picadas. 
Urna tampa chata de 10 pollegadas de diâmetro, for­

mada de taboas bem juntas e mantidas por quatro tra­
vessas, fecha o cume do cone. 

E' munida de dous alçapões para dar passagem á 
primeira fumaça no começo da operação , u m buraco 
triangular praticado na mesma tampa recebe u m con-
ducto formado de três taboas e destinado a conduzir os 
gazes e liquidos condensados ; finalmente, uma porta 
que se abre e fecha á vontade, permitte ao carvoeiro 
examinar o seu fogo. 

Untando-se de greda ou de terra gredosa as paredes 
interiores de toda a palissada de vime, obter-se-ha 
directamente acetato de1 cal. 
PROCESSO LA CHABEAUSSIÉRE 
Neste processo cavam-se no chão ou elevam-se sobre o 
terreno cylindros de terra batida ou de relva, e ahi 
praticam-se respiros, como vamos indicar. 

Os tubos de correntes de ar são formados por 
tubos de barro de duas pollegadas de diâmetro. Estes, 
quer fora, quer dentro da fornalha, desembocam em 
cavidades de tijolos. 

U m a coroa de tijolo fôrma a beirada da fornalha 
e serve para supportar o chapéo. 
As fornalhas subterrâneas consistem além disso em 

u m simples buraco de 10 pollegadas de diâmetro sobre 
9 de profundidade, cujas paredes se reforçam de tempos 
a tempos com terra batida. 

O fundo da fornalha é aterrado com barro de louça, 
levemente humedecido e batido, até ao nivei dos res­
piros, isto é, a seis pollegadas de altura, dando u m 
pouco de convexidade a esta área. 
A nove pollegadas abaixo da beirada, a<âha-se pra­

ticado u m buraco, cheio por u m tubo de barro cozido 
de novo pollegadas de diâmetro. 
Este é u m pouco inclinado para o interfor da for­

nalha e desemboca em uma caixa quadrada de 18 
pollegadas de comprimento sobre uma de largura e 
15 de altura, construida de tijolos sobre o terreno e 
aberta por cima. 
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Esta caixa tem u m a garganta que recebe u m a placa 
de ferro, destinada a fechal-a. 

0 ácido e o alcatrão que poderiam obstruir a pas­
sagem, escoam-se por u m a abertura praticada a duas 
ou três pollegadas acima do fundo da caixa e fechada 
á vontade. 
Desta caixa partem tubos verticaes, de ferro fundido 

ou de barro cozido, que se elevam a duas ou três 
pollegadas pouco mais ou menos e se prolongam 
horizontalmente inclinados até 15 pollegadas da for­
nalha. 
A esta distancia não ha mais temor que o fogo 

pegue ; o resto do apparelho pôde ser de madeira e 
o condensador pôde ser collocado neste ponto. 
O chapéo de ferro é formado de placas de ferro 

fundido consolidadas por u m aro de ferro chato. 
E' levemente bombeado e pesa 250 a 275 kilogs. ; 
dá-se-lhe 10 pollegadas de diâmetro, afim de que 
tenha três pollegadas na fornalha ; deve ser bastante 
solido para não se adelgaçar, quando se anda por cima. 
No meio pratica-se u m buraco de nove pollegadas de 

diâmetro, guarnecido de u m a gola e fechado por uma 
rolha de ferro; quatro aberturas semelhantes, mas 
de quatro pollegadas de diâmetro somente, são fura­
das a u m a pollegada da beirada da tampa. 
Este chapéo é manobrado muito facilmente por meio 

de duas alavancas de ferro e de alguns rolos de ma­
deira, de 12 pés de comprimento, para que possam 
atravessar e descançar sobre o terreno. 
Para se construir os fornos elevados acima do solo 

é preciso primeiro collocar sobre o terreno dous círculos 
concentricos, u m de 4 Vi pés e de raio e outro de 
8 1/2 pós. 

O espaço de quatro pés que fica entre elles serve de 
base para a muralha de relva a construir , eleva-se 
esta para assento, tendo-se o cuidado de bater cada 
camada de relva, afim de ligar as partes em toda 
a espessura , sua altura é de nove pés. 
Por cima e por causa do talude, esta muralha tem 

apenas u m a pollegada de espessura. 
O bordo inferior ó guarnecido de u m a ordem de 

tijolos. 
Os respiros destas fornalhas de relva são em nu­

mero de oito, praticados a seis pollegadas do solo natu-
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ral e ao nivel do solo interior, elevados por u m aterro; 
são guarnecidos de tubos de tijolos ou de louça. 
O chapéo de ferro é o mesmo que para as fornalhas 

subterrâneas; somente é munido de três anneis para 
receber uma tríplice cadeia, que é ligada á extremidade 
de u m a roldana gyratoria e de bascula, que serve 
para levantar, substituir e retirar os cestos de carvão. 

Os tubos destas fornalhas são idênticos aos das 
fornalhas subterrâneas, com a differença que não 
descem ató á Ia caixa, que não tem necessidade de 
ser tão grande, e continuam depois esta caixa, sempre 
descendo até á l1 peça do apparelho condensador. 
E m ambas estas fornalhas este apparelho conden­

sador é formado de u m a série de cascos que a fu­
maça é obrigada a atravessar, antes de ir ter a u m a 
chaminé, onde se faz u m pouco de fogo para esta­
belecer uma tiragem conveniente. 
Antes de se pôr a fornalha em actividade, é pre­

ciso seccal-a bem, fazendo-se u m fogo de gravetos 
ou cavacos ; terminada esta operação, procede-se ao 
carregamento, do seguinte modo : 
Planta-se no centro da área u m a estaca de quatro pol­

legadas de diâmetro e da mesma altura que a forna­
lha, a qual faz-se entrar levemente no chão e mantem-se 
direita, cercando-se o pé com meio hectolitro de carvão 
miúdo. 
Escolhem-se entre as madeiras que se quer reduzir, 

os páos de lenha mais fortesje formam-se entre os res­
piros raios horizontaes, mas que no emtanto não devem 
se apoiar, nem contra o poste, nem contra as paredes do 
forno. 

Os intervallos praticados entre os raios, que são de 4 a 5 
pollegadas no centro, ede 16 a 18 para a circumferencia, 
formam outras tantas correntes de ar que partem dos 
respiros e desembocam no centro da fornalha. 

Sobre estes raios colloca-se transversalmente uma 
primeira camada de madeira que se apoia contra a estaca, 
mas cujos pedaços são tão approximados quanto pos­
sivel. 
Esta camada recebe successivamente outras até que a 

fornalha fique completamente cheia, com a precaução de 
encher os vácuos, principalmente para a circumferencia, 
o que se faz alternando o comprimento dos toros de 
lenha, que são de 56 a 42 pollegadas. 
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Estando a fornalha carregada, retira-se a estaca do 
meio ; colloca-se a tampa, da qual se abrem os 5 respira­
douros e cpe se cobre de duas pollegadas de terra ou de 
areia seccas, detrictos, etc, para que haja a menor con­
densação possivel dos vapores no interior da fornalha. 
Abrem-se igualmente todos os respiros lateraes. 
Durante este tempo accendeu-se brasa ao lado da for­

nalha ; despeja-se toda ella incandescente, por meio de 
u m grande funil, pelo buraco central do chapéo, na es­
pécie de chaminé praticada no meio da massa; cahe no 
fundo tia fornalha e abraza o carvão miúdo e a madeira 
secca qu® ahi se acham collocadas , e afim de que a 
chamma se distribua pelas bordas da fornalha inter­
cepta-se hermeticamente o orifício central do chapéo, 
lutando-se a rolha com barro de louça humedecida. 
Deixa-s&actuar durante algum tempo o abrasamento, 

porém log® que se percebe que a chamma azul toma uma 
côr esbranquiçada e fôrma nuvens, fecham-se levemente 
as claraboias da tampa e diminuem-se as aberturas dos 
respiros, afim de deixar muita passagem ao ar , dirige-se 
depois a operação conforme a natureza do desenvolvi­
mento das fumaças e tapam-se completamente as aber­
turas. 

Se a abundância de vapores é tal que não possam ser 
convenienlemente attrahidos pela chaminé exterior 
collocada no fim do condensador, será melhor perder 
u m pouco de ácido e deixar escapar alguns vapores 
pelas claraèoias do chapéo. 
A operarão deve durar 60 a 80 horas para se obter 

carvão de boa qualidade. 
Por meio de uma sonda póde-se verificar o estado de 

carbonisação, quer retirando-se pedaços de madeira car-
bonisada, quer examinando-se se a accumulação é igual 
em todas as partes da fornalha. 

Se não o está, abre-se o respiro do lado em que esta 
accumulação é menos considerável e o respiro opposto, e 
logo o equilíbrio se restabelece. 

Quando a operação está terminada, nota-se que á m a ­
deira diminui o metade de sua altura, se foi empilhada 
horisontalmente. 

Quando se está seguro de que a carbonisação é com­
pleta, quer pela sondagem, quer pela natureza e côr da 
pouca fumaça que pôde ainda manifestar, abrem-se todas 
as aberturas e respiros, com excepção do orifício centra 
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do chapéo ; então produz-se um desprendimento de hy-
drogeneo, que não tinha podido ser expellido em totali­
dade. 
Não effectuando-se este desprendimento, o carvão con­

servará uma côr avermelhada. 
Quando se vê a superfície do monte tornar-se incan­

descente, procede-se á suffocação, arrolhando-se her-
meticamenle e com muito cuidado todas as aberturas , 
retira-se a terra que estava sobre a tampa, e passa-se com 
uma brocha um pouco de terra diluida em água. 
A duração do resfriamento é de cerca de 72 a 80 

horas. 
Desde que a fornalha esfriou, descobre-se e vê-se que 

conservou a fó-ima da madeira sem mistura de terra 
nem de nenhuma impureza. 
CAPITULO XVI 

Fabrico da pólvora 

A pólvora é uma mistura, em proporções variáveis 
conforme os paizes e os usos, de azotato de potassa, de 
enxofre e de carvão. 

HISTÓRICO 

A descoberta e uso da pólvora são muito mais an­
tigos do que geralmente se acredita. Presentemente sa­
bemos, graças ás pesquizas de Ludovic Lalanne, Reinaud, 
Favé, Lacabanne, o coronel Suzanne, que os chinezes, 
os índios e os Mongôes conheciam, desde tempos os 
mais remotos, diversas misturas combustíveis de na­
phta, substancias graxas ou resinosas, alcatrão, óleos, 
enxofre, carvão, saiitre, que elles applicavão aos usos da 
guerra e fogos de artificio. Unicamente no sétimo 
século porem ó que essas misturas incendiarias foram 
introduzidas na Europa. Callinicus, architecto de He-
liopolis, que havia aprendido a composição destas 
substancias na Ásia, trouxe-as para os Gregos do Baixo 
Império, em 673, sob o nome de fogo greguez. 
Esta composição, que deu logar a tantas fábulas e sup-

posições, era apenas formada de substancias graxas ou 
resinosas, de enxofre, suecos de certas plantas em estado 
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solido e metaes pulverisados; lançava-se sob a fôrma 
de foguetes e caixas de artificio. 

Só muito tempo depois foi que os Árabes, tendo apren­
dido a retirar o salitre das terras em que se forma natu­
ralmente, tiveram a idéa de juntal-o ás matérias primi­
tivas do fogo greguez, que aprenderam com os chinezes, 
com os quaes traficavam desde o sétimo século. 
Aperfeiçoaram singularmente estas composições in-

cendiarias, applicaram-n'as principalmente aos comba­
tes em terra e dilataram o seu emprego a todas as armas, 
a todos os instrumentos de guerra. Finalmente, foram 
elles que descobriram as propriedades explosivas da mis­
tura de enxofre, salitre e carvão. 
A pólvora ê mencionada pela primeira vez, com u m 

dos nomes que ella ainda hoje tem, em u m a obra árabe 
sobre as machinas de guerra, obra cujo autor vivia no 
Egypto lá pelo anno de 1249, exactamente na época da 
cruzada de São Luiz a estes paizes. 
Do Egypto a pólvora seguio necessariamente a estrada 

que lhe era naturalmente traçada pelas conquistas 
árabes, isto é, a costa d'Africa, de onde não tardou a 
passar á Hespanha. 
Ahi vemol-a figurar, em 1527, no assedio de Niebla. 
E' mencionada ainda em u m poema árabe sobre as 

machinas de guerra, cujo autor vivia em 1272. 
Muitos annos antes desta ultima data, Rogério Bacon 

tinha, em duas de suas obras, fallado por diversas ve­
zes da pólvora, que descreve, embora exagerando os re­
sultados que se podiam obter. 
Alberto o Grande conheceu também a pólvora, pois 

que em sua obra— As maravilhas do mundo indic a as 
partes constituintes e ató menciona as proporções. 

E' ainda u m autor árabe quem primeiro faz menção do 
canhão, empregado no assedio de Baza, pelo rei de Gra­
nada, em 1323. 
O exame de uma chronica manuscripta conservada na 

bibliotheca d'Equinal, autorisou Mr. Loreclan Larchay a 
estabelecer que em 1324 os habitantes tinham, em u m a 
investida, empregado com successo em rasa campanha o 
tiro de dois canhões. 
Estes mesmos apparelhos figuram em 1338 no asse­

dio de Puy Guillame, castello fortificado do Auvergne, e 
em 1339 no de Trin TEveque, perto de Cambraia. 
Contas de despezas provam a existência, em 1345; de 
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uma fabrica de canhões em Cahors, assim como o em­
prego de balas de chumbo. Os Inglezes não se servi­
ram da artilharia em rasa campanha senão em 1346, na 
batalha de Crecy. 
O emprego das outras armas de fogo é muito posterior 

ao dos ca.ihões. A invenção do mosquete óattribuida aos 
Tartaros e Mongóes cio tempo de Tamerlão O arcabaz 
de pólvora data do assedio de Parma em 1521; a pistola 
de 1544; o padre Daniel attribue a invenção desta ultima 
arma aos habitantes de Pistoia, na Toscana. Os Fran-
cezes inventaram a espingarda de pederneira, em 1630. 
A carabtna, usada pela cavallaria, desde fins do X V I 
século, parece vir dos Árabes. — A s balas vermelhas 
foram empregadas pelos Francezes em 1418 e as bombas 
pelos Italianos em 1495. 
As granadas attribuem-se ao reinado de Francisco 1. 

A arte de minar com a pólvora ó attribuida«a u m enge­
nheiro genovez, Pedro de Navarra, que em 1487 fez a 
primeira experiência. 
Vê-se pois quanto se enganam os historiadores que 

.attribuem a u m certo frade allemão do XIV século, 
Bertholdo Schwartz, a invenção da pólvora; ou os que 
pretendem que os Venezianos foram os primeiros a 
servir-se delia no assedio de Chiozza, em 1380. O 
que ha de verdade na historia de Schwartz, é que elle 
introduzio na artilharia u m notável aperfeiçoamento, sub­
stituindo aos canhões fabricados até então com tiras de 
ferro, ligadas entre si por aros circulares, como o são 
as aduelas de uma pipa, canhões obtidos com bronze 
derretido e passado em fôrmas. Foram canhões deste 
gênero que os Venezianos empregaram no assedio de 
Chiozza, recompensando o seu inventor com a prisão, 
Rogério Bacon, appellidado o Doutor Admirável, nas­

ceu em 1214, em Ilchester, no condado de Sommerset 
(Inglaterra). Era u m verdadeiro philosopho, na accepção 
primitiva desta palavra, pois era ao mesmo tempo phy* 
sico, chimico, mathematico, astrônomo, medico. 
Foi em Pariz, no convento dos Cordeleiros, que se en­

tregou ao estado das sciencias e que fez brilhantes des­
cobertas em physica e em chimica. Adquirio u m tal 
gráo de reputação que passou por mágico. 
Seus contemporâneos acreditavam que elle havia fa­

bricado uma cabeça_ de bronze fallante, que consultava 
quando tinha necessidade. 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 12 
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Perseguido e aprisionado durante dez annos, como 
mágico e astrologo em communicação com o diabo, mor­
reu em 1292, em Oxford. 

COMPOSIÇÃO 

Eis a composição sobre 100 partes em peso das pol-
voras fabricadas nas principaes nações 

Polvoras 
de caça franceza 
de guerra franceza 
de mina franceza 
de guerra ingleza 

— Dartford 
— Tunbridge 
— Hounslow 

de mosquete ingleza 
de caça » 
de guerra d'Áustria 

— da Prússia 
— da Hollanda 
— da Suécia 
— da Hespanha 
— de Portugal 
— da Rússia 
— do Wurtem-

berg 
— da Polônia 
— do Hannover 
— do Hesse El. 
— do Hesse 
— de Hamburgo 
— de Saxe 
— da Itália 
— dos E. Unidos 
— de Berne 
— da China O preparo da pólvora reduz-se a um pequeno numero 

ie operações muito simples. Pela tabeliã acima vê-se 
em que proporções as matérias primas devem ser mis-

Nitro 
78 
75 
62 
75 
75 
76 
78 
76,5 
79,7 
76 
75 
70 
75 
76,5 
75,7 
75 

74,5 
80 
71,2 
73,4 
74,4 
72 
75,5 
76 

5 75 
76 
75,7 

PREPARO 

Carvão 
12 
12,5 
18 
16 
17 
14,5 
14 
14,5 
12,5 
14 
13,5 
16 
16 
12,7 
13,6 
15 

14,8 
12 
18 
13,3 
15 
14 
16,3 
12 
12,5 
14 
14,4 

Enxofr 
10 
12,5 
20 
9 
8 
9,5 
8 
9 
7,8 
10 
11,5 
14 
9 

10,8 
10,7 
10 

10,7 
8 
10,8 
13,3 
10,6 
14 
8,2 
12 
12,5 
10 
9,9 

* 
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turadas; o que ha de notável, é que, para ter-se u m a pól­
vora de excellente qualidade, é necessário que o salitre e 
o enxofre sejam muito puros, dependendo também 
muito da qualidade do carvão que se junta. 
Pulverização do enxofre.— Escolhe-se enxofre distil-

lado em massa; rejeita-se à flor de enxofre bruta por­
que ellaacha-se impregnada deacido sulphurosoesulphu-
rico. Sua pulverisação effectua-se em dornas de macieira 
de lm,10 de comprimento e de lm,20 de diâmetro. Essas 
dornas são atravessadas por u m eixo de ferro horizontal, 
que u m a roda hydraulica põe em movimento , são guar-
necidas interiormente de tasseaux semi-cylindricos no 
sentido do comprimento e munidos de uma porta para a 
introducção das matérias. 

E m cada dorna introduzem 50 kilogrammas de enxofre 
em pedaços e 700 kilogrammas de bolinhas de bronze, 
de u m a dous centímetros de diâmetro. Fecha-se a porta 
e faz-se gyrar com u m a rapidez de 25 voltas por minuto. 

Comprehende-se que, por esta rotação rápida, as boli­
nhas, chocando-se, pulverisam o enxofre por seus 
choques múltiplos ; no fim de três horas está tudo redu­
zidos a pó finissimo. 
Retira-se então a porta, substituindo-a por u m caixilho 

de madeira guarnecido de u m a larga tela metallica e 
faz-se gyrar lentamente a dorna; as bolinhas são retidas 
pela tela ao passo que a poeira de enxofre passa atra-
véz e cahe em u m a tina. 

Passa-se então essa poeira em u m a peneira, como 
para a farinha, afim de separar-se as parceiras não suffi-
cientemente attenuadas, assim como os grãos de areia, 
que poderiam occasionar mais tarde acciclentes. 

Preparo do carvão.— Quanto ao carvão, é preciso 
que elle seja secco, sonoro, leve, muito friavel, de que-
bradura lisa, porém não brilhante ; que queime o mais 
rapidamente possivel, deixando u m diminutissimo resi­
duo. São as madeiras leves e molles, como a nossa 
embaúba (cecropia), que reúnem estas qualidades em 
mais alto gráo. 
Para a pólvora de mina todos os carvões leves podem 

servir. 
Qualquer que seja a madeira empregada, tira-se-lhe a 

casca, porque esta produz muita cinza, e opera-se a car­
bonisação em fossos, em caldeiras ou em cylindros de 
ferro fundido. 
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Nos fosios, cavidades circulares abertas no chão, de 
u m metro e meio de diâmetro e pouco mais ou menos 
u m metro de profundidade, cujas paredes são revestidas 
de tijolos, a combustão é lenta e fornece carvão negro, 
que queima com uma chamma curta, muito clara e sem 
vestígio de fumaça. O producto em carvão é de 
18 a 20 7o. 
Nos cylindros, a combustão ou antes a distillação 

secca ó mais rápida e dura 12 horas ; a temperatura 
nunca chega mais ató o rubro candente. 
U m dos fundos do cylindro é fechado por u m obtura-

dor de ferro fundido, munido de quatro aberturas circu­
lares, pelas quaes se mettem tubos de lata. 
Três destes tubos recebem varetas da mesma madeira, 

que se carbonisam, e são depois fechados por tampões ; 
o quarto tubo recebe na sua extremidade u m tubo de 
cobre curvo, que serve para o desprendimento dos gazes 
e vapores formados durante a operação. 
Estes entram em u m conducto horizontal fechado, 

que dirige-se para a chaminé central. 
Só no fim de 4 a 5 horas ó que a distillação acha-se 

em plena actividade. As varetas collocadas nos tubos 
são retiradas devez em quando, lá pelo fim da operação, 
para se julgar de seus progressos e verificar-se se o 
calor é igualmente repartido nos cylindros. Quando não 
sahe mais vapor do quarto tubo, fecham-se os registros 
das fornalhas, e no quarto dia desforna-se. 
Para a pólvora de caça, não se leva a distillação tão 

longe , obtem-se o que se chama carvão roxo, que con­
têm apenas 70 a 72 °/0 de carbono; contém pois ainda 
muito oxygeneo e hydrogeneo : é antes madeira torre-
facta que u m verdadeiro carvão, 100 partes de madeira 
secca dão pouco mais ou menos 40 partes deste producto 
[*oxo,que queima com u m a longa chamma,acompanhada 
le u m pouco de fumaça. Fornece u m pó muito explo­
sivo, impróprio para as boccas de fogo. 
CONFECÇÃO DA PÓLVORA 
A mistura dos três ingredientes opera-se em pilões 
mjas mãos são movidas por grandes rodas hydraulicas, 
^ecebendo cada pilão : 1250 grammas de carvão, 1250 
grammas de enxofre e 7 kils,, 50 de salitre, tudo 
tiumedecido com 1250 grammas de água. 
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De quando em vez humedece-se a massa lançando-se 
uma pequena quantidade de água, e depois de bem 
amalgamada põe-se a seccar durante alguns dias, penei-
rando-se depois. 

CAPITULO XVII 

Fabrico da cal 

Todas as variedades de pedras calcareas, mesmo as 
conchas e as madreparas vivas, são susceptíveis de 
fornecer cal viva por uma calcinação ao rubro candente. 
Comtudo, nas artes, applica-se habitualmente para 

este fim o calcareo grosseiro ou a,pedra de cal. 
Os fornos de cal mais simples e menos caros 

a estabelecer são buracos de fôrma ovoide ou leve­
mente conica, abertos no chão, ou no flanco de uma col­
una, revestidos de tijolos, se a terra não ó bastante 
compacta. 
A parte superior destes fornos é aberta, para deixar 

exhalar o vapor e a fumaça. 
A pedra calcarea é disposta por camadas, das quaes 

as primeiras e mais próximas do fogão têm uma forma 
abobadada ; collocam-so por cima grossos fragmentos de 
pedra, que deixam entre si muitos interstícios , os leitos 
seguintes são feitos com pedras trituradas, cada vez 
mais miúdas. 
Quando o forno está por esta fôrma, completamente 

cheio, accende-se um fogo de lenha fina debaixo da abo­
nada ; conduz-se este fogo moderadamente durante al­
gumas horas e eleva-se, pouco a pouco, ao rubro can­
dente, que se conserva regularisando o calor, de modo 
que elle distribua-se igualmente. 
Desde que a chamma sahe por cima do forno sem ser 

acompanhada de fumaça, diminue-seprogressivamente 
o fogo, deixa-se resfriar um pouco e depois tira-se a cal, 
afim de recomeçar-se uma outra calcinação, sem es­
perar-se que as paredes do forno esfriem muito. 
A cal cozida é introduzida em tinas, que se cobrem 

logo. 

Calcina-se mais economicamente com o carvão de 
pedra (hulha). 
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Neste caso faz-se construir u m forno de tijolos re-
fractarios, tendo a fôrma de u m cone truncado e vol­
tado, cujas paredes têm lm,30 a lm,60 de espessura. 
Introduz-se neste forno u m a camada de matérias com­
bustíveis, hulha secca ou mistura de coke e de hulha, 
depois u m a camada de pedra de cal, e em seguida al­
ternam-se as camadas, até que o forno esteja comple­
tamente cheio. E m seguida accende-se a parte inferior 

Quando se emprega a turfa, não se pôde misturar o 
combustível com a pedra. 

O forno deve ter, por cima da abobada calcarea, uma 
grade de varetas moveis, sobre as quaes se colloca a 
turfa, existindo por baixo desta grade o cinzeiro. 
Ha destQ modo uma livre passagem para o ar, de 

sorte que a combustão da turfa executa-se perfeita­
mente. 

Os fornos intermittentes precedentes não são mais 
empregados em muitos logares, como na Inglaterra, na 
Bélgica, nos arredores de Pariz, de Lille, etc. 

Substituem-se por fornos contínuos, nos quaes mette-se 
a pedra calcarea pela parte superior, emquanto que se 
retira a cal cozida pelos orifícios inferiores. 

Ha duas espécies de fornos contínuos. E m uns, 
estratifica-se a pedra e a hulha na proporção de 4:1 em 
volume, cozinha-se pelo systema ordinário, e quando 
cessa a fumaça, tira-se toda a cal que está feita, dos dous 
terços pouco mais ou menos da altura do forno; e depois 
enche-se o vácuo, mettendo-se pela parte superior do 
forno e por camadas uma quantidade correspondente 
de pedra e de carvão. 
Continua-se sem interrupção deste modo, extra-

hindo-se pela base a cal, á medida que ella está calci­
nada, até que o forno tenha necessidade de alguns 
reparos. 
Este modo de calcinação, que ó muito mais econômico 

que o antigo, não dá a cal calcinada uniformemente 
contém muitos biscoitos, isto é, pedaços que não sãó 
susceptiveis de extincção, quer em conseqüência de 
u m calcinação imperfeita, quer em conseqüência de 
uma calcinação muito exagerada. 
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Em outros fornos contínuos, que têm uma altura de 
8 a 10 metros, o combustível é queimado sobre uma 
grade latteral. 
A chamina e os productos da combustão sobem por 

u m tubo vertical e entram no forno por três aberturas 
collocadas a dous metros pouco mais ou menos acima do 
solo, sobre três pontos equidistantes em u m plano hori­
zontal. Do lado opposto da fornalha encontra-se uma 
abertura na base do fogão, que serve para o desforna-
mento da cal cozida. 
Quando se começa o enfornamento, fórma-se uma 

abobada a secco acima do chão com grossas pedras, e 
enche-se o forno de pedras trituradas do mesmo vo­
lume , faz-se u m fogo de cavacos seccos debaixo da 
abobada, e logo que o calor seja levado ao vermelho can-
dente até dous metros pouco mais ou menos acima, 
cessa-se de fazer fogo, aügmentando no emtanto o aque­
cimento. 

O calor desprendido cozinha a pedra nas regiões 
superiores do forno. 
De doze em doze horas retira-se acal que achi-sena 

base do cylindro, e mette-se por cima uma quantidade 
equivalente de pedras calcareas. Só pára-se quando ha 
reparações a fazer. 
A cal cozida assim não é manchada por cinzas do 

combustível ; offerece assim mais regularidade em sua 
cozedura. 
O forno porém, sem contradicção mais engenhoso 

e mais commodo, porque permitte empregar qualquer 
espécie de combustível, obter uma cozedura regularis-
sima e marchar com economia, é o que M . Simonneau 
construio. 
E m todos os casos, qualquer que seja a fôrma do forno, 

qualquer que seja o combustível empregado, é de uti­
lidade que as pedras de cal estejam humidas e sejam 
mettidas no forno em pequenos fragmentos, para que 
abandonem mais facilmente seu ácido carbônico. 
CAPITULO XVIII 
A turfa e sua exploração 
Pelo nome de turfa se conhece uma matéria pa-rda-
centa escura, embaciada, esponjosa, leve quando perdeu 
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ua água de imbibição, formada de detrictos de vegetaes 
mtrelaçados, algumas vezes reconhecíveis, no emtanto 
á decompostos em parte e misturados de terra em pro-
>orções variáveis. 
Os depósitos de turfa mais consideráveis constituem a 

rariedade designada pelo nome de turfa dos pântanos, 
lenominação que indica sua jazida e sua origem. 
Acha-se em camadas mais ou menos espessas em ter-

enos pantanosos que serviram outr'ora ou servem ainda 
le fundos de lagos de água doce. 
Estas camadas são horizontaes, ordinariamente cober-

as por u m leito de areia ou de terra vegetal, cuja espes­
sura raras vezes eleva-se a mais de alguns pés. 
A massa de turfa ó algumas vezes dividida em diversos 

eitos por camadas de lodo, de areia ou de conchas flu-
iaes. 
As turfeiras variam em extensão, segundo a superfície 

Io conjuncto d'agua na qual originaram-se. 
Encontram-se na Hollanda algumas que têm u m a ex-

ensão considerável, ao passo que nos valles das altas 
nontanhas, taes como os Alpes e os Pyreneus, encon-
ram-se algumas que têm somente 7 a 10 metros de lar­
gura. 
A espessura do leito de turfa não é menos variável ; 

iu não passa de três ou quatro pés, ou, como na Hol­
anda, attinge até trinta pés de profundidade. 
A formação cia turfa ó evidentemente o resultado da 

iteração de u m conjuncto de vegetaes mortos e depostos 
10 fundo dos portos ou lagos, onde são misturados com 
> lodo e as plantas aquáticas que ahi viviam ; basta ter 
>s tuffos espessos de gramineas que forram, que alcati-
am os pântanos, para se reconhecer a origem da turfa. 
Cada anno estes leitos augmentam de espessura e os 

regetaes que ahi se desenvolvem,acabam por se achar a 
mia distancia muito grande do terreno, de que são sepa-
•ados por uma camada espessa de detrictos ou de raizes 
mtrelaçadas que accumulam, desagregando-se cada vez 
nais ; finalmente, ó a madeira ou a matéria lenhosa, 
)ouco a pouco, alterada e convertida em ulmina e ulmato 
le cal, que fôrma a turfa, pela mesma razão que u m a 
Iteração muito mais longa e mais adiantada a converte 
im linhite, em hulha e em anthracite, de mais antigos, 
naiores e mais abundantes vegetaes. 
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A exploração das turfeiras faz-se com facilidade ; suas-
camadas, geralmente muito superficiaes, são primeiro 
descobertas desaterrando-se as matérias terrosas e de­
pois retirando-se a turfa por diversos modos. 
Distinguem-se as partes inferiores das camadas, das 

que estão mais profundamente collocadas , as primeiras 
ainda muito lenhosas ou compostas de detrictos vegetaes 
bem distinctos são chamadas turfa espumosa, fibrosa ou 
leve. 
As camadas subjacentes formadas de detrictos quasi 

completamente desorganisadas ou impossíveis de se re­
conhecer dão a turfa pesada, lodosa ou compacta. 
A turfa lodosa sendo mais estimada que a turfa fibrosa,. 

é extrahida com muito mais cuidado ; além disso, a ca­
mada de turfa fibrosa é sempre a menos poderosa ; é re­
tirada com a pá ordinária e molda-se grosseiramente em 
tijolos de grandes dimensões, que se faz seccar ao ar, ao 
sol, e que se vende á parte. 
Nas turfeiras da França a turfa lodosa é explorada por 

outra fôrma. 
Quando, por meio da retirada da turfa fibrosa, a ca­

mada desta espécie de turfa ficou descoberta, corta-se em 
tijolos com u m a pá chamada louehet, munida de u m a 
orelha cortante voltada sobre o ferro principal. 
Estes tijolos são pela mesma fôrma seccos ao ar ou 

ao sol. 
O louehet tem algumas vezes duas orelhas cortantes ; 

algumas vezes estas são reunidas por uma lamina de 
ferro, que dá ao instrumento a fôrma de uma caixa rectan-
gular aberta nas suas duas pontas e cortante na sua ex­
tremidade . 
Quando a turfeira está inundada, faz-se uso da draga, 

afim de extrahir assim turfa em caldo, que se estende 
primeiro sobre u m terreno em declive leve. 
A turfa da Hoilanda, lodosa, é explorada por processos 

simples e econômicos, que podem servir de modelos 
neste gênero ; por isso vamos descrevel-os com alguns 
detalhes. 
Retiram-se as camadas de substancias estranhas que 

cobrem o leito de turfa, extrahe-se primeiro esta com o 
louehet e depois com a draga. 
As dragas que se empregam em França, são formadas 

de u m balde de ferro ; as da Hoilanda são preferíveis 
consistem em u m simples annel de ferro de bordos cor-
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tantes, na espessura do qual acham-se praticados 
buracos em numero sufficiente para receber as cordas 
principaes de uma espécie de sacco que forma o fundo 
ou bol̂ o da draga. 
O operário por meio deste utensílio levanta mais turfa 

e menos água. 
Despeja-a em seguida em um cocho, onde é amassada 

por um operário que a desembaraça, com o auxilio de 
um garfo, de todos os detrictos muito grossos, ao mes­
m o tempo de uma massa que pisa e revolve com u m rodo. 
Quando a massa está bem feita, estende-se sobre uma 

área de 4 a 10 metros de largura sobre um comprimento 
variável, conforme a disposição do local, e reune-se em 
uma camada continua de 13 pollegadas de espessura, 
que é mantida por taboas sobre as bordas da área, pro­
duzindo uma espécie de encaixamento , a água super-
abundante escoa-se ou infiltra-se na terra ; uma grande 
parte evapora-se. 
Afim de evitar-se que a turfa não incruste-se na terra 

e não adhira a ella, tem-se o cuidado de cobrir todo o chão 
de um leito de feno, antes de se despejar a turfa em 
caldo. 
Este caldo ou tijuco estendido com pás ó accumulado 

a golpes de malho, que lhe dão uma espessura e consis­
tência uniformes. 
No fim de alguns dias a turfa está u m pouco consoli­

dada, em conseqüência da infiltração e da evaporação 
da água , mulheres e crianças caminham então sobre as 
cama das. tendo ligadas debaixo dos pés, com o auxilio de 
corrêas, taboas de 16 centímetros de largura e de 33 a 
40 centímetros de comprimento. 
Este sapateado accumula a turfa, dá compacidade á 

massa e enche as fendas que nella se tinham formado. 
Continua-se esta operação até que a turfa se tenha 

tornado tão densa que se possa caminhar por cima 
delia com calçados ordinários sem se afundar. 
Então acaba-se de accumulal-a por meio de largas 

malhas e depois reduzindo-a a uma espessura uni­
forme de 22a 25 centímetros. 
Traçam-se então sobre a camada,por meio de compridas 

regoas, linhas que a dividem em quadrados de 12 a 13 
centímetros de lado. 
A espessura da camada sendo de 24 centímetros, 

vê-se que, cortando-a segundo este traçado, formar-se-hão 

í 
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tijolos de 24 centímetros por 12 de largura e outro 
tanto de espessura. 
A divisão destes tijolos efTectua-se por meio de u m 

louehet particular, cujo ferro cortante é terminado por 
u m angulo muito aberto. 

Corta-se a turfa no sentido do traçado, aqui e alli pri­
meiro, para examinar-se o seu estado de deseccação ou 
para facilitar-se esta , depois, á medida que ella se effe-
ctua, acaba-se a divisão ; abandonam-se então os tijolos 
de turfa a u m a primeira deseccação, afim de que tomem 
mais consistência. 
Finalmente, operários com as mãos cobertas de cou­

ros que as preservam do attricto, retiram todos os ti­
jolos das ordens impares e os collocam de travóz sobre 
as das ordens pares conservadas em pé. 
Alguns dias depois desloca-se em sentido inverso, 

isto é, tornando-se a collocar de pé as ordens impares e 
sobre ellas de travéz as ordens pares. 
Esta operação basta para que a deseccação se acabe 

poi si m e s m a em pouco tempo. 
Os tijolos de turfa são depois armazenados. 
Pela distillação, a turfa dá productos análogos aos da 

madeira, porém em proporções differentes. 
Klaproth obteve da turfa do condado de Mansfield 

(Inglaterra) 
PRODUCTOS SÓLIDOS 
Carvão.. . 20,0 

Sulfato de cal. 2,5 ' 
Protoxydo de ferro. 1,0 
Alumina. .. .. 3,5 
oai. ... ... .. 4,u 
Areia silicosa. . 9,5 40,5 

PRODUCTOS LÍQUIDOS 

Água carregada de ácido pyro­
lenhoso. . 12,0 

Óleo empvreumatico, trigueiro, 
crystallisavel. 30,0 42,0 
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PRODUCTOS GAZOSOS 

Ácido carbônico. . . 5,0 
Oxydo de carbono e hydrogeneo 

carbonatado. ' 2,5 17,5 

100 

Deve-se contar entre estes productos uma pequena 
quantidade de acetato de ammoniaco, cuja origem pôde 
ser attribuida a alguns detrictos dos animaes que viviam 
em certos pântanos da turfa, e para todos estes depó­
sitos a presença de uma matéria azotada que reconhe­
cemos em todo o systema vascular das plantas, mais 
abundante ainda nos embryões das sementes e nas 
extremidades dos espongiolos das radicellas. 
As cinzas da turfa são u m pouco alcalinas, porém ó a 

cal e não a potassa que lhes communica esta proprie­
dade. 
Finalmente as relações que esta analyse indica, devem 

•variar extraordinariamente, em razão da natureza das 
turfas e de sua origem. 
Vê-se comtudo que, abstracção feita das vinte partes 

de cinza, que são devidas á mistura do lodo dos pân­
tanos onde a turfa se formou, as 80 partes de matérias 
combustíveis deixam quasi tanto carvão como a própria 
madeira. 
A principal differença resulta da quantidade mais 

considerável de matéria oleosa que a turfa fornece , esta 
differença no emtanto não se apresenta em todas as 
turfas, embora sua matéria combustível contenha u m 
pouco mais de carvão que a madeira 
Pelo que precede, suppor-se-ha que a turfa differe 

pouco da madeira, mas as experiências de Klaproth não 
deixam duvidar que a quasi totalidade das partes com­
bustíveis da turfa não sejam verdadeiramente ulmina ; 
é ainda o que resulta das experiências de Braconnot 
sobre a turfa de França. 
Esta ulmina acha-se verosimilmente e m parte em 

estado de ulmato de cal na turfa ordinária, pois que toda 
ou quasi toda a matéria da turfa ó extrahida pelos 
alcalis, soda e potassa cáusticas em dissolução fria, e 
dá soluções pardacentas de ulmatos alcalinos. 
Póde-se mesmo dissolver a quasi totalidade da subs-
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taneia combustível com o auxilio do ammoniaco (alcali 
volátil), logo que se tenha antecipadamente retirado pelo 
4icido muriatico (hydrochlorhydrico) ou nitrico diluido em 
água, toda a combinada ou ácido ulmico. 
E m todos os casos podem ficar indissolvidos os de­

trictos lenhosos ainda não reduzidos á turfa. 
A turfa chamada moldada em tijolos ó empregada 

como combustível em muitos paizes. 
A combustão tem algum trabalho em se estabelecer, 

mas u m a vez começada continua tranquillamente e pôde 
dar muita chamma. 

Seu emprego na economia domestica é limitado, em 
conseqüência do máo cheiro que exhala. 
U m fogão bem constituído pôde evitar em parte este 

inconveniente; bastam porém algumas parcellas escapas 
á combustão e cahidas no aposento para espalhar u m 
odor forte e persistente ; por isso observa-se que como 
aquecimento das habitações nos paizes que possuem 
abundância de madeira, ó quasi exclusivamente con­
sumida pelas classes pobres e pelos fabricantes-
Estes a applicam com vantagem para as evaporações, 

para a cozedura da cal, dos tijolos, telhas e mesmo 
louças envernizadas. 
Estas ultimas exigem algumas vezes u m fogo muito 

vivo para derreter ; n'este caso a cozedura termina-se 
com lenha. 

Admitte-se em geral que, de todos os combustíveis, a 
turfa ó o que dá temperatura mais igual e mais cons­
tante ; o que ha de certo é que, uma vez accesa, ella 
queima-se sem ter necessidade de ser atiçada como a 
hulha, e sem dar u m a chamma tão viva como a madeira; 
estas qualidades são principalmente preciosas em todas 
as operações em que se quer aquecer igualmente va­
silhas de ferro fundido, a ponto de fazel-as ficarem 
rubras, sem comtudo correr-se o risco de levar-se 
algumas de suas partes a u m estado visinho da fusão, 
temperatura que poderia rapidamente deteriorar estes 
vasos , assim o fabrico do sulphato de soda em cylindros 
de ferro fundido, a revivificação do carvão animal, quer 
em cylindro quer em placas de ferro fundido ou de lata ; 
a cozedura do gesso em pó sobre pratos ou em vasos 
mettalicos, a distilíação da madeira, etc. praticam-se 
muito economicamente, pelas razões acima mencionadas, 
empregando-se a turfa como combustível. 



— 190 — 

Quanto á economia notável que pôde apresentara 
turfa comparativamente a diversos outros combustíveis, 
ó algumas vezes muito notável. 
Quando turfas fibrosas embaraçam terrenos que se 

queiram cultivar, não se pôde tirar outro partido, pelo 
menos para as quantidades não utilisaveis como com­
bustível, senão queimando-as em montes para utilisar 
as cinzas. 
CAPITULO XIX 

Preparo do earváo de tnrfa 

A maior parte dos inconvenientes da turfa desappa-
recem quando ella é carbonisada. 
O carvão que se retira torna-se próprio para diversos 

usos, aos quaes a turfa em estado de natureza não era 
applicavel e principalmente ao aquecimento dos apo­
sentos nos paizes frios, das fornalhas jdos laboratórios 
e das cozinhas. 
Segundo o que dissemos dos productos que a turfa for­

nece pela distillação, vê-se que os processos de carboni­
sação da madeira podem igualmente ser applicados. 
U m a modificação do processo das florestas, que faci­

lita a operação, consiste em construir-se u m a fornalha 
cylindricade muros espes^sos, na base da qual se acha 
u m rego circular communicando com o ar exterior por 
quatro tubos. 
Este rego é coberto de telhas ou de. tijolos mal juntos ; 

enche-se toda a cavidade cylindrica da fornalha com 
turfa a carbonisar, depois de ser disposto no centro uma 
estaca. 
Seis aberturas de três pollegadas de diâmetro são dis­

tribuídas sobre esta tampa e tampadas á vontade, par­
cialmente ou em totalidade, por obturadores moveis. 
U m tubo introduzido em u m carneau, atravessando a 

cantaria, conduz os vapores e os gazes para u m a serie de 
pipas ou reservatórios condensadores. 
Começa-se e dirige-se a carbonisação nestes fornos 

como nas mós de carvão de madeira. 
As aberturas inferiores dando ou supprimindo o ac-

cesso do ar e a chaminé central fechada á vontade, assim 
como as aberturas, permittem augmentar ou retardar a 
tiragem nas differentes partes da massa. 
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A mobilidade da tampa lhe permitte pesar constante­
mente sobre a turfa, emquanto ella diminue de volume 
pela retirada graduada da carbonisação, e, quando esta 
é completa, ó muito fácil encerar com terra amassada 
todas as juntas, de sorte que se possa completamente 
suffocar a substancia carbonosa e esperar que ella se 
tenha suffícientemente resfriado. 
A distillação da turfaem vasos metallicos dá melhores 

resultados ainda. 
M r Phillaye Platel fez experiências a este respeito em 

1786 e tiveram isto de notável: que o autor aproveitou 
ao mesmo tempo que Lebon os gazes fornecidos pela 
distillação como combustível na fornalha carbonisante, 
O apparelho queempregava nãodiffere essencialmente 

dos que se applicam á carbonisação da madeira em vasos 
fechados. 
Era u m cylindro de ferro fundido collocado horizon­

talmente em u m a fornalha e tendo u m tubo de ferro fum-
dido ou lata que vinha terá uma pipa fechada. 
Os liquidos ficavam no tonei e os gazes eram levados 

por u m outro á própria fornalha onde se queimavam , 
sua quantidade era sufficiente para prover á distillação, 
u m a vez que estava começada. 
U m a modificação deste apparelho deu resultados mais 

vantajosos a Payen, sob o ponto de vista do emprego do 
combustível. 
No apparelho de Payen dous cylindros de ferro fundido 

são aquecidos por u m a só fornalha, na qual se pôde fa­
cilmente queimar turfa. 
Os productos da combustão, depois de terem tocado 

a abobada, são forçados a envolver toda a superfície 
dos cylindros antes de ganharem os tubos inferiores, 
que os conduzem por cima da abobada a placas de ferro 
fundido, onde u m a parte de seu calorico é utilisado para 
terminar a deseccação da turfa a distillar. 
Estando os cylindros cheios de turfa, accende-se o fogo 

na fornalha ; pouco a pouco a distillação começa, o va­
por d'agua se deprende primeiro por u m tubo e se con­
densa em toneis refrigerantes, communicando entre si 
por tubos ; logo os diversos productos voláteis da,decom­
posição vão ter pelos mesmos conductos aos refrige­
rantes e a porção não condensada, passando no ultimo 
tubo, é levada á fornalha e introduzida pelo cinzeiro de­
baixo da grade atravéz da qual a tiragem a arrasta. 
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Ahi se inflamma, contribuindo assim para sustentar a 
temperatura útil á carbonisação. 
Operações análogas foram praticadas por Blavier nas 

turfas do valle de Ia Vesle, perto de Reims (França) ; o 
apparelho empregado era semelhante ao que serve para 
distillar a madeira ; somente a retorta era vertical, em 
vez de ser horizontalmente collocada. 
Acrescentaremos aqui alguns detalhes sobre os pro­

ductos destas explorações. 
A turfa de Vesle empregada por Blavier dava-lhes 

Carvão e cinzas... 34,7 
Alcatrão ... 6,8 
Água ácida. .. 39,9 
Gazes diversos e perdas. 18,6 

100 

Esta turfa, tratada em grande quantidade, distillando-
se 100 kilograminas de cada vez, 40 a 41 kilog. de car­
vão, no qual se encontrava uma proporção de cinzas que 
não foi determinada, mas que deve variar para cada 
espécie de turfa, como o indicam as analyses acima ci­
tadas. 
Qualquer que seja o processo empregado, é muito im­

portante deixar resfriar completamente o carvão, pois é 
algumas vezes pyrophorico, isto é, incendeia-se com o 
contacto do ar 
Resulta das experiências mencionadas que só ha van­

tagem em distillar-se turfas de boa qualidade. 
Ha turfas que deixam do terço á metade do seu peso 

em cinzas ; deve-se rejeital-as para dar preferencia ás 
que dão o menos possivel, isto é, o sétimo ou o oitavo de 
seu peso de cinzas. 
Esta massa considerável de matéria estranha absorve 

calor inutilmente durante a carbonisação e occupa logar 
em pura perda nas fornalhas de distillação ; finalmente 
embaraça ulteriormente a combustão do carvão. 
Os resultados da carbonisação antecipada da turfa não 

podem ser postos em duvida depois das experiências de 
Blavier 
Este carvão sustentou a comparação com o carvão de 

.madeira sob todos os pontos de vista ; pôde servir para 
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soldar barras de ferro de u m grande volume, e mostrou-
se mesmo preferível á hulha. 
Foi utilisado com successo nas fornalhas de expe­

riências e de fusão, tendo-se no emtanto cuidado de 
alargar as grades para dar u m a passagem ás cinzas, que 
são sempre abundantes. 
Este carvão approxima-se muito do que fornecem as 

madeiras densas carbonisadas lentamente. 
De qualquer modo que se encare a turfa, nem por isso 

deixa ella de ser um combustível muito precioso, em 
razão de seu preço pouco elevado, que a torna u m recurso 
muito proveitoso para as classes pobres, mesmo nos 
paizes abundantes em madeira. Este recurso torna-se 
ainda mais útil nos paizes pouco arborisados, como a 
Hoilanda , finalmente os resíduos da combustão ou suas 
cinzas, contendo em geral muita cal em estado de grande 
divisão, podem ser considerados como u m bom cor-
rectivo calcareo, útil principalmente nas terras argilosas 
e fortes. 
Póde-se além disso aproveitar o estado de grande sic-

cidez, sob o qual são obtidas as cinzas, para as impreg­
nar de urinas ou de caldo de estéreo e juntar-se por essa 
fôrma, á sua utilidade como correctivo, a propriedade de 
fornecer u m estrume fácil de espalhar-se e capaz de 
ceder muito gradualmente a matéria nutritiva de que as 
terras tanto precisam. 
CAPITULO XX 
Preparo do linho 
I 

CURTIMENTO DO LINHO 

O curtimento fdo linho é uma operação delicadíssima, 
que ainda é executada de modo muito imperfeito e ro­
tineiro ; muitas vezes u m linho excellente perde todo o 
seu valor por u m cortume mal feito e apenas servirá para 
o fabrico de pannos grosseiros. 
A haste do linho compõe-se principalmente : 
Io, de uma epiderme da natureza da resina ou da 

gomma, estendida sobre toda a sua superfície como u m a 
LIVRO DO INDUSTRIAL. 13 
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espécie de verniz e á qual se deu o nome de principio 
gommo-resinoso. 
2", de uma camada de fibras textis agglutinadas por 

uma substancia da mesma natureza que a epiderme, ou 
que talvez seja differente. 
3o, finalmente madeira ou fibra vegetal quebradiça, que 

constitue a parte interior ou a massa desta haste. 
O curtimento tem por fim destruir e retirar por meio 

da fermentação o verniz gommo-resinoso que cobre as 
hastes do linho, a matéria que agglutina suas fibras 
textis, afim de destacal-as da madeira e separal-as entre 
si para formar uma filaça. 
O curtimento é uma operação toda chimica e consiste 

principalmente em expor o linho ao orvalho e á chuva, 
ou em mergulhal-o em poços cheios d'agua. 
Nesta operação, principalmente naquella que tem logar 

na água, onde se pôde seguir mais facilmente a marcha 
dos phenomenos, eis o que se passa : 
1.° A água começa por turvar-se. 
2.° Desprendem-se depois bolhas de ar, quese compor­

tam como o gaz ácido carbônico. 
3. A água colure-se. 
4.° Adquire uma reacção ácida e avermelha o papel de 

tournesol. 
5. O ácido desapparece e desprendem-se de novo bo­

lhas de ar que têm um odor forte, cadaveroso, e que mis­
turadas com o ar atmospherico podem se inflammar 
pela approximação de um corpo em ignição. 
6. Finalmente, a. água restabelece a côr azul do papel 

de tournesol avermelhado pelos ácidos e manifesta os 
vestígios de um alcali livre, da natureza do ammoniaco. 
Assim, ha três períodos de fermentação, o Io insensí­

vel, o 2o acetoso, o 3o pútrido e alcalino. 
No estado actual de nossos conhecimentos sobre os 

phenomenos chimicos que o curtimento apresenta, 
não ousaríamos aventurar uma explicação theoíica desta 
operação e determinara a prior i como ella deve ser con­
duzida ou praticada, pensamos que vale mais appellar 
para os resultados da experiência e seguir as indicações 
que uma pratica esclarecida pôde fazer conhecer. 
Antes de proceder ao curtimento, é preciso tomar 

em consideração o estado do linho que se quer tra­
balhar , suas hastes devem apresentar as condições 
seguintes : 

\ 
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1-' O linho deve ler sido colhido e armazenado por 
um tempo secco ; do modo contrario elle cobre-se de 
manchas que ó impossível fazer clcsapparecer pelo 
ai vejamento. 
2.a Todas as hastes devem ser da mesma cor. U m 

linho euja côr não ó uniforme, é difficil de traba­
lhar-se pelo curtimento e contrarie muitas vezes man­
chas que se tem trabalho de retirar. 
3.a O linho deve ter sido colhido em estado de ma­

durez. Na Flandres considera-se o linho como che­
gado á sua madurez quando a florescência cessou, 
quando as cápsulas fecham-se e quando a base da 
haste amarelleceu. 
4." Todas as hastes devem estar igualmente ma­

duras. U m a differença no gráo de madurez traz des­
igualdades no cortume, no branqueamento e na tintura. 
Quando se tem linhos misturados assim, seria me­
lhor, querendo-se obter uma filaça fina, recorrer a 
uma separação para fazer curtir juntas as hastes che­
gadas ao mesmo gráo de madurez. 
5.a As hastes devem ser direitas, sem mistura de 

plantas parasitas, não pisadas e inteiras, a ruptura 
da haste sendo nociva á qualidade da filaça. 
6.a Finalmente, estas hastes devem ser iguaes no 

seu comprimento e na sua grossura, afim de obter-se 
u m curtimento uniforme. Os mais compridos e os 
mais fortes exigem em geral uma permanência mais 
prolongada no curtidor e sobre o prado que as que 
são mais miúdas , estas ultimas são sujeitas a apo­
drecer, se permanecem tanto tempo quanto as outras 
no curtidor 
Além disso, com filamentos de comprimento uni­

formo soffrem-se indefinidamente menos quebras no 
trabalho ulterior das plantas textis. 
O cortume póde-se dar de diversas fôrmas ; os dous 

methodos mais usados são 
1. ° A serenagem. 
2.° O cortume propriamente dito, que se faz na 

água. 
II 

A SERENAGEM 
A serenagem consiste em expor o linho "em um 
campo durante muitas semanas á acção simultânea do 
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orvalho, da chuva, do ar e do sol; este modo de 
cortume é empregado em França, na Normandia, no 
Maine, no Anjou, na Bohemia, no Languedoc, etc, e 
na Bohemia, na Moravia, no Wurtemberg, nos Al­
pes, etc 
Para submetter-se o linho á serenagem, estende-se 

em camadas delgadas sobre uma relva curta. 
Ahi é abandonado á influencia dos agentes atmos-

phericos, tendo-se cuidado de viral-o quando cahe 
chuva, até que esteja completamente curtido do lado 
inferior, o que se reconhece porque as hastes perdem 
toda a sua elasticidade, quebram-se facilmente e a 
camada fibrosa destaca-se com facilidade. 
Nesta época vira-se para fazel-o curtir do lado opposto, 

até que a fermentação insensível e a decomposição 
dos principios que cobrem e agglutinam os fios, per-
mittem também por este lado destacar facilmente a 
filaça da madeira. Esta operação, conforme a abun­
dância do orvalho ou da chuva, a temperatura, a 
serenidade do céo, a força ou a ausência do vento, 
pôde durar, em circumstancias favoráveis, de três a 
cinco semanas, e de seis a nove nos tempos seccos 
e frios. 
Chegado ao ponto conveniente, apressa-se em retirar 

o linho após o primeiro bom dia, quando ê tá bem 
secco, e formar pequenos molhos, que se transportam 
ao celleiro ou para uma granja arejada, onde perma­
nece até a época da pisura. 
III 
CURTIMENTO NA ÁGUA 
O curtimento na água ó o que mais geralmente 
se usa em todos os paizes onde o linho é cultivado em 
grande escala. 
Esta operação não se faz da mesma fôrma em todos 

os logares e é bastante dííficil decidir qual é aquella á 
qual se deve dar preferencia. 
Nos arredores de Courtray, onde o linho é cultivado 

e trabalhado com o maior cuidado, levam ao rio Lis 
o linho reunido em feixes de 3 1/2 a 4 3/4 kilog. para 
fazel-o curtir. 
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Para este fim pratica-se na margem do rio, por meio 
de estacas, u m logar da capacidade que julgar-se ne­
cessária Neste logar isolado colloca-se o linho de 
pé e retem-se por meio de páos entrelaçados no chão 
na margem do rio. 
Deste modo o linho acha-se reunido e fixado de modo 

que permanece no fundo d'agua o tempo que se quer. 
Dizem que ó preciso para esta operação, no mez 

de Agosto 7 dias, no começo de Outubro 12 dias, 
no fim de Maio 9 a 10 dias, conforme o gráo de 
temperatura da atmosphera. 

E m todos os casos convém consultar esta tempe­
ratura e saber se no fim de alguns dias o linho está 
curtido. 
Tem-se certeza, de haver attingido o ponto desejado 

quando a camada fibrosa. destaca-se facilmente da casca, 
desde a raiz da haste até o vértice da planta. 
Este ponto comtudo é muito difficil de determinar 

e exige, para ser apanhado convenientemente, muita 
attenção , é mesmo prudente verificar o logar do cur­
timento duas vezes por dia, pois o curtimento es­
tando terminado, o linho não deve permanecer uma 
hora de mais na água, onde perderia a força e apo­
dreceria logo. 
Depois de retirado o linho da água, collocam-se 

os feixes em pé para fazer escorrer a água. 
Na mesma tarde ou no dia seguinte de manhã des­

atam-se e estendem-se em u m campo secco, cuja 
herva seja bastante curta. 
Se neste momento teme-se uma grande chuva, não 

se estende o linho, porque nas primeiras horas elle 
é susceptível de deteriorar-se, se receber u m grande 
aguaceiro. 

Estende-se o linho com o fim de limpal-o das im­
mundicies que se depõem sobre as hastes durante o 
curtimento ; tem também por fim esta operação fa­
zel-o seccar, e além disso alvejal-o e determinar, por 
u m a fermentação insensível e mais lenta, a decom­
posição das porções da substancia gomm-resinosa que 
tinham escapado a esta acção no curtimento. 

C o m este intuito o linho deve permanecer 12 a 16 
dias sobre a relva ; vira-se de vez em quando afim 
de que esteja por toda a parte igualmente em con-
tacto com o ar e com a luz, 
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Logo que a filaça começa a destacar-se das hastes 
lais finas, amarram-se em feixes e transportam-se para 
asa, onde por u m tempo secco as hastes são quebradas 
om o batedor e depois submettidas á espadelagem. 

; O AQUECIMENTO 

Por mais secco que [pareça o linho quando se arma-
ena, ou após alguns mezes-de permanência nos celleiros, 
lão o está ainda sufficientemente para que a madeira 
ompa-se com facilidade, para que a camada fibrosa 
estaque-se completamente, e para que as próprias fibras 
íeparem-se entre si com facilidade. 
Para dar-lhe o gráo de seccura necessário ás manipu-

ações que elle vai soffrer, ó preciso aquecel-o, isto é, 
xpol-o a u m calor que lhe retira grande parte de sua 
igua de vegetação. 
Aquece-se o linho de duas fôrmas: ao sói ou em fornos. 
Para se aquecer o linho &o sol, tira-se do celleiro e 

sxpõem-se os feixes durante dous ou três dias ao ar livre; 
10'fim deste tempo desligam-se os feixes e estendem-se 
is hastes em pó ao sol, em u m dia límpido e quente, em 
im logar limpo e secco, quer ao longo das casas, dos 
nuros, das cercas, quer sustentando-o com estacas. 
Todas as tardes retira-se, para que o orvalho não o 

lumedeça, e empilha-se em u m bom logar 
No fim de 6 a 8 dias o linho está prompto para ser 

>atido. 
Aquece-se o linho em fornos, quando não se quer 

esperar os bons dias. 
Introduz-se no forno depois de tirar-se o pão, retiran-

lo-se quando adquirir o gráo conveniente de seccura. 
MACETAÇÃO E PISADURA 
Estando o linho completamente secco, submette-se-o a 
ima serie de manipulações para separar a madeira da 
camada fibrosa e reduzir esta a filaça. 
Estas manipulações não são idênticas em todas. 
Por mais cuidado que se tenha tratado o linho no 

3urtimento e no aquecedor, ha sempre nos feixes u m 
uerto numero de hastes curtas, rompidas ou embaraçadas, 
ipie enlaçam as outras e que no trabalho da batedura e 
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da scdagem sahem em estopas, quebram a boa seda e 
produzem u m prejuízo considerável. 
A primeira cousa a fazer é separar o linho. 
Este trabalho faz-se por meio de u m pente de dentes 

grossos de madeira ou de ferro, bastante separados. 
Estas hastes não estão perdidas , por isto reunem-se 

para pisal-as juntas ou para trabalhal-as como as 
estopas. 
Quando o linho foi separado, è preciso, para facilitar 

ainda a acção da pisadura, macetal-a com u m instru­
mento que consiste em uma massa dura, com a qual se 
batem os feixes de linho sobre u m cepo chato de madeira 
ou de pedra, desde a raiz atoa ponta. O macete achata a 
haste, quebra a madeira, destaca o envolucro fibroso, 
diminue a cohesão dos fios, rasga e rompe a matéria 
gommosa que os agglutina ainda. 
Para pisar o linho, o operário toma u m punhado 

com a mão esquerda, levanta pelo cabo a mandibula su­
perior do pisador, instrumento formado de duas peças 
de madeira, reunidas em uma das extremidades e fixo 
em n m banco. 
O operário mette o linho entre as duas mandibulas 

e depois, abaixando com força e por diversas vezes a 
mandibula superior, quebra a madeira e obriga-o, pu-
xando-o para si, a deixar as fibras. 
ESPADELLADA 
O linho que foi pisado, ainda conserva muita madeira, 
sendo preciso recorrer a uma nova operação — a espa-
dellagem, 
A espadellada faz-se sobre uma taboa presa vertical­

mente a uma grossa peça de madeira que lhe serve de 
pó; essa taboa tem em cima u m entalhe semicircular 
O espadellador segura com a mão esquerda u m pu­

nhado de linho que elle introduz no entalhe ou chan-
fradura da taboa, bate a porção de linho que têm ao 
comprido da taboa com a espada ou espadão, espécie de 
faca de madeira, de dous fios rombos, de 2 pés de com­
primento e da largura de 4 a 5 pollegadas, com a espes­
sura de 6 a 7 linhas, e tendo em uma-das extremidades 
u m cabo, pelo qual o operário o segura. 
A espadellada é uma operação importante que exige, 

para ser bem feita, u m operário pratico. 
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SEDAGEM 

O linho, limpo de toda a sua madeira, deve ser, antes 
e entregue á fiação, submetido a uma ultima operação, 
ue tem por fim retirar os últimos vestígios da g o m m a 
esina que suja os seus fios, desembaraçal-o e ama-
ial-o. 
Esta operação é a sedagem, que se faz por meio de 
entes. 
Os pentes são em geral formados de uma peça de 
ladeira, sobre a qual se acham encravados dentes de 
?rro, cobre ou aço, pontudos e pollidos. 
A forma destes dentes varia, com os paizes. 
Para proceder-se á sedagem, o penteador fixa os seus 
entes sobre uma mesa solida, conforme a ordem de sua 
nura, e depois toma com a mão direita u m punhado de 
nho pelo meio de seu comprimento e com u m a das 
ontas pendentes, ordinariamente as pontas, superiores 
nvolve esta uma ou duas vezes para lhe dar mais força. 
O sedador comprime então fortemente a mão e imprime 

ortemente everticalmente ao punho u m movimento cir-
ular, que faz cahir a filaça sobre os dentes do pente mais 
TOSSO ; se experimenta muita resistência em tirar a 
laça horizontalmente, retira brandamente para metter 
m a quantidade menor. 
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CAPITULO I 

Conservação das carnes 

A alterabilidade rápida das carnes, principalmente 
quando se acham expostas em u m meio humido e aba­
fado, fez desde remotos tempos sentir-se a necessidade de 
achar processos commodos para conservar durante u m 
tempo mais ou menos prolongado este precioso ali­
mento. 
Vamos passar successivamente em revista, e de u m 

modo tão conciso quanto possivel, os que são mais 
adoptados. 
PELO FRIO 

O frio é um preservativo efficaz contra a putrefacção 
durante todo o tempo que a elle as carnes são expostas. 
A temperatura de 0o basta para este fim. E' assim que 

se consegue conservar frescos, durante a estação quente 
e durante u m tempo mais ou menos longo na estação 
temperada, o peixe, as ostras, a carne, envolvendo-os 
em gelo ou em neve, ou encerrando-os simplesmente em 
geleiras, assim como fazem os carniceiros austríacos. 
Este meio porém não ó muito econômico e não pôde 

ser applicado senão á conservação de certas matérias 
alimentícias de preço elevado. 
M r Tellier inventou u m apparelho de congelação 

pelo ammoniaco ou pelo ether methylico. 
PELA COZEDURA E PELA DESECCAÇÃO 

A cozedura das carnes, expellindo a maior parte da 
água que ellas contêm e coagulando a albumina, principio 
tão alteravel em estado liquido, oppõe-se com successo ; 
durante u m certo tempo, á decomposição espontânea, 
porém para a conservação indefinida destas matérias ê 
preciso absolutamente recorrer á deseccação, isto ó, 
expellir rapidamente a quasi totalidade dos 77 °/0 de 
água que encerram, 
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E' o que fazem os Tartaros e os Americanos do Sul, 
que vivem sob climas tão differentes : os primeiros para 
preservarem estas carnes da geada, os segundos para 
as garantir do calor atmospherico, que as altera tão ra­
pidamente. 
E m uma parte da Tartaria reduz-se a pó as carnes 

seccas, que servem neste estado para as longas viagens 
de terra e mar 
Os viajantes das regiões arcticas e os caçadores da 

Companhia da Bahia de Hudson fazem uso habitual do 
Pemmican, carne u m tanto secca, pisada e saturada de 
gordura que se come assim mesmo ou u m pouco cozida, 
e que se mistura algumas vezes com farinha. 
Esta conserva, de gosto agradável, é muito nutritiva, 

pois uma parte eqüivale a quatro partes de carne 
ordinária. 
Os Indígenas da America Septentrional, e particu­

larmente os de N e w Brunswick e das ilhas Aleutes, 
seccam e conservam para o inverno immensas quanti­
dades de peixes, de que fazem o seu principal alimento. 
No México e em algumas regiões da America do Sul, 

entre as quaes o Rio Grande do Sul, corta-se a carne do 
boi em tiras muito delgadas de 2 a 3 metros de compri­
mento, pulverisa-se nellas fubá grosso de milho, al­
gumas vezes sal fino, e secca-se depois ao sol. 
Quando ella é fortemente comprimida e salgada, 

chama-se xarque ou carne secca. 
No Texas prepara-se para as viagens de mar e terra 

u m alimento que se designa pelo nome de meat-biscuit 
(biscoito ^arne), fazendo-se ferver quartos de boi du­
rante muito tempo em água, de modo a obter-se u m 
caldo que se desembaraça da gordura, que sobrenada, 
que, se evapora depois em xarope, e que se converte em 
massa firme por meio de farinha de trigo. 
Esta massa é estendida por meio de u m rolo furado de 

pequenos buracos e recortada em folhas, que se faz co­
zinhar no forno como os biscoitos ordinários. 
Pretende-se que este biscoito pôde substituir a carne 

e o pão, e que 151 grammas bastam para alimentar u m 
homem durante u m dia ; julgamos porém que ha exa-
geração nisso, pois este alimento não pôde eqüivaler á 
carne, visto não conter da carne senão a porção so­
lúvel em água fervendo. 
O biscoito-carne, preparado por M r Callamand, com 
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farinha, carne cozidaelegumes, deve ser evidentemente 
mais nutritivo eofferecer u m preparo muito conveniente 
para as grandes viagens : 250 grammas desse biscoito 
dão com litros de água e u m tempero apropriado seis 
rações de sopa gorda, e além disso toda a carne cozida a 
que o caldo deve suas qualidades. 
M r Cellier-Blumenthal cozinha, desecca as carnes e 

as converte em farinha. 
Todas estas conservas, porém, têm o grave inconve­

niente de ser rapidamente atacadas e deterioradas 
pelos insectos, e além disso, como os francezes verifi­
caram na expedição da Crimca, apenas constituem ali­
mentos equívocos e dão máos resultados. 
PELA SUBTRACÇÃO DO CONTACiu DOAR 

O ar, como todos sabem, é uma das causas mais 
activas da alteração das carnes. 
Ter-se-ha pois muito mais probabilidade de con-

serval-as subtrahindo-as o mais cedo possivel ao seu 
contacto. Diversos meios' põem-se em pratica para 
conseguir-se este resultado. 

( 1* Methodo 

Muitas vezes introduz-se em intestinos preparados 
carnes cortados em pedaços e misturadas com uma 
certa quantidade de matérias graxas, ligam-se cuidado­
samente as duas extremidades do intestino, de modo a 
expulsar o ar o mais completamente possivel, como 
acontece com as lingüiças, chouriços, salchichas, etc. 
Quasi sempre junta-se ás carnes ou ao sangue uma 
certa quantidade de pimenta, que, como todas as subs­
tancias aromaticas, contribue para garantir a conser­
vação destas matérias. 
2a Methodo 

Um outro methodo muito econômico de chegar ao 
mesmo resultado consiste em collocal-a em vasilhas 
cheias de óleo, gordura ou manteiga. 
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Os habitantes do Languedoc, do Perigord, da Guyen-
na, de Saintange e do Poitou conservam assim durante 
muito tempo coxas e azas de diversas aves por meio da 
gordura destes mesmos animaes. 
E m La Rochelle, em Sables d'01onne, em Nantes, em 

Croisie, em Concarneau, em Lorient, preparam-se por 
essa fôrma as sardinhas e outros peixes, principalmente 
o atum. 
3o Methodo 

Na Alsacia, durante o verão, conservam-se as carnes 
cruas cercando-as de leite coalhado ; parece que cozi­
nham melhor, são mais delicadas e de mais fácil di­
gestão . 
Esta pratica offerece aos habitantes das pequenas com-

munas ruraes, onde os açougueiros só matam uma ou 
duas vezes por semana, a vantagem de poderem comer 
carne em estado fresco. 
4o Methodo 

O assucar e o mel de que se cercam as carnes e os 
peixes, produzem o mesmo resultado. Ha muito tempo 
que a efficacia destes agentes é conhecida. 
Entre os Romanos, o peixe das regiões longínquas era 

trazido em vasos cheios de mel. 
Os Badas, habitantes de Ceylão, cortam a carne crua 

em pedaços, cobrem-n'a de mel, collocam-nva no tronco 
de uma grande arvore, a alguma distancia do chão, e 
tapam o buraco com u m ramo besuntado de barro. 

U m anno depois, esta carne ó de muito bom gosto, 
confeitada e perfumada. 
Segundo Mac-Culloch, uma colher de sopa de assucar 

mascavo introduzida no corpo de u m salmão de 2 a 3 
kilogs.,depois de setêl-o limpo, basta para conservai-o. 
Todos os peixes do mar podem ser tratados assim ; o 

assusar não lhes communica nenhum gosto desagra­
dável . 
Desde o começo do X V século, Saladino d'Ascolo, me­

dico do grande condestavel de Nápoles, observava que a 
manteiga e a gordura conservam-se durante muito 
tempo sem ficar rançosas, tendo-se o cuidado de pulve-
risar-lhes u m pouco de assucar. 



207 — 

U m meio também muito simples e econômico é o que 
tem sido experimentado em grande escala am Buenos-
Ayres. 

Ha alguns annos expediram desta região para a 
Europa grandes quartos de boi, conservados em potes 
cheios de glycerína. 
5o Methodo 

O processo, porém, mais geralmente empregado hoje 
para preservar as matérias alimentícias do contacto do 
ar e que se applica com um igual successo ás carnes, 
aos legumes, aos fructos, é o que Appert poz em pra­
tica em 1808. 
A economia domestica, a marinha, tiram preciosos 

recursos deste processo, principalmente depois que Col-
lin, de Nantes, teve a feliz idéa de substituir as latas de 
folha de Flandres aos vidros que Appert empregava pri­
mitivamente . / 
Eis em poucas palavras como se procede 
As carnes, cozidas antecipadamente pelos meios ordi­

nários, são introduzidas em latas que se acabam de 
encher com caldo apropriado, deixando-se comtudo u m 
pequeno espaço livre para que este liquido possa se dila­
tar sob a influencia do calor sem romper as vasilhas. 
Fecham-se depois as latas por meio de uma solda de 

estanho. 
Collocam-se em seguida em u m banho-maria, de que 

se leva gradualmente a água até á ebulição, que se man­
tém durante meia hora, uma hora ou duas, conforme o 
volume das latas. 

E m 1839, M r Fastier aperfeiçoou este methodo, subs­
tituindo á água do banho-maria uma dissolução de sal 
marinho, ou de sal e assucar, afim de que a temperatura 
possa subir a 110°, deixando-se uma pequena abertura 
na parte superior das latas. 
Resulta d'ahi que se estabelece no interior uma verda­

deira ebulição , o vapor d'agua que escapa-se, leva com-
sigo o ar, que por essa fôrma é expellido. 
Despeja-se então nas latas, pela abertura que fica livre, 

o liquido fervendo que deve banhar as carnes, e depois 
fecha-se hermeticamente esta abertura, soldando-se com 
estanho u m a pequena rodella de folha de Flandres. 
Renunciou-se ao emprego do sal, para ter-se uma tem-
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peratura superior a 100°, porque a solução salina, con­
centrando-se, torna a operação irregular, suja as latas 
e obriga a precauções que prolongam o trabalho. 
Serve-se simplesmente de u m banho-maria em cal­

deira auto-clave, cuja água pôde assim ser elevada a 
uma temperatura de 108° 
As latas cheias e soldadas completamente assim per­

manecem durante u m tempo mais ou menos longo, con­
forme o seu volume. 
Quando se quer retiral-as, abre-se uma torneira de 

ar, para deixar sahir o vapor correspondente ao excesso 
de pressão. 

Mr. Martin de Lignac conserva as carnes cruas em 
pedaços consideráveis por u m processo quasi seme­
lhante . 
Outras vezes, depois de ter expellido das carnes frescas, 

depois de as ter cortado em fatias finas, a metade pelo 
menos da água que contém, por u m a corrente de ar 
quente (30 a 35°), accumula-as e comprime-as em latas 
eylindrícas, enche os vácuos com u m caldo meio con­
centrado, fecha as latas soldando a tampa, e as expõe 
durante u m tempo conveniente no banho-maria de u m 
auto-clave, na temperatura de -\- 108° 
Podem-se comer essas carnes assim preparadas, taes 

como sahem das latas, ou então cozinhandq-as em seis 
a oito vezes seu volume de água, quando se quer ter 
caldo. 
6o Methodo 
Um outro meio differente, mas que baseia-se ainda na 
subtracção do contactodo ar, foi applicado á conservação 
das carnes porMr. Marle. 
Depois de se ter esfolado o animal sem o soprar, para 

não se introduzir ar nos tecidos, desarticulam-se os 
membros, sem os cortar, e depois expõem-se os pedaços 
por cima de u m fogão ardente para eliminar o ar, expul­
sar a maior parte d' água interposta, destruir os fermentos, 
e finalmente envolvem-se em gelatina cuidadosamente 
preparada. 

O banho de gelatina é conservado na temperatura de 
80°; nelle mergulham-se as carnes por meio de u m fio 
de ferro, mantem-se durante 5 ou 6 minutos, e suspen­
de-se depois ao ar livre em u m logar abrigado. 
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PELO EMPREGO DO VINAGRE 

Sabe-se ha muito tempo que o vinagre tem a proprie­
dade de conservar as carnes e amollecel-as. 
A economia domestica tira u m grande partido deste 

meio, que ó tão simples como barato. 
Marinam-se as carnes, deixando-as embeber em vi­

nagre fraco durante 5 a 6 dias. 
O abuso das carnes a vinagradas tem os mesmos in­

convenientes do próprio vinagre, porém o uso moderado 
ó útil. 
E m logar de marinar as carnes no vinagre, Kunge as 

expõe somente aos vapores do ácido acetico concentrado, 
collocando-as sobre uma pequena grade de madeira no 
interior de uma terrina bem tampada e no fundo da qual 
se despejam 20 a 30 grammas deste ácido. 
Conservam-se perfeitamente nestas condições. Este 

meio pôde prestar grandes serviços nas casas particu­
lares . 
PELO EMPREGO DO ÁCIDO PHEN1CO 
A carne pôde ser conservada em estado fresco durante 
u m certo tempo, ao ar livre, envolvendo-a de u m panno 
espesso embebido de água phenicada saturada ( 5 /„). 
Pedaços de carne que se expõem durante algum tempo 

aos vapores deste ácido ou que se-cobrem com u m pincel 
de uma leve camada de uma mistura em partes iguaes 
deste ácido puro ede óleo de cravo, seccam rapidamente, 
adquirem a dureza da madeira e conservam-se indefi­
nidamente. 
PELO SAL MARINHO 
O sal marinho ó empregado ha séculos na conser­
vação das carnes edo peixe. 
O salgamento é mesmo o processo mais ordinário de 

conservação das carnes. E m Nantes pratica-se o salga­
mento da seguinte fôrma : 
As carnes devem ser cuidadosamente desossadas, 

desembaraçadas de qualquer viscera, de qualquer pas­
sagem, são levadas frescas á officina. 
Cortam-se em fatias ou em pedaços de pouca expes-

sura e extratificam-se em largas tinas de madeira, co-
brindo-se cada camada de sal marinho bem secco. 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 14 
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Cheias as tinas, espalha-se uma ultima camada de sal, 
no centro da qual se pratica com o dedo u m buraco, no 
qual se despeja com precaução a pouco e pouco, afim de 
não deslocar as diversas camadas de sal, uma quan­
tidade de salmoura sufficiente para encher todos os 
vácuos. 
No fim de alguns dias retiram-se as carnes, esgotam-

se cuidadosamente e tornam-se a collocar de novo, por 
camadas cobertas de sal grosso e de salitre, em barris 
onde se conservam para o consumo. 
A salmoura é preparada da seguinte fôrma : 

Água. . . 100 litros 
Sal marinho. 12kilg., 500 
Salitre. 400 

Faz-se dissolver em ebulição, concentra-se até que um 
ovo mergulhado no liquido sobrenade, e depois de res-
friar espuma-se a solução. 
A salmoura retirada das tinas serve successivamente 

para novos salgamentos, durante u m anno pouco mais 
ou menos. 
O salgamento do toucinho é ainda mais simples. Cada 

fatia é deposta sobre uma taboa em u m a tina bem secca 
e esfregada por toda a parte com sal, na proporção de 
250 grammas por 5 kilogrammas de toucinho. 
Todas as fatias assim tratadas são depois superpostas 

e cobertas, que se carrega de pedras \ quinze dias depois 
suspende-se o toucinho em u m logar secco para fazer-
lhe perder a humidade. 
U m dos gramdes inconvenientes do sal é modificar 

manifestamente o sabor, a côr e as outras propriedades 
physicas das carnes, e principalmente produzir uma 
espécie de induração ou de contracção das fibras mus­
culares, que tornam a carne coriacea e muito menos di­
gestiva. 
Remedeiam-se em parte estes inconvenientes, na In­

glaterra, empregando-se em logar de sal puro a mistura 
seguinte : 

Sal de cozinha. 3 kilo-, 
Nitro. 45gr & 

Assucar 500 gr 
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Faz-se dissolver a quente em 20 kilogrammas de água. 
O nitro communica uma bella côr vermelha á carne ; 

o assucar torna-a macia. 
E' sempre bom, antes de se consumir as carnes sal 

gadas, retirar-lhes o sal em excesso. 
O meio mais simples e mais racional consiste em 

conserval-as suspensas no meio da água, antes que 
deixal-as no fundo das vasilhas, onde se acham logo em 
contacto com uma solução muito carregada de sal. 

Mr. Cirio, de Turim, fez conhecer em 1867 u m pro­
cesso que offereceria, segundo elle, sobre o antigo modo 
de salgamento, vantagens consideráveis, a saber : eco­
nomia considerável de tempo, economia de 8 °/0 de sal, 
perda quasi nulla dos elementos nutritivos, êxito certo da 
operação. 
Eis em que consiste o seu processo 
E m u m recipiente bastante solido e bem construído 

introduz-se a carne ou o peixe a conservar. 
Fecha-se com u m a tampa, impenetrável ao ar e m u ­

nido de duas tubuladuras com torneiras, das quaes uma 
communica com uma machina pneumatica, a outra 
com u m vaso contendo uma solução de sal marinho, só 
no addicionado de 2 a 5 7o de salitre, querendo-se im­
pedir o descoramento da carne. 

Estando as cousas neste estado abre-se a torneira 
da tubuladora que está em relação com a machina, 
e faz-se u m vácuo o mais perfeito possivel. 
A' medida que a pressão diminue no recipiente, a 

carne incha, e quando o ar é retirado, todo o seu vo­
lume augmentou de u m terço. 
Fecha-se então a primeira torneira e abre-se a se­

gunda , a salmoura precipita-se no recipiente e penetra 
em todos os poros da carne. 
E m alguns minutos esta absorve unia quantidade 

sufliciente de sal, para sua conservação, durante uma 
viagem de longo curso. 
Retira-se immediatamente do recipiente, faz-se es­

gotar em uma peça bem arejada, e alguns dias mais 
tarde póde-se encaixotal-a e remetter. 

Esta carne assim tratada conserva todos os seus 
elementos nutritivos , seu odor, seu sabor e sua côr 
interior em nacla são modificados, e apenas conserva 
u m pequeno gosto de sal depois de cozida; em u m a 
palavra é quasi tão agradável como em estado fresco. 
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DEFUMAÇÃO DAS CARNES 

Muitas vezes não se contenta em salgar as carnes 
e os peixes, mas seccam-se ainda expondo-os á fu­
maça. 
A arte de defumar as carnes, que é muito antiga 

e praticada ató por diversas tribus indígenas, foi le­
vada em Hamburgo a u m a tal perfeição que as ou­
tras nações não puderam attingir; o boi defumado de 
Hamburgo gosa por toda parte de alta reputação. 
Esta arte é no emtanto muito simples, pois que con­

siste em expor, durante quatro ou cinco semanas, as 
carnes cortadas, salgadas e suspensas em u m a sala, á 
acção da fumaça produzida por toros de carvalho, faia 
ou betula muito seccos. 
A salmoura dos arenques é uma operação semelhante; 

somente, suspendem-se os peixes salgados em espécies 
de fornos ou chaminés, onde se faz u m pequeno fogo 
de muita fumaça. 
CONSERVAÇÃO DAS CARNES PELO BORAX 

Mr Dumas verificou em 1876, em conseqüência de 
numerosas experiências para conhecer a influencia de 
diversas substancias sobre os ísrzr.sntos, que o borax 
em dissolução impede os fermente, solúveis do gênero 
da diastase de exercerem sua as.yâc, ao passo que não 
actua sobre os fermentos insoliivcãr taes como os que 
produzem diversos alcools, o myc aderiria, que causa 
a aciditicação do vinho, a maior pb;*.a dos virus, avac-
cina, etc. 
Isto explica a utilidade do borax para impedir a pu-

trefacção das matérias animaes, [e' ̂ com effeito expe­
riências numerosas em Inglaterra amostraram sua po-
deros;; elficacia para a conservação das carnes. 
Basta collocar durante vinte e quatro a trinta e seis 

horas os quartos de boi em u m a dissolução deste 
sal. 
A solução que se emprega em Buenos-Avres, com­

põe-se. para 100 partes de peso de carne, de oito de bo­
rax, duas de ácido horico, três de salitre e u m a de sal 
commum. 



AXO 

Embarrila-se depois, collocando u m pouco deste li­
quido. 
Para se fazer uso da carne basta embebel-a em água 

fresca, durante vinte e quatro horas. 
Mr Schnetzeler cita em apoio u m viajante na Ca­

lifórnia, que encontrou em u m terreno impregnado de 
borax o cadáver de u m cavallo morto ha quatro me-
zes, submettido durante todo este tempo a uma tem­
peratura de 45° centigr e que comtudo não espa­
lhava odor algum , sua carne estava fresca, a cornea 
do olho era clara e brilhante, o pello estava macio e 
bem seguro á pelle. 
EXTRACTO DE CARNE 
; Se concentrar-se o caldo da carne a 100°, elle adquire 
pouco a pouco, a u m certo gráo de concentração, uma 
côr morena e u m cheiro de carne assada muito fino. 
Evaporando-se em banho-maria, ou antes em u m a 

temperatura inferior no vácuo, obtêm-se uma massa 
molle, de côr parda carregada, que ó susceptível de 
u m a longa conservação e com a qual se pôde ins­
tantaneamente reproduzir, diluindo-se em água e jun­
tando-se u m pouco de sal marinho, u m caldo excel­
lente e muito saboroso. 
32 kilogrammas de carne de vacca, isentos de gor­

dura e de ossos (formados de 8 kilog. de carne secca 
e de 24 kilog. de água), fornecem quasi u m kilog. 
deste extracto contendo 80 °/0 de partes solúveis no 
álcool, e das quaes oito a doze grammas bastam para 
reproduzir u m litro de bom caldo. 
CAPITULO II 

Utilisação do porco 

O porco fornece numerosos productos, com os quaes 
se preparam chouriços, salchichas, queijos, salchichões, 
lingüiças, presuntos, salames, etc. 

CHOURIÇOS DE SANGUE 

Cortam-se bem fino umas 12 cabeças de cebolas para 
se fazer cozinhar em banha. 
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Picam-se então lk,500 de banha em rama, á qual se 
unta sal, pimenta, salsae cebola de cheiro. 
Quando a cebola, a banha e os temperos estão bem 

nisturados, lança-se tudo em quatro litros pouco mais 
>u menos de sangue, que se conservou liquido collo-
;ando o vaso que o contêm em cinza quente. 
Toma-se então u m a tripa grossa bem limpa, fecha-se 

una das pontas com u m barbante e sopra-se do outro 
ado para enchel-a, afim de verificar-se se tem buracos 
iu rasgões. 
Terminada esta verificação mette-se u m funil na extre-

nidade que ficou aberta, e ahi introduz-se o sangue, que 
;e conservou levemente quente. 
Deve-se proceder com precaução, afim de que a banha 

íão embole e não rebente a tripa. 
Quando esta ultima está cheia fecha-se a sua abertura, 
imarrando-se u m barbante, e colloca-se a frio com-
)rido sobre uma mesa, tendo-se o cuidado de cobril-o 
iom u m panno bem limpo, para que não esfrie. 
Collocam-se depois os chouriços em u m a panella 

;ontendo água morna e faz-se cozinhar durante quinze 
i vinte minutos, tendo-se o cuidado de moderar o fogo, 
>ara evitar que a água chegue á ebulição, o que faria 
'ebentar os chouriços. 
Conhece-se o gráo de cozedura levantando-se os 

;houriços com o auxilio das pontas de barbante e pi-
;ando-os com u m alfinete. 
A cozedura é perfeita quando o sangue está coalhado 

i não sahe das tripas pelas picadas. 
Retiram-se então as tripas com precaução, enxugam-se 

o m u m panno para as limpar da espuma sangüínea 
[ue os envolve, e esfregam-se com u m pedaço de banha 
tara que fiquem brilhantes. 
Quando os chouriços estão frios cortam-se obliqua-

riente em pedaçes de 0m,10 a 0m,15 de comprimento. 
SALCHICHAS COMPRIDAS 
Corta-se bem miúdo um kilogramma de carne magra 
pouco nervosa e meio kilogramma de toucinho 

*esco. 
Quando tudo está bem picado e misturado, junta-se 

ai, pimenta e especiarias, e depois introduz-se com o 
/uxilio de u m pequeno funil em u m a tripa fina. 
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Os sachicheiros de profissão servem-se de preferencia 
do tripas do intestino delgado do carneiro, por serem 
mais finas. 
Comprime-se bem a carne com o auxilio do dedo ou 

de u m pedaço de páo. 
Quando a tripa está cheia, amarram-se as suas extre­

midades com u m barbante. 
Ao encher-se dividem-se ordinariamente em parte do 

comprimento de 12 a 16 centímetros, torcendo-se a tripa 
duas vezes sobre si mesma. 
SALCHICHAS CHATAS 

Fazem-se com a mesma mistura, mas em logar de se 
metter em uma tripa, envolve-se em u m pedaço de 
redanho. 
Estas salchichas têm forma oblonga', são de peior con­

servação que as compridas, porém são mais agradáveis 
quando comidas em estado fresco. 

QUEIJO DE CABEÇA DE PORCO 

0 queijo de porco é muito conhecido. Fabrica-se do 
seguinte modo : 
Depois de se ter lavado e limpado a cabeça, desossa-se 

para cortar a carne, as orelhas e algumas vezes também 
a língua em íiletes mais ou menos longos e delgados. 
Quando esta divisão está terminada, tempera-se tudo 

com salsa picada miúdo, sal, pimenta e especiarias. 
Então estende-se a pelle da cabeça em u m saladeiro, 

depois de se ter cozido as aberturas das orelhas para 
ahi collocar alternativamente os filetes gordos e magros, 
os tendões das orelhas e u m pouco de banha picada. 
Terminado este trabalho, levantam-se as extremidades 

da pelle para as reunir por uma sutura e dar á massa 
uma fôrma arredondada. 
Algumas vezes, substitue-se a pelle por u m panno. 
Faz-se cozinhar o queijo de porco em uma marmita 

contendo água, á qual se juntou uma garrafa de vinho, 
salsa, dentes de cravo e folhas de louro. 
No fim de seis ou oito horas, retira-se o queijo, com­

prime-se quando está ainda quente para o escorrer e 
põe-se logo em uma fôrma ou em uma cassarola. 
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Retira-se quando está frio, mergulhando-se a vasilha 
durante alguns minutos em água fervendo. 
Cobre-se depois, ou de banha, ou de geléa. 

QUEIJO DE ITÁLIA 

Cbrta-se miúdo 2 kilogrammas de rtgado,l kilogramma 
de toucinho e 250 grammas de banha. 
Quando tudo está bem misturado de pimenta, sal, 

especiarias, tomilho e noz moscada, guarnece-se inte­
riormente uma fôrma de barro de redanho ou de del­
gadas tiras de toucinho, e colloca-se o queijo, que se 
cobre de pequenas fatias de toucinho e de uma tampa. 
O queijo assim preparado ê posto em u m forno depois 

cia cozedura do pão. 
No fim de hora e meia a duas horas, retira-se a 

fôrma,e quando estiver fria, mergulha-se em água quente 
durante algum tempo para se poder tirar o queijo com 
facilidade da fôrma. 
Muitas vezes cobre-se este queijo de banha ou de 

geléa. 
E m algumas localidades, collocam-se no interior da 

m a ssa, no momento de collocar-se na fôrma, pedaços 
quadrados de toucinho, mas de comprimento e grossura 
variáveis. 
SALCHICHÕES 
Os salchichões mais afamados são os de Lyon, Aries, 
Mayença, Florença e Verona. 
Eis como se preparam os salchichões ordinários: 
Picam-se 2 kilogrammas de carne magra de porco e 1 

kilogramma de filet de vacca. 
Quando está bem intima a mistura, junta-se 1 kilo­

gramma de toucinho cortado em pedaços cúbicos da 
grossura de u m dado de jogar e tempera-se tudo com 
sal, salitre, pimenta em pó e em caroço, e algumas 
vezes u m pouco de alho. 
Então introduz -se tudo em tripas de boi ou de vitella, 

comprimindo-se bem com u m páo, de modo que a carne 
fique bem compacta. 
Feito isto enrola-se u m barbante em todo o compri­

mento do salchichão e põe-se a marinar em uma sal 
moura durante três ou quatro dias. 
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No fim deste tempo retira-se da salmoura e envolve-
se em u m papel besuntado de óleo, fazendo seccar no 
fumeiro. 
Quando está secco e tomou côr esbranquiçada, cobre-

se de borra de vinho, na qual se fez ferver plantas aro-
maticas : tomilho, louro, etc. 
Quando a borra está bem secca, envolve-se em uma 

folha de papel estanhado e conserva-se em logar fresco. 

SALCHICHÕES DE LYON 

O processo ó o mesmo, porém exige carne de pri 
meira qualidade muito fina. 

MORTADELLAS DE BOLONHA 

São feitas com 5 kilogrammas de carne de porco pi­
cada e soccada e 2k,500 de toucinho cortado em duas 
fatias, tudo temperado de sal, salitre, pimenta e aromas 
e posto em uma bexiga bem fechada. 
Termina-se o preparo fazendo-se macerar a bexiga 

em uma salmoura durante dez a doze dias e submetten-
do-a depois á acção da fumaça durante quatro a cinco 
dias. 
Conservam-se ao ar e comem-se, depois de se fazer 

ferver durante duas ou três horas. 
A carne empregada deve ser da coxa e da espadua do 

porco. 
CERVELLAS 

Pica-se porém, não tão fina como para salchicha, 
carne de segunda qualidade entremeada de toucinho e 
temperada de salsa, cebola de cheiro, algumas folhas de 
louro, pimenta em pó e em caroço, especiarias. 
Depois de preparada esta mistura, introduz-se em 

tripas de vitella, que amarram-se no comprimento de 
0m,10 pouco mais ou menos, com barbante fino. 
Feito isto suspendem-se a uma chaminé durante uma 

semana. 
Antes de comel-as é preciso cozinhal-as em água du­

rante duas ou três horas. 
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Dá-se ás eervelUfc «ma bella côr vermelha juntando-
e á mistura algumas gottas de tintura de cochonilha. 
As Gervellas de hfQfi e de Milão são muito estimadas. 

LINGÜIÇAS 

Depois de se terlâmpado bem as tripas mais carnudas 
grosso intestino), fazem-se mainar seis ou doze horas 
m uma terrina contendo uma salmoura temperada e 
romatisada com cuentro^ alfavaca e folhas de louro. 
Retiram-se então da salmoura para cortal-as em longas 
rasgas quaes s'e junta carne magra picada da mesma 
urna. 
Quando estas partes foram assim cortadas, pica-se 
anha em rama em pequenos pedaços e introduz-se 
ido bem misturado; salgado e temperado com especia-
as em outras tripas grossas, que antecipadamente lim­
aram-se bem. 
Amarram-se as extremidades dessas tripas com bar-
ante. 
Deve-se evitar que fíquem muito duras, pois se a mis-
ira estiver fortemente comprimida, as lingüiças ao co-
mharem rebentanv 
Depois de promptas as lingüiças, são collocadas no 
ilgadouro. 
Quando permanecem três a quatro semanas em con-
.cto com a salmoura, retiram-se para se deixar escorrer 
depois enxugam-se em um panno secco. 
Suspendem-se então no interior de uma chaminé. 
Devem ser conservadas ern u m logar fresco. 

LÍNGUAS 

As línguas de porco bem preparadas são muito pro-
iradas. 
Depois de se teremi retirado as cartilagens, fazem-se 
rver em água quente, para facilitar a retirada da pelle. 
Collocam-se depois em uma vasilha, juntamente com 
1, -pimenta e um pouco de salitre. 
Quando permanecem na salmoura durante oito a doze 
as, retiram-se da vasilha, deixam-se escorrer e intro-
íz-se em uma trifa bem limpa, que se amarra nas duas 
:tremidades. 
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Termina-se o seu preparo delteando-as no fumeijro 
durante quinze a vinte dias. 

PETIT SALÉ 

Os porcos que dão o melhor UfXé são aquelles ciíjo 
toucinho é de media espessura e coberto de carne 
abundante. 
Prepara-se o petit salé cortando o filet e o peito em 

pedaços quasi quadrados de 1 a 2 kilogrammas e con-
servando-se estes pedaços em vasilhas de grés, con­
tendo sal. 
Eis como se collocam estes pedaços. 
Depois de se ter coberto de uma camada de sal o 

fundo da vasilha, collocam-se os pedaços de carne bem 
perto uns dos outros, comprimindo-os fortemente com a 
mão ; põe-se então uma nova camada de sal, uma se­
gunda ordem de pedaços de carne de porco, e assim por 
diante, cobrindo-se os últimos pedaços com uma boa 
camada de sal. 
Põe-se por cima u m pedaço cie panno branco e uma 

tampa de madeira, sobre a qual se colloca u m corpo pe­
sado. 
E' importante que a tampa feche bem a vasilha. 
No fim de 8 a 12 dias póde-se consumir a carne : ella 

está meio salgada. 
Deve-se evitar que haja vácuos entre os pedaços. 

BANHA 

A banha substitue muito vantajosamente a manteiga 
em u m grande numero de preparações culinárias. 
Prepara-se do modo seguinte : 
Depois de se ter limpo a banha, isto é, de se ater des­

embaraçado daspartes membranosas que a ella adherem, 
corta-se em pequenos pedaços cúbicos da grossura de 
uma nóz. 
Fazem-se depois derreter estes pedaços em uma vasilha 

de cobre não estanhado, no qual se poz antecipadamente 
u m litro de água pouco mais ou menos para 10 kilog. 
de banha. O fogo deve ser muito moderado. 
Quando a gordura está derretida, retira-se o caldeirão 

do fogo, deixa-se a banha resfriar u m pouco e com o 
auxilio de uma concha despeja-se em potes de grés, e 
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ão em potes de barro envernizados interiormente, pas-
ando-se em uma peneira. 
Deve-se evitar tocar o deposito que cobre o fundo do 
aldeirão. 
TOUCINHO DE CONSERVA 

Quando se quer ter toucinho de conserva, é preciso 
esembaraçal-o da carne que cobre a gordura e esfregar-
e a superfície desta com sal fino. 
Terminada esta primeira operação faz-se descer o tou-
inho a unia adega fresca, mas não humida, e põe-se em 
m salgadouro, tendo a fôrma de u m a gamella, de 40 
entimetros de profundidade, collocaAdo-se os pedaços 
e modo que as superfícies cobertas de pelle sejam appli-
adas umas sobre as outras. 
Colloca-se sobre a ultima camada u m a taboa que se 
arrega fortemente, afim de que fique mais tarde bem 
rme. i 
No fim de u m mez a seis semanas, retiram-se os 
edaços do salgadouro, evitando-se destacar o sal que 
inda está adherente á gordura e suspendem-se em va­
ies para que possam seccar completamente. 
O toucinho que foi assim preparado, conserva-se bem, 
3 está firme. 
Dez kilogrammas de toucinho exigem u m kilogramma 
e sal e 300 grammas de salitre. 
Os pedaços devem ser rectangulares, tanto quanto fôr 
ossivel. 

PRESUNTOS 
Os presuntos francezes mais estimados são preparados 
os departamentos dos Baixos Pyreneus, do Baixo e do 
ito Reino, da Meuse, da Moselía, das Ardennas e dos 
osgos. 
Os melhores presuntos allemães vêm de Mayença. de 
VTestphalia e de Jutland. 
Os presuntos inglezes preparados nos condados de 
ork, Hants e Berks são os mais afamados. 
Presuntos francezes 
Apara-se o presunto para arredondal-o e retiram-se as 
xcrescencias, supprimindo-seaponta dojarrete;quando 
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o corte está feito, pica-se a pelle com muito cuidado afim 
de não estragal-a, para que a salmoura possa penetrar 
bem na carne. 
Misturam-se então 5 kilog. de sal, £5 grammas de 

pimenta em pó e 60 grammas de salitre, e quando a mis­
tura é bem intima, applica-se uma parte sobre o pre­
sunto, tendo-se o cuidado de esfregar bem toda a sua 
superfície. 

Logo que este primeiro salgamento esteja terminado, 
põe-se o presunto em uma vasilha especial e cobre-se 
com o restante do sal. A pelle deve ser collocada por 
cima. Carrega-se tudo com u m corpo pesado. 
Quando o presunto permaneceu de novo na salmoura 

durante 15 a 20 dias, retira-se do salgadouro, deixa-se 
escorrer e colloca-se sob uma prensa durante 10 a 12 
horas para o suspender d© novo em u m fumeiro. 

Depois de bem defumado e quando está bem secco, 
esfrega-se com borra de vinho e conserva-se em u m 
logar secco ao abrigo dos ratos. 
Presunto de Bayonna 

Alguns dias depois que se destacou do porco, lava-se 
cuidadosamente e comprime-se du.raníe 24 horas. 
Mistura-se então e secca-se sal e salitre (na proporção 

de 60 grammas desta mistura para líiçkilog. cie carne a 
salgar), que se espalha sobre o presunto, depois de o ter 
posto no salgadouro ou sobre uma taboa inclinada, afim 
de se poder recolher o excedente de salmoura. 
E m ambos os casos rega-se de vez em quando, afim de 

embebel-o de partes salinas. 
No fim de 15 dias pouco mais ou menos cessa-se de 

regar o presunto, enxuga-se com u m panno branco e 
unta-se de borra de vinho, u m pouco espessa. 

Quando a borra está secca, suspende-se o presunto a 
uma chaminé, no fogão da qual se queima, três vezes por 
dia, madeira ou ramos de zimbro. 
U m a semana depois retira-se da chaminé, e quando 

está bem secco, conserva-se em uma caixa ou em n m 
barril no meio de cinzas de madeira peneiradas. 
Antes de se fazer cozinhal-o, lava-se cuidadosamente 

e dessalga-se durante dous ou três dias. 
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Presunto de Mayence 

Depois de se ter lavado o presunto em água de chuva, 
u, o que é melhor, em aguardente, pulverisa-se bastante 
eíle uma mistura composta da seguinte fôrma : 

Sal. 250 grammas 
Salitre.. ... 60 » 
Pimenta 30 » 
Cravo em pó. . 15 » 

Depois desta operação collocam-se em uma vasilha de 
arro envernizado com algumas folhas de louro e de 
lho cortado em fatias e cobre-se tudo com u m panno. 
Se a mistura fôr insuíficiente, é preciso dobral-a, pois 
útil que o presunto seja regado de vez em quando. 
No fim de 25 a 30 dias, retira-se do salgadouro, lava-se 
m água e põe-se durante 15 dias em u m barril contendo 
orra de vinho , então envolve-se de papel fino e pen-
ura-se na chaminé. 
Quando o presunto soffreu a acção da fumaça durante 
uatro a seis semanas, retira-se do fogão para suspen-
el-o em uma barrica guarnecida de u m fogareiro, no 
uai queimam-se ramos de zimbro. 
Após esta segunda fumigação, conserva-se o presunto 
m cinzas de madeira peneiradas, até o momento em 
[ue deve ser vendido ou consumido. 

Presunto de Westphalia 

E' o mais volumoso. Sua fôrma é alongada. E' sempre 
nuito defumado e excellente. 
Prepara-se desde o mez de Novembro até o fim de 

vlarço. 
Põe-se primeiro no salgadouro durante 4 a 5 dias 

3om u m pouco de salitre e folhas de louro. 
Três semanas depois retira-se da vasilha para o mer­

gulhar durante 12 horas em uma água de chuva. 
Depois das três semanas retira-se da vasilha e cobre-se 

completamente com uma água salgada concentrada. 
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Então enxuga-se com u m paim* seeco e põe-se no 
fumeiro durante outras tree semeadas, queimando-se 
ramos de zimbro. 

Presuntos inglezes 

Os presuntos inglezes são geralmente de pr^neira 
qualidade. 
Preparam-se do seguinte modo : 

Depois de se ter lavado e aparado o presunto, esfre­
ga-se o melhor possivel, durante 1& ou 15 dias, com 
a mistura seguinte 

Sal ordinário. v.. 250 grammas 
Salitre * .... (x) » 
Bagas de zimbro pisadas. 90 » 
Cochonilha em p ó . . . . 1 » 
Assucar bruto. 180 » 

Estas quantidades estão avaliadas para o caso em qne 
o presunto pese 7 kilogrammas. 
Quando a carne foi assim salgada/retira-se o presunto 

do salgadouro e expõe-se a uma coerente de ar secco 
para o fazer seccar 
Quando está bem secco pendura-se na chaminé ou no 

fumeiro. 
Conservam-se os presuntos que tfewam defumados, em 

farello, serragem de madeira de carvalho ou cinzas bem 
seccas. 
O assucar que se junta ás partes salinas, tempor effeito 

corrigir a extrema aspereza que o sal dá á carne. 
Além disso tem a vantagem de tornar as fibras mais 

macias, mais coloridas, mais succulentas e mais perfu­
madas. 
E m geral, os presuntos que permanecem durante 

muito tempo na salmoura, ficam com a carne dura, co-
riacea e pouco succulenta , os que foram preparados por 
assim dizer a secco, dão uma carne succulenta, macia e 
digestiva. 
O.porco muito velho dá presuntos, sendo a carne pouco 

agradável e sempre secca. 
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CAPITULO III 

A lã 

BRANQUEAMENTO DA LÃ 

As lãs brutas são submettidas a duas series de ope­
rações. Umas, de certo modo preliminares, têm por fim 
dsembaraçal-as dos corpos que as impregnam, outras 
têm por fim branqueal-as completamente. 
As duas operações preliminares ás quaes se sub-

mettem as lãs, são ; a lavagem e a desengor dar agem. 
Lavagem nas costas.— Na Europa a lavagem se faz 

antes ou depois da tosa. 
A lavagem nas costas opera-se nas herdades, no mez 

de Junho, mergulhando-se os carneiros na água de um 
tanque ou de um regato, onde são cuidadosamente esfre­
gados ató que a lã torne-se branca e despojada do seu 
unto. 
O sol secca-os e opera-se a tosa alguns dias depois, 

para lhes dar tempo de substituírem o unto perdido, tão 
necessário á conservação da lã. 
Na Inglaterra opera-se em regatos que tenham 65 a 80 

centímetros de profundidade, com três lavadores que 
repassam o mesmo animal em sentido contrario da cor­
rente. Lava-se assim de 40 a 60 carneiros por hora, 
conforme a estatura e a força dos animaes. 
A lavagem nas costas não dá bons resultados senão 

nos carneiros indígenas, cuja lã, pouco compacta, per-
mitte á água infiltrar-se no vello. 
Não é tão conveniente nos carneiros merinós, cujos 

vellos são por tal fôrma accumulados, que a água custa 
a penetrar nelles; além disso seccariam com muita difti-
culdade, o queincommodaria os animaes, principalmente 
os que são sujeitos á cachexia. 
Lavagem depois da tosa.— A lavagem depois da tosa 

faz-se a frio, porém muito mais geralmente a quente. 
Antes de se proceder a cila faz-se primeiro a sepa­

ração das lãs, reunido-as por qualidades, e depois 
estendem-se em grades de madeira, onde se batem 
com varinhas para fazer sahir a poeira e as immundicies; 
tiram-se á mão as mechas feltradas, as palhas, a bosta, e 
por meio de um garfo de ferro, de pontas curtas, afas­
tadas e curvas abre-se o resto. 
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Collocam-se as lãs, em tinas de capacidade conve­
niente, que se enchem de água aquecida a 45°, e deixam-se 
embeber sem mexel-as, durante dezoito a vinte horas. 
U m a parte de seu unto dissolve-se e esta primeira 

água torna-se o principal agente da desengorduragem. 
E' com effeito n'esta água aquecida a 70° ou 75° que 

se mergulha a lã por pequenas porções e durante alguns 
minutos, levantando-a continuamente com o auxilio de 
u m páo liso. Retira-se do banho com u m pequeno 
gancho para a collocar em cestos suspensos acima de 
caldeiras, afim de perder o menos possivel o liquido 
saturado de unto. 
Quando a lã está escorrida, lava-se em água corrente, 

sempre em cestos, até que a água que sahe não seja nem 
colorida, nem turva, e depois se põe na prensa para 
accelerar sua deseccação, que se termina em varaes e á 
sombra. 
Desengorduragem.— Assim preparadas as lãs, 

não estando ainda completamente despojadas de unto 
e de impureza, os fabricantes antes, de mettel-as em 
obra, as fazem sofírer a operação da desengorduragem. 
Eis como se operava outr'ora e como ainda hoje se 

pratica em Elboeuf, cidade justamente afamada pelos 
trabalhos das lãs. 
As differentes lãs não exigem o mesmo calor na 

desengorduragem. 
Umas, muito oleosas, como as da Alemanha e da 

Hespanha, exigem 75 a 80 /„ para saponificar seus 
corpos graxos. 
Os untos de França exigem 70"7» e m geral, ao passo 

que as lãs lavadas da Austrália e certas lãs da Rússia 
apenas reclamam 60 a 65 /„. 
Para todos os untos em geral serve-se actualmente do 

sal de soda, cuja acção cáustica é temperada pelas ma­
térias emulsivas do unto. 
Para as lãs lavadas da Allemanha, da Austrália e da 

Rússia, empregam-se de preferencia os crystaes de soda, 
cuja alcalinidade mais fraca respeita mais as fibras da 
matéria têxtil. A urina é sempre utilisada, porém em 
menor quantidade que outr'ora. 

E m u m dia, u m desengordurador e seus quatro 
homens fazem regularmente 200 kilogrammas de lã 
brancay ás vezes 240 kilogrammas, conforme as lãs 
sejam mais ou menos de unto. 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 15 
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Observou-se que as lãs desengorduram-se melhor 
no inverno que no verão. 

As águas de rio, soffrendo a influencia da tempera­
tura, tornam-se mais ou menos próprias para a desen­
gorduragem. 

CAPITULO IV 

Fabrico da gelatina 

Quando se submette durante muito tempo á acção 
prolongada da água fervendo o tecido cellular, a pelle, os 
tendões, as cartilagens, vêm-se estas matérias inchar, 
amollecer e dissolverem-se quasi sem residuo. 
O liquido, pelo resfriamento, fôrma uma massa tre­

mula ou geléa, que, pela exposição ao ar, secca e fôrma 
então uma substancia dura e quebradiça, incolor, sem 
cheiro e sem sabor e susceptível de uma conservação 
indefinida, quando se subtrahe á humidade. 
E' a esta substancia que se dá ha muitos annos o 

nome de gelatina. 

Este principio immediato não existe formado nos 
órgãos dos animaes, como se pensou durante muito 
tempo. 

E' o resultado da transformação dos tecidos cellu-
lares cutâneos, cartilaginosos, etc, pela acção da água 
fervendo, em um principio que parece ser ísomerico com 
elles, e esta transformação opera-se em presença ou 
fora do contacto do ar, sem que se manifeste nenhum 
phenomeno apparente, ou quasi do mesmo modo que 
se opera a transformação do amido ou do lenhoso em 
assucar. 
Durante muito tempo julgou-se que o producto desta 

transformação dos tecidos animaes era sempre o mesmo, 
porém as experiências de Jean Muller, de Berlim, de 
Vogel Filho, de Munich, demonstraram que a matéria 
gelatmiforme, extrahida das cartilagens, differe muito 
notavela.ente da gelatina retirada dos ossos e dos outros 
tecidos cellulares, por isso distinguiram-n'a com o 
nome de chondrina, da palavra grega chondros, que 
quer dizer cartilagem. 
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ESPÉCIES COMMERCIAES 

i C lia de peixe ou ichlhyoiolla.—A mais estimada 
e a mais cara das collas commerciaes não ó outra 
cousa senão a membrana interna da bexiga natatoria 
de diversas espécies de esturjões (Acipenser huso), muito 
communs no Volga e outros rios que se lançam no 
Mar Negro e no Cáspio. 
Mergulha-se a bexiga natatoria em água fria para 

amollecel-a e destacar-lhe a membrana exterior; a in­
terna, enrola-se, dando-se, depois que está secca, a 
fôrma de u m a lyra ou de u m coração, ou então do­
bra-se simplesmente em quadrados, em placas e em 
folhas. 
Branqueia-se a matéria ainda humida com o auxilio 

do ácido sulphuroso e secca-se. 
2. A Colla de Flandres ó uma espécie de gelatina que 

se obtém fazendo ferver em água pedaços de pelle, per-
gaminho, vellíno, certas espécies de couro branco, etc. 
Estas matérias primas, chamadas collas materiaes, são 

Erimeiro postas a amollecer em água fria, afim de as 
ydractar e de despojal-as da cal que servio para sua 

conservação em armazém. 
Faz-se-lhes depois soffrer três decoeções de quatro 

ou cinco horas. 
3. Colla forte. Esta colla, que é em folhas mais ou 

menos espessas, de u m roxo ou de u m pardo escuro, 
é preparada com matérias primas mais communs que 
as que servem para fazer a colla de Flandres, princi­
palmente as pelles, os pós de bois, os tendões, as 
orelhas de carneiros, de vitellos, de cavallos, detrictos 
de cortume, surrões, saccos de couro, etc. 
Quando se trabalha com collas materiaes communs 

servem-se dos mesmos apparelhos que para a colla de 
Flandres. 
CAPITULO V 
Cortume ou fabrico do couro 
A pelle secca sem preparo algum apodrece facil­
mente, impregna-se de água com facilidade edestroe-se 
por u m attrito repetido. 
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Remedeiam-se todos estes inconvenientes e torna-se 
ella própria á confecção dos nossos calçados, tirando-se 
partido de uma propriedade que lhe é commum como 
quasi todos os outros tecidos animaes: é de poder 
unir-se intimamente ao tanino. 
Mergulhando-se um pedaço de pelle em uma dis­

solução aquosa de tanino ou na decocção de uma 
substancia adstringente qualquer, ella retira pouco a 
pouco estes principios da água, que no fim de certo 
tempo não contém mais nenhum vestígio. 
0 composto assim produzido é muito duro, comple­

tamente insoluvel, imputrescivel e pôde supportar as 
alternativas de seccura e de humidade sem absorver 
a água. 
Esta reacção indica a theoria do cortume. 
Esta arte foi praticada em toda a antigüidade, porem 

somente desde o fim do século passado é que ella co­
meçou a fazer progressos verdadeiramente notáveis, 
graças aos trabalhos de diversos chimicos, de Seguier 
principalmente. 
Esta industria, á qual se presta no emtanto pouca 

attenção, é muito importante, fornece ao mesmo tempo 
instrumentos e a matéria prima a uma multidão de 
trabalhadores e satisfaz igualmente as necessidades do 
luxo e da mediocridade. 
Todas as plantas adstringentes que contêm tanino 

em grande quantidade, as que o tintureiro utilisa para 
obter cores pardas ou pretas, taes como o sumagre, as 
cascas de carvalho, de castanheiro, das mimosas, as 
vagens de bablah, as excrescencias e galhos das ar­
vores, o cachu, etc, podem servir para a conservação-
das pelles, isto é. para a sua transformação em couro. 
Na Europa reduzem a casca do carvalho a pó grosso 

em mós. 
Quando se opera sobre pelles frescas, depois de se 

terem despojado das carnes e dos chifres, põem-se a 
embeber em água durante dous ou três dias para as 
lavar bem. 
Quando se opera com pelles exóticas, que são seccas 

e enrugadas, fazem-se macerar em água, muitas vezes 
mesmo em água de cal, e depois para amollecel-as pi­
sam-se e estiram-se em todos os sentidos. 
Falemos primeiro do fabrico dps couros molles. 

Comprehende quatro operações differentes : 
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A primeira consiste em passar as pelles successiva­
mente em quatro ou cinco tinas, contendo u m leite de 
cal, cada vez mais rico em cal recente. 
Esta maceração, que dura de três semanas a u m mez, 

tem por fim abrir os poros de modo que os pellos possam 
ser retirados com facilidade. 
A segunda operação consiste em retirar-se o pello que 

cobre as pelles. 
Para este fim a pelle é estendida em u m banco abahu-

lado, tendo pés só de u m lado. 
A pelle é estendida do lado da carne, e u m homem 

raspa a superfície pilosa com u m a faca sem corte, cha­
mada faca redonda. 
Depois lançam-se na água successivamente, e em se­

guida levam-se ao cavallete, onde com u m a faca cortante, 
de lamina circular, retiram-se as carnes ainda adheren-
tes, a epiderme, que não se combina ao tanino, os bordos 
e as porções de pelle inúteis. 
Com u m a pedra,igual ás pedras de amollar, abranda-se 

a flor da pelle, isto é o lado do pello, até que a água de 
lavagem não leve mais impurezas. 
Ultimamente, Felix Boudet melhorou consideravel­

mente este processo, substituindo a soda cáustica á soda 
para a primeira operação. 
Fica sempre cal nos poros da pelle, por mais que se faça; 

assim, quando é posta em presença do tanino, fôrma u m 
tannato de cal insoluvel que retarda consideravelmente a 
absorpção do tanino pela pelle, e que em todos os casos 
diminue muito a maciez do couro. 
Com a soda não se tem a temer estes inconvenientes , 

o amollecimento dás pelles effectua-se em poucos dias ; o 
trabalho sobre o cavallete torna-se mais fácil e o cortume 
opera-se depois em menos da metade do tempo. 
A terceira operação tem por fim abrir o mais possivel 

os poros da pelle afim de facilitar a absorpção do 
tanino. 
Chega-se a este resultado tendo as pelles mergulhadas 

durante muitos dias na temperatura ordinária em água 
accidulada por qualquer matéria adstrigente. 
Começa-se por liquidos fracos, levantam-se as pelles 

durante os três ou quatro primeiros dias, juntando-se a 
cada immersão u m ou dous cestos de casca que contém 
o tanino. 

Deixam-se em repouso durante alguns dias e depois 
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íevam-se a u m a infusão nova, marcando 0°,9, dentro da 
qual devem ficar durante quinze dias. 
Quando adquiriram u m a côr alourada, estão promptas 

a soffrer a quarta operação. 
A quarta operação, que é o cortume propriamente dito, 

consiste em superpôr-se as pelles em grandes tanques 
de madeira ou decantaria impermeável, com pó de subs­
tancia adstringente, cujas camadas têm alguns centinie-
tros de espessura. 

Cada tanque deve conter 600 a 700 pelles. 
Termina-se por uma camada espessa da substancia 

adstringente recente e depois cobre-se tudo com ta­
boas e pedras, fazendo-se chegar água de modo á embe-
ber toda a massa. 

O tanino da casca dissolve-se e ó successivamente 
absorvido pelas pelles, que se endurecem. 
No fim de alguns mezes renova-se a infusão e collo­

cam-se as pelles em sentido inverso, as que estavam em 
cima no fundo, e reciprocamente; deixam-se permanecer 
ahi durante o mesmo tempo, de sorte que o cortume não 
é completo senão no fim do sexto ou do oitavo mez, con-
orme a espessura da pelle. 
MARROQUIM 

O marroquim é pelle de cabra curtida e colorida do 
lado da flor ou da carne. 

Pinta-se de vermelho antes, e de amarello, azul ou 
verde depois do cortume. 
A côr vermelha é dada ás pelles com a cochonilha ou o 

kermes e o sal de estanho ; o azul com caparrosa , a 
violeta e o roxo com a cochonilha posta sobre pelle já 
pintada de azul ; o preto é obtido com acetato de ferro; o 
amarello e todos os seus derivados com a raiz da ber-
beria. 
Começa-se a empregar, segundo as indicações de Mr. 

Springmuhl, as tintas de anilinaeas derivadas da naph-
talina, porque possuem.em alto gráo a qualidade es­
sencial para esta tintura,de se dissolverem em u m a baixa 
temperatura, e que a esta vantagem decisiva juntam u m 
grande poder tinctorial e u m a belleza de côr que não se 
tinha ainda attingido ; infelizmente não são muito resis-
entes ao ar e á luz. 
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COURO DA RÚSSIA 

Este couro, tão notável por sua belleza, sua maciez, 
sua inalterabilidade ao ar humido, sua impermeabili-
dade á água e principalmente por seu odor particular que 
afugenta os insectos, deve suas qualidades ao óleo empy-
reumatico da betula com que o impregnam. 

Julgamos ocioso fallar das camurças,pellicas, e outras 
variedades de couros, pois julgamos não se poder classi-
fical-os como productos pertencentes á industria agrí­
cola. Diremos unicamente algumas palavras sobre o 
pergaminho, cujo fabrico é fácil. 

PERGAMINHO 

Obtem-se o pergaminho, depilando-se as pelles de 
carneiro ou de cabra, passando-as em cal, estendendo-as 
sobre cinzas para as descarnar e reduzil-as á espessura 
conveniente e esfregando-as com uma pedra-pomes para 
as amaciar 

CAPITULO VI 

Utilisação dos ossos 

GELATINA ALIMENTÍCIA DE OSSOS 

Processo Papin 

Este processo consiste em submetter os ossos tritura­
dos á acção da água levada á temperatura de 121 a 135°, 
sob a pressão de 2 a 3 atmospheras, durante três horas 
pouco mais ou menos. Para isto empregam-se caldeiras 
autoclaves. 

Processo d'Areei 

Em 1828, d'Arcet, querendo á imitação de Papin 
fazer servir a matéria animal dos ossos á alimen­
tação, mas verificando que o processo de Papin dava, 
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uma gelatina ammoniacal, porque o calor empregado 
para atacar os ossos era muito elevado, imaginou en­
cerrar os ossos triturados em cestas de malhas gra-
deadas, introduzidas depois em u m cylindro de ferro 
fundido posto em communicação com u m gerador e 
fazer actuar sobre elles vapor de água, não tendo senão 
uma temperatura de 106.° 

UNTO DE OSSOS 

Fazendo-se ferver em água ossos, retira-se a gordura 
que elles contêm. 
Esta, recolhida, derretida e clarificada, é empregada 

com vantagem no fabrico dos sabões. 
As partes esponjosas dos ossos dão 50 °/0, ao passo 

que as partes compactas não fornecem senão 10 °/a. 

CARVÃO ANIMAL 

O residuo preto desta distillação dos ossos constitue 
D carvão de ossos ou o preto animal, muito empregado 
na pintura. 

ESTRUME DE OSSOS 

Os ossos pela grande quantidade de phosphato que 
contêm, constituem'um excellente estrume. 
Para isso é preciso tritural-os, para que se tornem 

bem assimiláveis. 
Para esta operação emprega-se na Inglaterra uma 

machina composta de dous cylindros com canneluras 
dentadas. 

CAPITULO VII 

Crinas, pellos e pennas 

Todas essas substancias podem ser conservadas por 
diversos processos ; fazem-se seccar ao forno depois de 
se ler certificado antecipadamente que a temperatura 
não ê bastante elevada para operar sobre ellas qualquer 

alteração; basta depois emballal^as e m caixas, barria ou 
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qualquer outra vasilha bem fechada e o mais secca pos­
sivel ; ter-se-ha mais alternativas ainda de u m a boa 
conservação, pondo-as em contacto com o gaz do en­
xofre em combustão, antes de tiral-as do fogo ; para 
isto affastam-se estas matérias u m logar limpo, 
descansam-se dous tijolos, colloca-se em cima u m a 
vasilha com alguns furos, no fundo da qual se colloca 
u m pedaço de mecha enxofrada accesa. 
Desde que o enxofre cessa de queimar, trata-se de em-

pacotar as substancias que foram expostas á sua acção. 
Querendo-se prolongar durante muitos annos a con­

servação destes productos, será conveniente renovar 
antes dos calores do verão a deseccação e a enxofra-
gem que indicámos. 
O emprego -das pennas é geralmente conhecido, 

mesmo nos campos. 
As pennas que servirem para almofadas e colchões, 

devem ser empregadas como estrumes. 
As crinas compridas, taes como as das caudas dos 

cavallos, devem ser postas de parte, como tendo muito 
mais valor que as crinas curtas. 
Estas ultimas servem só para tecer cordas, acolchoar 

moveis de assento, sellins, ao passo que as primeiras se 
empregam em tecidos de luxo, cujo preço é muito ele­
vado. 
A borra ou pellos de diversas pelles, retirada por 

meio de uma maceração em água de cal, servem para 
sellas grosseiras e feltros para forros de navios. 
Todos os chifres, cascos, unhas, são formados de u m a 

mesma substancia, por isso têm diversos usos com­
muns , sua côr e suas dimensões só fazem dífferir de 
utilidade em alguns empregos. 
O primeiro cuidado a tomar-se depois de reunirem-se 

é separal-os de accordo com estes caracteres phy-
sicos. 

/ • 





QUINTA PARTE 

Fabrico dos vinhos, 

vinagres, aguardentes, espíritos, vinhos de fructas 

agua-pes, bebidas econômicas, etc. 

? 





CAPITULO I 

Divisão geral dos vinhos 

Existe um grande numero de variedades de vinhos, 
que diflerem entre si pela còr, pelo perfume, pelo sabor 
e pela consistência. 
Côr.— Os vinhos são em geral brancos ou verme­

lhos, conforme originam-se de uvas brancas ou pretas. 
Quanto á intensidade da còr, uns são roseos, outros de 

u m vermelho vivo, alguns são mesmo de u m ver­
melho pardo carregado. 
Sabor e consistência. — Os vinhos são liquorosos ou 

seccos. Os vinhos liquorosos e doces são aquelles nos 
quaes o sueco não foi decomposto completamente ; são 
mais ou menos fortes e espirituosos , estes vinhos têm 
alem disso em geral u m sabor particular, devido ás uvas 
de onde originam-se e que são da classe das uvas mos-
cateis, e mais consistência que os outros vinhos. Os 
vinhos seccos são aquelles nos quaes todo o assucar 
desappareceu. Os vinhos espumosos são liquidos or­
dinariamente brancos, cuja fermentação foi incompleta 
e que se reteve em combinação do ácido carbônico o 
qual, desprendendo-se, dá nascimento a u m a espuma 
branca que se eleva sobre o vinho, produzindo u m a 
espécie de ebulição ou effervescencia, que constitue o 
mérito principal dos vinhos de Champagne e d'aquelles 
que se trata por processos análogos. 
Taes são as três qualidades principaes que resultam 

do trabalho pela fermentação. 
As qualidades da uva, e por conseguinte as dos 

vinhos, dependem de diversas circumstancias, taes 
como a natureza dos terrenos e dos sub-solos, do clima, 
da exposição, da variedade ou espécie de videira e da 
marcha das estações nas épocas que têm maior influ­
encia sobre a formação e a madureza do frueto. 
As operações principaes para a confecção dos vinhos 

são : a colheita das uvas ou vindima, o desengaçamento, 
a pisadura, a dornagem, a fermentação, a desdorna-
gem, a espremedura, a collocação nos toneis, a collo-
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cação na adega e os primeiros cuidados até que o vinho 
resfriepara o primeiro trasfego. 
Nesfa época o vinho está prompto, porém não pró­

prio ainda para beber-se ; exige, para se aperfeiçoar e 
conservar-se, outras operações não menos importantes 
que as primeiras0 

CAPITULO II 

A vindima 

Vindima propriamente dita 

A vindima tem uma influencia notável sobre a quali­
dade dos vinhos, embora nem sempre prestem a ella 
toda a attenção precisa. 
Todo o mundo sabe e concorda que são as boas uvas, 

isto ó, as uvas maduras que fazem os bons vinhos, mas 
também não se ignora que esta madureza perfeita não 
chega na mesma época para todas as videiras; que a 
época não é a mesma em todos os climas e em todos 
os annos ; que por conseguinte querendo-se obter vinhos 
de algum mérito, ó de necessidade colher-se a uva por 
diversas vezes, escolhel-as, ou separar dos cachos os 
grãos cuja madureza não é completa ou que estão podres; 
de associar as espécies, quando se cultivam diversas em 
u m só vinhedo , de não começar a colheita senão depois 
que o sol tenha dissipado o orvalho ; manejar com pre­
caução para que não se engrene e transportal-a ao 
logar em que se deve fazer o vinho, sem que o fructo 
soilra nenhum solavanco que o comprima e o esmague. 
SIGNAES PELOS QUAES SE RECONHECE A MADUREZA DA UVA 

A cauda do cacho torna-se pardacenta ; o cacho fica 
pendente ; a pelliculado grão é delgada, translúcida, não 
quebradiça no dente ; sua côr torna-se mais carregada, 
quando se retira o pó branco que cobre o bago, a pelle ó 
lisa e mostra-se quasi preta; as pevides não adherem ao 
parenchym.a e sua côr é menos verde ; o cacho deixa fa­
cilmente escapar o grão , a polpa tem u m sabor doce 
assucarado, agradável, sensivelmente acidulado. 
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Quanto ás uvas brancas, reconhece-se a madureza pela 
transparência do cacho, pelo sabor assucarado e por 
manchas pardacentas. 

Quando se deixa a uva sobre a cepa até que a matu­
ração chegue ao mais alto gráo, as sementes destacam-se 
facilmente, a pelle fica esphacelada e separa-se do grão 
á menor pressão. 

INSTRUMENTOS E UTENSÍLIOS NECESSÁRIOS PARA A VINDIMA 

Afoicinha e a faca devem ser prohibidas para o corte 
das uvas , são instrumentos pesados e fatigam a mão, 
dão ao cacho e ao sarmento u m abalo que faz cahir os 
grãos de uva e as folhas, que se deve evitar misturar á 
vindima. 
O secator, de que se servem hoje em muitos vinhedos, 

é o melhor e o único instrumento que se deve confiar ás 
mãos dos vindimadores ; corta sem esforço e sem abalo 
e é mais expeditivo. 
ÉPOCA DA VINDIMA, ESCOLHA E OUTROS CUIDADOS 

A época para estes trabalhos varia muito, conforme as 
regiões ; e para acertar-se com essa época, o melhor é 
guiar-se pelos signaes de madureza que deixámos indi­
cados no paragrapho precedente. 

DESENGAÇAMENTO 

Esta operação tem por fim separar os grãos do engaço, 
e esta separação pôde ser total ou parcial. 

E' útil ou não desengaçar em tudo ou em parte ? 
m E' uma questão que ha muito tempo dividio e divide 

ainda hoje os vinhateiros. 
Pensamos que a pratica ó o único guia a consultar e 

seguir nesta occasião. 
Observou-se que o engaço activa a fermentação e dá 

ao chapéo uma permeabilidade necessária para o des­
prendimento dos gazes que se produzem e que encerram 
u m principio acerbo adstringente, que contribuo para a 
conservação dos vinhos que só contêm uma pequena 
quantidade de álcool ou de espirito de vinho, 
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Quanto aos vinhos destinados á distillação, o desenga-
çamento é inútil. 
O engaço introduz no liquido uma maior quantidade 

de fermento, que favorece a decomposição completa e a 
transformação em álcool da matéria assucarada. 
Nos annos propícios o engaço é secco, lenhoso, e não 

cede tão facilmente os seus principios ao liquido em fer­
mentação ; o desengaçamento é mais vantajoso quando 
as uvas não adquiriram uma madureza perfeita. 
Quando o mosto não tem senão um sabor doce, assu-

carado, sem mistura pronunciada de acidez e de adstrin-
gencia, deixa-se o engaço em maior quantidade , se 
opera-se a vinificação. deve-se deixar menos cachos que 
nos casos em que a fermentação tem logar em tinas não 
cobertas e dura dias. 

MOnO DE DESENGAÇAR 

Em muitos paizes emprega-se para desengaçar uma 
forquilha de três dentes, que o operário gyra ou agita 
circularmente em uma pequena tina, onde são depostas 
as uvas. 
Por este movimento rápido destacam-se as uvas dos 

cachos e, trazendo-se estes á superfície, separam-se com 
a mão. 

PISADURA 

Em alguns paizes pisa-se a uva em um cocho e vai-se 
despejando na dorna. 
E m outros lança-se a vindima n u m a tina á medida 

que ella chega da vinha, e quando a tina está cheia, fa­
zem-se descer dous homens nús que a pisam com os 
pés, e esmagam com as mãos os bagos que sobrenadam. 
Este ultimo methodo está quasi abandonado por toda a 

parte e com razão. 
Serve-se commummente hoje para esta operação de 

uma caixa quadrada, aberta por cima, e cujo fundo é 
atravessado de buracos, deixando entre si um pequeno 
intervallo ; esta caixa é collocada sobre duas pecas de 
madeira que repousam sobre os bordos da própria'tina • 
no seu interior colloca-se um homem calçado de grossos 
tamancos, que pisa violentamente a vindima e o ^ucco 
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espremido corre então para a tina , depois, por meio de 
u m a porta lateral faz cahir a borra na tina, ou lança-se 
para fora, se o mosto deve fermentar só. 
Continúa-se este trabalho até que a vindima esteja 

esgotada. 
Tem-se inventado e proposto diversas machinas para 

pisar as uvas mais completamente e mais rapidamente, 
que pela pratica ordinária; e compete ao vinhateiro estar 
ao corrente dos últimos progressos feitos nesse sentido. 
CAPITULO III 

Dornagem 

Antes de se collocar as uvas na dorna nas condições 
mais favoráveis para se obter u m a fermentação regular, 
convém descrever estes vasos vinarios e fallar do local 
em que são collocados. 
Para se operar convenientemente, é preciso u m local 

destinado unicamente ao preparo do vinho, onde cada 
instrumento, tal como o lagar, o desengáçador, etc, es­
teja collocado commodamente para em nada contrariar a 
chegada e o trabalho das uvas. 
Nos logares em que se conduz a vindima já esmagada, 

o que se pratica muitas vezes para os vinhos communs, 
collocam-se as dornas contra a parede, fronteiras a u m a 
janella, pela qual a uva é descarregada de fora para a 
tina , por este meio evita-se a confusão. 

Cada vinhateiro tem sua dorna designada e pôde tra­
balhar á vontade; os vehiculos vão e circulam sem acci-
dente para os círculos das tinas, que sbffrem ás vezes da 
parte das rodas attritos que as quebram. 
As dornas são ordinariamente de madeira, de fôrma re­

donda ou quadrada ; constroem-se também de cantaria. 
As dornas de madeira de carvalho são reunidas e 

mantidas ordinariamente por círculos de madeira de 
castanheiro ou de carvalho, porém hoje preferem-se os 
círculos de ferro, que são mais sólidos e menos dis­
pendiosos. 
A capacidade das dornas varia desde 230 litros a 68 ou 

82 hectolitrOs. E' bom ter-se dornas de diversas dimen­
sões. 
E' preciso dar á dorna a fôrma de u m cone truncado, 

isto é, que seja mais larga na base que no vértice. 
LIVRO DO INDUSTRIAL. 16 
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Deve estar collocada sobre madeiros e guarnecida de 
uma torneira na sua parte inferior. 
Para augmentar-se a duração das dornas é bom cobril-as 
no exterior de uma ou diversas camadas de pintura a 
óleo, afim de interceptar os poros da madeira e preser-
val-as da humidade exterior ; para o mesmo fim póde-se 
servir de u m verniz composto de cera amarella e de es­
sência de terebinthina recente ou rectificada. 
O óleo volátil vaporisa-se e a cera permanece em ca­

mada delgada sobre a madeira ; esfrega-se então com 
u m chumaço de lã que dá o polido , este verniz tem ne­
cessidade de ser renovado de vez em quando. 
As dornas são abertas ou fechadas conforme a intenção 

que se tem de operar a fermentação ao ar livre ou fora 
do seu contacto. 
Alguns vinhateiros condemnam as dornas de cantaria ; 

no emtanto ellas têm a vantagem de ser mais sólidas 
e resistir melhor ás variações da temperatura. Além 
disso podem ser aquecidas interiormente, antes de re­
ceber o liquido. 
As vantagens das dornas fechadas, estãohoje reconhe­

cidas . 
Antes de passar á descripção das dornas, devemos 

dizer que as uvas, depois de terem sido desengaçadas e 
pisadas pelo modo indicado precedentemente, são des­
pejadas na dorna até conveniente altura. 
Deixa-se ordinariamente u m espaço vasio de 6 a 7 

pollegadas até á tampa, em conseqüência do augmento 
de volume que soffre a massa pelo calor que desenvolve 
a fermentação, ou pelo desprendimento dos gazes que a 
tornam mais leve e a levantam á superfície. 

Colloca-se então o fundo movei, que se encera com 
uma massa composta de barro e de palhas ou estopa pi­
cadas, para impedir o desprendimento do ácido carbônico 
e da parte aromatica do vinho, e abandona-se tudo á fer­
mentação espontânea. 
Existem dornas de diversos formatos. 

COMPOSIÇÃO DA UVA OU SUCCO DA UVA ANTES 
DA FERMENTAÇÃO 

Para bem se comprehender os phenomenos da con­
versão do mosto em vinho, é indispensável conhecer 
sua composição elementar, afim de poder assignar o 
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papel que cada u m dos elementos representa na reacção 
que tem logar durante a vinificação. 
!'.' Segundo u m a analyse deSepille-Auger, á qual se pôde 
prestar plena confiança, encontram-se os principios se­
guintes " 

1. Assucar de uva, outr'ora conhecido pelo nome de 
mucoso assucarado. 
2.° Fecula, ou principio amylaceo. 
3." Mucilagem, ou gomma. 
4." AIbumina vegetal. 
5." Glutten. 
6. Extractivo, mistura pouco conhecida. 
7 • Tanino, ou principio adstringente. 
8.° Matéria eolorante azul, de u m a natureza particu­

lar e que avermelha pelos ácidos. 
9.° Tartaro, ou bitartrato de potassa dos chimicos. 
10" Ácido malico ou sorbico em menor proporção nas 

uvas bem maduras. 
11.' Água, em maior ou menor quantidade, com alguns 

vestígios de ácido citrico e acetico. 
Além disso Berzelius e outros chimicos admittem no 

vinho bitartrato de cal, bitartrato de alumina e de po­
tassa, sulphato de potassa e chloreto de soda. 

De todos estes principios que se encontram em solução 
ou suspensos no mosto, o mais importante é o assucar 
ou mucoso-assucarado, pois que é elle que se converte 
em álcool e constitue a vinosidade, a força do vinho ; as 
outras substancias não são, por assim dizer,senão acces-
sorias e não fazem senão modificar o sabor. 
E' do modo e das diversas proporções em que todas 

estas matérias se acham misturadas, que se originam as 
numerosas variedades de vinhos que são fabricados nas 
differentes regiões em que se cultiva a vinha. 

Não só do que fica exposto dependem as diversas quali­
dades de vinho, como também de certos processos parti­
culares de fabricação, mínimos na apparencia, mas de 

31 
grande alcance nos resultados 
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CAPITULO IV 

Fermentação na dorna 

Fermentação em geral 

Vamos primeiro estudar o que se passa no methodo 
de dornagem mais geralmente em uso, suppondo todas 
as circumstancias favoráveis, isto é, que a uva esteja 
bem madura, que a vindima foi feita em bom tempo, a 
temperatura do local das dornas ó bastante elevada, os 
dias e as noites temperados ; que a uva foi desengaçada 
na proporção da sua madureza e da do seu engaço, foi 
pisada convenientemente, posta na dorna e abandonada 
a si mesma com o contacto do ar. 
Estabelecido isto, vejamos o que se passa. 
0 liquido perturba-se e esquenta-se, desprendem-se 

bolhas de gaz que vêm rebentar á superfície, e depois a 
temperatura augmenta; o gaz escapa-se com ruido e 
traz á superfície os engaços e as pelliculas, que formam 
acima do fluido uma massa mais ou menos coherente, 
que se chama o chapéo. 
A fermentação é então o que se chama tumultuosa. 
Dura mais ou menos tempo, conforme a natureza do 

mosto, a relação do assucar para o fermento e a tempe­
ratura. 
Durante todo este trabalho observa-se que o liquido 

colure-se de vermelho ; que perde a sua doçura; que 
adquire u m sabor quente e picante, u m odor vivo, agra­
dável, em uma palavra que torna-se vinoso ; então a 
temperatura diminue, o liquido clarifica-se, o chapéo 
adelgaça-se, seus bordos destacam-se da dorna, tende a 
immergir no vinho ; é este o momento de se tirar o vinho 
da dorna. 
Não se deve esperar que a temperatura tenha descido 

até a do ar ambiente, porqug a madeira de que a dorna ó 
consumida, sendo máo conductor de calor, o resfriamento 
seria muito lento e o liquido perderia em qualidade. 
Tal é a marcha que segue a fermentação todas as 

vezes que a estação seja favorável e a uva de boa qua­
lidade. 
U m a infinidade de circumstancias podem fazel-a 

variar e exercem uma grande influencia sobre os resul­
tados. 
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IDÉAS THE0R1CAS SOBRE A FERMENTAÇÃO VINOSA 

A conversão do mucoso assucarado em álcool ou fer­
mentação alcoogenica, embora operando-se de u m modo 
espontâneo, é u m a operação que deve ser inteiramente 
dirigida pela arte, quando se quer chegar a resultados 
fixos e determinados. 
O fim que se propõe, é obter u m vinho de boa conser­

vação, que se transporta sem deteriorar-se, e que asse­
gura aos vinhateiros u m producto de venda certa com 
u m lucro capaz de compensar as despezas da cultura da 
vinha, os prejuízos dos annos máos, assim como as 
despezas de fabrico. 
As substancias indispensáveis para operar a fermen­

tação vinosa são : o assucar ou o mucoso-assucarado, 
a água e o fermento, ás quaes se pôde juntar o tartaro. 
As matérias assucaradas não fermentam emquanto 

permanecem nas plantas, isoladas dos outros principios 
e conservadas fora do contacto do ar ou do oxygeneo. 
Alguns chimicos pensam que o ácido carbônico pôde, 

em algumas circumstancias, substituir o ar. 
U m a dissolução aquosa de assucar puro não pôde 

fermentar sò, , é preciso o contacto de uma substan­
cia azotada. 

O glutten goza no maximum desta propriedade soffre 
n'este caso uma transformação que necessita a pre­
sença do ar. 
As reacções que têm logar a este respeito, são ainda 

pouco conhecidas. 
Julga-se que ellas pertencem aos phenomenos electro-

chimicos, em razão do calor que se desprende. 
Parece certo que o fermento não é preexistente no 

sueco dos fructos, e que é a primeira combinação que se 
faz á custa do glutten, da albumina ou de qualquer 
outra substancia azotada. 
O glutten e a albumina vegetal são suspensos ou em 

parte dissolvidos no mosto com o assucar e o ácido 
tartrico. 
No primeiro momento da fermentação, o glutten pre­

cipita-se e passa ao estado de fermento por seu contacto 
com o oxygeneo. 
U m a vez começada esta acção, a decomposição do 

assucar tem logar e continua-se até o esgotamento desta 
substancia ou do fermento. 

.—. II ' iMMWMHlu. 
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Tudo me leva a crer que a presença do assucar ou de 
uma matéria susceptível de se converter em mucoso 
assucarado, tal como a fecula, ó necessária para a con­
versão do glutten em fermento. 
Póde-se obter de um modo simples o fermento puro. 
Esta matéria, segundo Dobereiner, ainda hydratada e 

pisada com assucar de uva ou de canna, transforma-se 
em xarope. 
A privação total de sua água de hydratação lhe retira 

a virtude fermentescivel. 
Perde-se pela mesma fôrma, por uma ebulição prolon­

gada, por uma permanência no álcool, por uma quanti­
dade infinitamente pequena de ácido sulphurico, de ácido 
nitrico ou acetico concentrado. 
Os alcalis,os saes que cedem facilmente seu oxygeneo, 

operam o mesmo effeito. 
O gaz sulphuroso, os sulphatos, a mostarda, os óleos 

voláteis que contêm enxofre, as plantas cruciferas e o 
carvão detêm também mais ou menos completamente 
a fermentação. 
Durante a fermentação, uma parte do fermento é de­

composta, ou o corpo soffre uma alteração que o torna 
inerte, produz-se ao mesmo tempo álcool á custa do 
assucar, e resulta de observações que se têm feito, que 
se forma ammoniaco e ácido hydrocyanico, e que o sabor 
de certos vinhos delicados depende até certo ponto 
de uma pequena quantidade de cyanogeneo, que se 
fôrma durante a reacção. 
Quando se faz assucar puro, dissolvido na água, não 

se fôrma fermento, uma parte do fermento empregado é 
pelo contrario decomposto. 
Se acrescenta-se fermento a uma solução de assucar 

ou de mucoso assucarado, contendo os elementos do 
fermento, forma-se levadura, a menos que o assucar 
não absorva o fermento á medida que vai se produzindo. 

EMPREGO DAS DORNAS ABERTAS, VANTAGEM DAS DORNAS 
FECHADAS E AQUECIMENTO DOS MOSTOS 

O methodo seguido ha mais tempo, aquelle que se 
pratica amda mais geralmente, é a fermentação em 
dornas abertas. 

I 
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Algumas vezes no emtanto cobrem-se com taboas ou 
tampas ; porém como esta operação é em geral mal diri­
gida e com pouco cuidado, deve-se desprezar este sys­
tema. 
Quando a fermentação não é de longa duração, quando 

é rápida, tumultuosa e facilitada por uma temperatura 
conveniente da atmosphera, ha tanta vantagem em 
operar em vaso aberto como em vaso fechado, principal­
mente se a vasilha em que se faz a fermentação não é 
muito larga por cima. 

E' o que acontece com os vinhos finos de Borgonha e 
de Bordeaux nos bons annos. 
Hoje principalmente, que se desengaça e que se pisa, 

o chapéo é mais compacto, não tem o tempo de seccar-se 
e o sueco ó melhor garantido do contacto do ar. 
Se a marcha da fermentação não se retarda, é inútil 

pisar ou mergulhar o chapéo no vinho. 
E m todo caso, em logar de fazer entrar homens nús 

na dorna, em risco de se comprometter sua saúde ou 
vida, seria preferivel collocar-se traves nas dornas, fazer 
subir a ellas operários e mergulhar o chapéo por meio 
de um prato de madeira, com furos, tendo no centro u m 
cabo de alguns metros de comprimento. 
Vimos que desde que as circumstancias começam a 

variar, a fermentação deixa de caminhar com regulari­
dade, e que o producto já não é o mesmo. 
Examinemos em particular cada uma das circum­

stancias que podem influir sobre esta marcha e procure­
mos os meios de trazer a nossa vindima ás condições 
normaes. 
A primeira condição é a madureza da uva ; ella de­

pende da temperatura da estação e do estado da atmos­
phera no momento da vindima. 
Experimente-se u m pouco de sueco no mostimetro e 

no tartrimetro, examine-se depois o estado do cacho, 
desengacem-se as uvas em razão da madureza, espre­
ma-se e colloque-sc na dorna. 
Observe-se a temperatura do local das dornas e a do 

interior da dorna por meio de bons thermometros. 
A uma temperatura acima de 6o R. a fermentação se 

estabelece diffícilmente e caminha com lentidão ; a de 
13 a 15° ó mais favorável para os vinhos leves. 
U m a vez começada,a fermentação tem logar com viva-

cidade e termina rapidamente. 
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A fermentação em dornas mais ou menos fechadas 
reúne as vantagens seguintes 
1. A temperatura interior é conservada e o mosto, 

antes de passar á fermentação alcoogenica, amadurece. 
Pelo calor e sob sua influencia, fórma-se mucoso assuca­
rado ; a vindima verde soffre uma madureza análoga á 
que teria recebido sobre a videira, se a estação fosse 
favorável. 
2 O ar não tendo accesso, sua influencia desfavo­

rável, se ó humido e frio, é nulla, o chapéo não soffre 
nenhuma reacção ácida ou pútrida. 
3. O desprendimento de ácido carbônico é retardado 

pela pressão maior ou menor que soffre, segundo a 
altura da columna de água atravéz da qual é forçado a 
passar ; comprime levemente a massa que constitue o 
chapéo este conserva-se humedecido em conseqüência 
desta espécie de embebimento, e quando a fermentação 
é prolongada, as matérias que compõem o chapéo, 
cedem uma maior parte de seu principio acerbo e o 
vinho é a principio mais duro e depois mais áspero ; 
é esta a razão pela qual é preciso desengaçar mais 
para uma fermentação em vasilha fechada que para 
uma fermentação em vasilha aberta. 
4.* Na tina coberta póde-se deixar mais tempo o 

vinho e a borra, sem que resulte outro inconveniente a 
não ser a solução dos principios do cacho. 

Somos de opinião que para os vinhos de preço é 
melhor trasfegar quando o vinho está perfeito e não 
pôde ganhar mais nada em espirituosidade. 
PROCESSOS DE MELHORAMENTO DOS MOSTOS 
Examinemos actualmente os processos de melhora­
mento do mosto, sob o duplo ponto de vista da economia 
e do resultado, discutindo-os separadamente, poder-
se-ha comparar, experimentar e escolher o mais van­
tajoso. 
O que falta mais ordinariamente ao mosto de uva, 

principalmente em certas regiões, é o mucoso assuca­
rado, e por conseguinte o que faltará ao vinho será 
álcool. 
O que é mais conveniente, assucarar o mosto ou 

alcoolisar o vinho ? 
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Sobre esta questão têm-se emittido e fazem-se valer 
opiniões contradictorias, que alguns resolveram com­
binando as duas médias. 

Supponhamos primeiro que se quer augmentar a 
proporção do mucoso assucarado. 

Que espécie de substancia assucarada ou assucar 
deve-se empregar ? 

E' o que vamos tentar resolver. 
As duas substancias que merecem incontestavel-

mente a preferencia, são o assucar de canna puro e re­
finado e o mosto concentrado pela evaporação. 
Quando se tenha experimentado o sueco de uva no 

mostimetro e no tartrimetro, calcule-se a quantidade de 
assucar que será preciso acrescentar para lhe dar uma 
densidade approximada ; por exemplo, se o mosto não 
marca senão 6o, ter-se-ha 11 kilogs., 456 de extracto 
secco que darão u m vinho contendo apenas 5 */Q de ál­
cool puro ou absoluto. 
Para se obter u m vinho de 10 °f serão precisos pois 20 

kilogrammas de assucar; serão pois 9 kilogs. que tem-se 
de derreter em cada hectolitro de mosto, sem compre-
hender a borra. 
Os vinhos assucarados têm além disso o defeito de 

não acabar sua fermentação na dorna, de serem traba­
lhados em certas épocas do anno, de exigirem mais 
tempo para ficar promptos, de conservarem u m sabor as-
sucurado ou de adquirirem uma vinosidade que mascara 
o bouquet e lhes dá o gosto do que se chama vinho quente. 
A addição do assucar tendo logar nos annos frios, 

somos de opinião que,operando-se em dornas fechadas e 
com u m mosto aquecido além de 15 a 16*, ter-se-ha u m a 
fermentação mais regular 
Deve-se desengaçar menos quando se tenha de juntar 

assucar 
E' certo que o assucar passa ao estado de mucoso assu­

carado antes de se converter em álcool; por isso exige 
uma temperatura sustentada e a presença do tartaro. 
Esta observação bastapara dirigir aquelles quequeiram 

persistir neste methodo, que exige muito discernimento. 
A evaporação do mosto produz u m excellente effeito 

sob todos os pontos de vista, porém não convém senão 
aos viticultores que tenham a calieira de balança ou u m 
outro apparelho qualquer. 
Nos bons annos, se o mosto contém mucoso-assuca 
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rado em quantidade sufficiente, o melhore não juntar-se 
assucar, principalmente se os elementos do fermento são 
em pequena quantidade. 
Nos annos máos, se a uva é verde e aquosa, aconse­

lhamos a reducção do mosto pelo calor ou a addição de 
uma quantidade de assucar purificado, se trata-se de 
vinhos finos, mas somente em proporção tal que seja 
completamente decomposto no acto da fermentação e 
convertido em álcool. 
Então ó que se torna importante observar attentamente 

a marcha da fermentação na dorna, afim de obter-se um 
trabalho regular e rápido, elevando-se ou mantendo-se a 
temperatura. 
Quando a densidade do mosto não diminue mais de 

modo sensível, quando o liquido colure-se e perde o seu 
gosto assucarado, quando a temperatura baixa e o vinho 
tende a clarificar-se, o momento do trasfego appro-
xima-se. 
E' antes desta occasião que deve-se aproveitar o mo­

mento para communicar ao vinho a vinosidade que se 
deseja, por um processo mais simples, mais econômico, 
mais conforme á sã theoria e que sob todos os pontos de 
vista merece a preferencia. 
Queremos fallar da addição de álcool ou de espirito de 

vinho na dorna. 
O que se deve escolher é o espirito 3/6 do commercio 

ou álcool a 33° de Cartier e 85° do alcoometro centesimal. 
O que se quer obter em um vinho i A vinosidade. E o 

que dá a vinosidade t O álcool. E que espécie de álcool 
convém mais nesta circumstancia senão o que ó procu-
zido pelo próprio vinho, pelo sueco da uva ? 
Dir-nos-hão que todos os alcools tem a mesma consti­

tuição chimica ; concordamos, porém é certo que não 
têm o mesmo sabor 
Ora, para a nossa operação ó o sabor que nos importa 

mais considerar, pois que o bouquet é uma quantidade 
essencial e procurada. 
A experiência demonstrou ha muito ao vinho no mo­

mento em que elle está para terminar a sua fermentação, 
combina-se com elle sem lhe communicar u m sabor de 
aguardente e derrete-se no liquido da mesma fôrma que 
o que se produz pela decomposição do mucoso assu­
carado 
A quantidade de álcool addicional regula-se pela pro-
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porção daquello que já existe no vinho e aquelle que se 
deseja que elle contenha, 

'' CAPITULO V 

Trasfego 

Os cenologos não estão de accôrdo sobre o momento 
que se deve escolher para operar o trasfego, isto é, para 
decantar o vinho da dorna, separal-o da dorna e distri-
buil-o nos toneis e pipas em que deve ser conservado. 
Não se pôde dar a este respeito nenhum preceito abso­

luto e applicavel em todos os paizes ; a pratica local, a 
qualidade do vinho que se deseja obter, são outras tantas 
circumstancias que fazem variar a época do trasfego. 
Quando se destina o vinho ao alambique, isto é, ao 

fabrico da aguardente, não se tira da dorna senão quando 
o assucar está completamente convertido em álcool ; 
porém quando se procura a delicadeza, uma côr bella, 
mas pouco carregada, guia-se por estes caracteres e acre­
ditamos que neste caso ha mais perigo em trasfegar 
muito tarde que em trasfegar muito cedo. 
Se, quando a fermentação está tumultuosa, junta-se 

álcool, póde-se decantar logo que o calor tenha diminuído 
e que o sabor indique u m começo de combinação. 
Algumas pessoas são de opinião que, misturando-se o 

álcool na dorna, quando a borra ainda não se separou, 
este absorve uma parte do álcool e tem logar uma perda 
que se poderia evitar. 
Aventuro-me a propor u m meio que só a experiência 

poderá apreciar. 
Quizera que junto ao local das dornas se achasse u m 

celleiro cuja temperatura fosse mantida, por um fogão, 
entre 15 a 18° centígrados. 
Logo que a fermentação tumultuosa fosse detida, de­

cantaria o vinho ainda turvo para u m poudre quasi da 
mesma capacidade da dorna e com as precauções que 
mais abaixo indicaremos , é nesta época que addiciona-
riamos o álcool com um funil de tubo longo ; collocaria-
mos depois a bomba hydraulica. 
Acreditamos que, entretendo durante algum tempo a 

temperatura, a combinação operar-se-hia , tendo-se o 
cuidado de enchere de cessar de aquecer, o vinho poderia 
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permanecer até á primeira decantação e bonificar-se-hia 
certamente. 
Os signaes que se indica para reconhecer o momento 

mais opportuno para decantar a dorna são os seguintes . 
1. A diminuição de densidade do mosto, que desce até 

0 e mesmo abaixo. 
Este indicio não é certo. Algumas vezes o mosto con­

serva uma densidade superior á da água pura e o vinho 
está feito, e a densidade pôde descer a 0 e o vinho não 
estar ainda feito. 
A temperatura e a presença do ácido carbônico são 

também uma causa de erro. 
2.* O sabor, que, de doce ou assucarado, passa a u m 

gosto picante, quente ou vinoso ; o odor, que é o que se 
chama fragrante. 
3.° A côr , o vinho adquire uma côr vermelha mais ou 

menos carregada, communicada pela matéria colorante 
da pellicula das uvas pretas. 
Estas diversas observações que expuzemos relativa­

mente ao trasfego, soffrem modificações, conforme a qua­
lidade da uva e a região em que ella se desenvolve. 

CAPITULO VI 

Da prensagem 

Não se retira da dorna, pela decantação, senão o mosto 
com pletamente liquido e livre , porém resta apoderar-se 
do vinho que os engaços e as pelliculas retêm, e que se 
presume conter mais álcool que o que conservou-se 
fluido. 
AS PRENSAS 

As prensas são machinas com o auxilio das quaes ex-
preme-se a borra e extrahe-se o vinho que contém. 
Estas machinas variam de muitas fôrmas e operam de 

modo mais ou menos perfeito a prensagem. 
As vantagens que se reconhecem algumas vezes em 

cada uma dellas, dependem mais do habito e da rotina 
que do mérito real do apparelho. 
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U m a boa prensa deve ser solida, fácil de construir, 
pouco dispendiosa para montar, fácil de manobrar e 
deve dar a maior quantidade possivel do vinho contido 
na borra. 
As prensas mais geralmente empregadas nos paizes de 

vinhedos são as que se denominam prensas de alavanca, 
prensas de cofre simples ou rduplo e prensas de rede. 
As prensas de alavanca são simples, porém não pro­

duzem grandes effeitos ; exigem além disso u m grande 
espaço para o jogo da alavanca e comprimem desigual­
mente as matérias submettidas á pressão, o que força a 
apresental-as de novo e por diversas vezes em differentes 
posições e alonga a duração da operação. 
As prensas de cofre simples ou duplo são igualmente 

pouco caras, porém são lentas em sua operação e dão 
uma pressão muito fraca. 
Quando se quer augmentar sua força, é preciso ap-

plicar-lhes engrenagens metallicas muito dispendiosas e 
que resistem difficilmente ao trabalho rude e seguido da 
prensagem. 
As prensas de rede são simples, sólidas, econômicas, 

resistem perfeitamente ao trabalho e exigem u m pequeno 
numero de homens para fazel-as mover 
No systema ordinariamente empregado, a força da 

prensa ó posta em movimento por uma roda cuja peri-
pheria é cavada em fôrma de garganta, na qual se enrola 
a extremidade de uma corda, cuja outra ponta enrola-se 
também em u m cabrestante. 

MODO DE PRENSAGEM 

Terminado o trasfego e toda a borra sendo transpor­
tada em cochos tendo uma, ou duas aduelas furadas que 
ultrapassam as outras e servem para manejal-as com-
modamente, os operários se reúnem para trabalhar a 
borra ; esquadria-se o melhor possivel com u m a pá e 
uma vassoura para formar u m parallelipipedo rectangulo 
e collocam-se todas as peças necessárias para a cobrir e 
chegar-se á prensagem. 
Para isso escorrega-se na borra, nos quatro ângulos, 

u m pedaço de páo pontudo e arredondado que se faz 
saltar de cerca de u m ou dous pés ; collocam-se depois 
taboas chanfradas em suas extremidades, para serem 
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manejadas mais facilmente , sobre estas taboas dispõem-
se três ordens cruzadas de 3 madeiros cada um, faz-se 
depois descer a porca e aperta-se fortemente. 
O vinho desta primeira prensagem é considerado como 

mosto e misturado com o da dorna. O vinho que a borra 
retém ainda, fôrma quasi u m quarto da domada. 

Quando tudo está distribuído nos toneis até quasi os 
três quartos, torna-se a esgotar. 
Desaperta-se a porca, tiram-se os madeiros e as 

taboas, corta-se sobre a borra cerca de oito pollegadas 
que se espalha e dispõe sobre a borra. 

O vinho de prensagem, e principalmente o da ultima 
prensagem, é mais ou menos acerbo e desagradável ; é 
algumas vezes acre ou tem freqüentemente u m sabor; 
oleoso, se a fermentação foi longa, mal conduzida e o 
chapéo exposto ao ar. 
N'este caso ó prudente não misturar-se com o vinho 

da dorna porém se não é senão acre, contém então 
tanino do engaço e ó então útil juntal-o ao vinho da 
dorna para garantir sua conservação. 

Se a fermentação teve, logar em dorna fechada, se o 
desengaçamento foi convenientemente executado, se o 
mosto conserva u m pouco de doçura, não ha inconve­
niente em fazer esta mistura e em distribuir o mais igual­
mente possivel o vinho da prensagem em toneis que se 
acaba de encher 
Deixava-se outriora os toneis abertos durante mais 

ou menos tempo, até que o vinho resfriasse. 
E' u m uso vicioso que se deve proscrever 
E' o caso de estabelecer unicamente o batoque sobre 

o buraco, ou o que ó melhor, de collocar u m dos ba-
toques hydraulicos. 

Todos os que têm adoptado estes apparelhos simples 
e commodos, felicitam-se por seu uso, e esta módica des-
peza uma. vez feita é bem compensada pelas vantagens 
que proporciona. 
Modernamente realisaram-se alguns progressos nos 

mechanismos apropriados a esta operação vinícola, de 
cuja perfeição depende em grande parte a excellencia 
dos productos, e nesse sentido o industrial agrícola deve 
esforçar-se por obter os catálogos dos estabelecimentos 
de apparelhos agrícolas, afim de poder adquirir aquelle 
que de accordo com a extensão da sua industria lhe pa­
reça mais apropriado. 
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CAPITULO VII ' 

Fabrico dos vinbos brancos 

0 fabrico dos vinhos brancos differe sob diversos 
pontos de vista do dos vinhos tintos. 
Procura-se nestes últimos força e côr, ao passo que 

nos outros deseja-se uma alvura ou limpidez absoluta e 
a doçura que faz o mérito destes vinhos em certos paizes. 
Para se fabricar vinhos brancos, cortam-se as uvas 

brancas depois da evaporação do orvalho, por u m tempo 
secco e quente ; transportam-se com precaução, á me­
dida que vão-se colhendo e depõem-se sobre o alguidar 
da prensa ; dous homens calçados de grossos tamancos 
esmagam as uvas, cujo sueco corre para uma dorna. 
Suspende-se a esta u m cesto de vindima para deter as 

pelliculas, os engaços e as pevides que o caldo arrasta. 
A medida que a dorna recipiente enche-se, retira-se o 

mosto, que se despeja em toneis até quasi á altura do 
batoque ; dispõe-se depois a borra, como para o vinho 
tinto, e prensa-se 3 vezes em logar de 4. 
Alguns vinhateiros põem a fermentar á parte o vinho 

de prensagem, porém o maior numero o distribue em 
toneis com mosto virgem, tendo o cuidado de deixar 
vácuo por oceasião da funilação, paraaintroducção deste 
vinho de prensagem. 
A fermentação tem logar em toneis iguaes aos da 

cerveja e deixa-se o vinho sobre a borra ató á pri meira 
decantação. 
Tal é o methodo seguido para o vinho branco na Bor-

gonha. 
Mr. Lenoir aconselha fazer fermentar o mosto em 

grande em uma dorna, ou pisal-o e decantal-o depois da 
fermentação tumultuosa. 
Não sabemos porém se este processo offerece bons 

resultados. 
Os vinhos brancos levam mais tempo a clarificar que 

os vinhos vermelhos, e sua permanência sobre a borra 
não apresenta talvez tantos inconvenientes como se 
pensa. 
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CAPITULO VIII 

Fabrico dos vinhos espumosos 

A espuma dos vinhos espumosos é produzida por u m 
desprendimento considerável e súbito de gaz ácido car­
bônico, o qual se acha dissolvido e comprimido no 
vinho. 
Por conseguinte, para se obter vinho espumoso basta 

encerral-o em garrafas antes que elle tenha perdido todo 
o gaz ácido carbônico que se desenvolve durante a fer­
mentação. 
Escolha-se a espécie de uva preta reputada na vinha 

como a mais delicada e a mais generosa , faça-se vindi-
mar bem cedo, com o orvalho; escolham-se as uvas 
mais perfeitas e mais maduras, rejeitando-se cuidadosa­
mente as uvas estragadas, verdes ou podres; deponha-se 
a vindima sem machucal-a em grandes cestos ; trans­
porte-se logo para uma pequena prensa, que deve ter 
sido antecipadamente lavada e limpa. 
A vindima estando reunida sob a prensa, o que deve 

ser terminado na própria manhã da vindima, aperte-se 
a prensa e deixe-se correr o caldo da uva durante 15 a 
20 minutos. 
Desaperte-se e accommode-sea borra que se deformou 

pela pressão, aperte-se de novo e deixe-se correr o caldo 
durante 20 minutos pouco mais ou menos, retire-se então 
o caldo e deponha-se em uma pequena dorna. 
A borra conservada sob a prensa, não estando ainda 

senão semi-esgotada, pôde ser comprimida de novo, 
pelo methodo ordinário, para formar u m vinho não espu­
moso de excellente qualidade, ou então ser levado á dorna 
ordinária para ser misturado a novas uvas, e finalmente 
ser empregado para fazer u m meio-vinho, juntando-se 
água e fazendo-se fermentar tudo em uma tina ou em 
u m tonei. 
O mosto ou caldo de uva que foi collocado em uma 

tina, deve ahi permanecer durante 24 a 30 horas, afim de 
que deponha uma parte das matérias terrosas e do fer­
mento de que está encarregado. 
Decanta-se então este mosto com precaução e mistura-

se em u m tonei bem limpo, novo ou não tendo servido 
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senão para vinho branco e não tendo nenhum máo 
gosto. 

Tenha-se o cuidado de encher completamente este to­
nei, afim de que o vinho fervendo lance fora o fermento 
e as impurezas de que se acha carregado. 
O tonei deve sei' collocado em uma adega fresca. 
Quando se põe o mosto no tonei convém juntar-lhe u m 

litro de aguardente de cognac de primeira qualidade, por 
100 litros de mosto. 
Esta addição de aguardente tem por fim augmentar a 

espirituosidade do vinho, moderar-lhe a fermentação e 
dar-lhe o bouquet. 
Enche-se o tonei com o mesmo vinho, três a quatro 

vezes por dia, durante o tempo que durar a fermentação 
tumultuosa. 
Recolhe-se o vinho que escôa-se pelo batoque. 
Quando a fei mentação tumultuosa tiver cessado, en­

cha-se o tonei e batoque-se como de ordinário. 
Lá pelo meia d o de Junho, em u m dia secco e claro, de­

cante-se o vinho e trasfegue-se para u m tonei limpo e 
enxofrado. 

Clarifica-se depois com colla de peixe (1/2 onça pouco 
mais ou menos para 209 garrafas). 
Deixa-se depois o vinho repousar durante u m mez 

pouco mais ou menos, findo o qual se decanta de novo 
para u m tonei limpo. 
E' nessa occasião que os negociantes de vinho de 

Champagne juntam boa aguardente, e ordinariamente 
u m xarope feito com assucar candi dissolvido em vinho 
branco. 
Esta ultima addição é indispensável para os vinhos 

que têm naturalmente verdor e acidez. 
São precisas neste caso 5 libras e mesmo mais de as­

sucar candi para 100 garrafas de vinho. 
Deixa-se então o vinho repousar durante dous mezes, 

e então clarifica-se pela segunda vez com colla de peixe, 
e deixa-se outra vez em repouso durante mais u m mez, 
época em que se engarrafa quando fizer tempo secco e 
claro. 
O engarrafamento e a conservação dos vinhos espu­

mosos exigem u m a infinidade de cuidados que vamos 
fazer conhecer, tomando por guia o que se pratica em 
Champagne. 
A escolha das garrafas nas quaes se quer conservar LIVRO DO INDUSTRIAL. / 17 
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Os vinhos espumosos, é uma cousa da mais alta impor­
tância ; devem ser bastante fortes, de espessura igual, 
ter o gargalo muito estreito e de fôrma conica, afim de 
que a rolha possa ser facilmente e vivamente expulsa 
pela força expansiva do gaz carbônico, no próprio m o ­
mento em que se rompem os arames que prendem a 
rolha. 
As rolhas devem ser finas e de primeira qualidade. 
Deve-se rejeitar as rolhas porosas e defeituosas, assim 

como as rolhas servidas. 
Enchem-se ordinariamente as garrafas até dous dedos 

abaixo da rolha. 
Aconselharemos as pessoas que só desejem fazer uma 

pequena quantidade de vinho espumoso (200 a 300 gar­
rafas) de enchel-as somente ató os três quartos, pelas 
razões que mais adiante indicaremos. 
Mette-se com força a rolha no gargalo da garrafa por 

meio de u m pequeno maço de madeira e prende-se for­
temente esta rolha com u m fio de ferro. 
Vendo-se u m a garrafa de Champagne, facilmente 

aprende-se o modo de amarrar o fio. 
Terminada esta operação, collocam-se as garrafas em 

monte n u m a adega fresca, tendo-se o cuidado de collo­
car sarrafos entre as filas de garrafas, para. separal-as e 
sustental-as. 
Os montes devem ser isolados, sólidos e pouco ele­

vados . 
Como a fermentação do vinho não está ainda terminada 

por occasião do engarrafamento, continua no interior da 
garrafa e desprende-se do liquido, por effeito desta fer­
mentação, u m a quantidade considerável de gaz ácido 
carbônico, o qual, não podendo escapar-se, permanece 
retido no interior da garrafa e é forçado a dissolver-se 
no vinho, pelo menos em parte. 
Logo que se abre a garrafa, este gaz se escapa por 

todas as partes do liquido em que está encerrado, sob a 
fôrma de bolhas : é o que se chama a espuma. 
Seis semanas ou dous mezes depois do engarrafa­

mento, a espuma começa a manifestar-se com violência, 
por tal fôrma que u m numero considerável de garrafas 
rebentam com explosão, por effeito do desprendimento 
do gaz ácido carbônico. 
Na Champagne o quebramento das garrafas eleva-se 
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ordinariamente de 10 a 12 por cento, algum as vezes mais, 
e continua durante todo o verão. 
Os montes das garrafas são ahi collocados na proxi­

midade de u m a pequena cisterna ou de u m reservatório, 
ao qual vai ter o vinho derramado das garrafas que se 
quebram. 
Recolhe-se este vinho todos os dias e põe-se de novo 

em garrafas, depois de o ter bem purificado. 
Aconselharemos aos amadores que só operam sobre 

u m a pequena quantidade, accumular solidamente suas 
garrafas em u m a adega ou em u m tonei sem fundo 
por uma extremidade, afim de que possam recolher 
todos os dias o vinho que, sem este cuidado, perder-se-
hia infallivelmente. 
U m meio certo de evitar ou de diminuir muito o que-

bramento das garrafas é não enchel-as no primeiro 
anno senão os três quartos , o espaço vasio é ordinaria­
mente sufficiente para alojar o gaz ácido carbônico em 
excesso. 
O vinho espumoso, depois de ter permanecido durante 

u m anno nas garrafas, fôrma u m deposito, que altera 
a transparência e a limpidez do liquido e que é indis­
pensável retirar 
Afim de proceder-se a esta operação, retiram-se u m a 

após outra as garrafas do monte e, segurando-as com a 
mão direita pelo gargalo, á altura dos olhos, com a rolha 
virada para baixo, impreme-se á garrafa durante 30 se­
gundos u m leve movimento horizontal circular ou de 
torneio, como se a quizesse enxaguar 
Este movimento tem por fim destacar o deposito que 

se formou no flanco da garrafa e fazel-o descer lenta­
mente e sem abalo ató o gargalo, tendo-se o maior cui­
dado em não turvar o vinho. 
Este movimento de rotação deve ser executado com 

muita intelligencia e agilidade. 
O deposito sendo destacado e trazido para o gargalo 

da garrafa, colloca-se esta sobre u m a taboa furada de 
grossos buracos redondos, chamada taboa de garrafas, 
de modo que a rolha fique voltada para baixo. 
Opera-se da mesma fôrma sobre cada uma das garra­

fas successivamente, depois do que deixa-se assim sobre 
a taboa durante 15 dias ou u m mez. 
Quando se esteja bem certo de que o deposito fixou-se 
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sobre as rolhas, sem que a limpidez do vinho seja alte­
rada, póde-se proceder ao deslocamento do deposito. 
Para este fim u m operário intelligente e hábil retira 

com precaução a primeira garrafa collocada sobre a 
taboa furada, e, conservando-a em uma situação voltada 
com o gargalo para baixo, examina á luz do dia ou de 
uma vela se o vinho está bem claro e bem vivo; então 
colloca a garrafa e a apoia com o braço esquerdo, com­
prime o gargalo com ia mão esquerda, tendo a palma 
voltada para cima, ao passo que com a mão direita, ar­
mada de u m grampo,rompe e destaca o fio de arame que 
prende a rolha. 
O vinho assim como seu deposito são lançados violen­

tamente para fora da garrafa e cahem em uma pequena 
tina. 
Logo que o operário suspeita que o deposito está com­

pletamente extrahido, por uma volta de mão violenta e 
exacta vira a garrafa e examina se o vinho está bem 
claro. 
Arrolha de novo a garrafa com uma rolha nova bem 

escolhida ou uma rolha que já servio, mas que se em-
bebe levemente em aguardente. 
Amarra-se de novo a garrafa com u m barbante e por 

cima deste faz-se uma segunda ligadura, fortemente 
comprimida com arame. 
Alcatrôa-se depois a rolha e collocam-se as garrafas 

em monte com as precauções que já indicámos. 
O vinho assim preparado pôde ser consumido em 5 ou 

6 mezes. 
Quando o op*erario no seu trabalho encontra garrafas 

que não estão límpidas, ou nas quaes o deposito não 
desceu inteiramente sobre a rolha, elle as colloca sobre 
a taboa furada para retirar o deposito alguns dias mais 
tarde. 
Algumas vezes enchem-se as garrafas das quaes se 

retirou o deposito, com u m xarope de assucar candi e 
vinho branco, ao qual se junta boa aguardente. 

Ha vinhos que exigem uma segunda, e mesmo uma 
terceira retirada do deposito. 
Taes são as diversas operações necessárias para o 

preparo dos vinhos espumosos. 
Exigem, como se pôde vêr, muita attenção e muitas 

despezas. 
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CAPITULO IX 

Da adega dos vasos vinarios e outros utensílios 

CELLEIRO E ADEGA 

0 celleiro é um local praticado no rez do chão e que se 
prolonga debaixo da casa de habitação. 
E' pouco illuminado, fresco no outono e conser­

vando uma temperatura acima de 0o no inverno, quando 
está fechado. 
E' neste local que se depõem os vinhos antes até seu 

resfriamento ; batocam-se depois para transportal-os á 
adega , algumas vezes o transporte só tem logar depois 
da primeira decantação. 
A adega ó então mais baixa que o chão ; sua profun­

didade varia conforme a natureza do terreno. 
A temperatura da adega deve ser a mais constante 

possivel durante todo o anno e não exceder de 12° C. 
Não deve ser nem muito secca, nem muito humida; no 

primeiro caso os toneis seccam e o vinho perde-se pela 
evaporação pelos poros da madeira. 
No segundo os círculos se humedecem, a madeira dos 

toneis conserva uma humidade que occasiona o mofo, 
o vinho estraga-se, ou, os círculos vindo a romperem-se, 
perde-se pela disjuncção das aduelas. 
Será bom possuir-se diversos hygrometros e thermo-

metros para se reconhecer a temperatura e a humidade 
da adega em toda a sua extensão. 
O comprimento da adega ó illimitado ; quanto á lar­

gura deve ser sufficiente para que se possa manobrar 
facilmente e executar todas as operações que exige a 
conservação dos vinhos. 
As adegas são ordinariamente abobadadas , as paredes 

são construídas de pedras ou de tijolos juntos com arga-
massa hydraulica, quando é possivel obtel-a. 
Deve-se, tanto quanto possivel, evitar que as paredes 

se carreguem de humidade e se cubram de vegetações, 
que viciam o ar da adega e são nocivas aos vinhos. 
Collocar-se-ha de modo que fique garantida de 

qualquer abalo causado pelo rodar dos vehiculos ou por 
machinas em movimento de fabricas ou forjas. 



— 262 — 

Devem-se collocar bem affastadas das adegas as estre­
barias, os depósitos de estéreo, as covas de despejo, os 
poços perdidos e esgotos de qualquer espécie, principal­
mente se o sub-solo é poroso. 
Não se deve conservar nas adegas nenhuma subs­

tancia animal ou vegetal susceptível de fermentação, 
taes como flores, legumes, carne, queijo. 
A adega é exclusivamente destinada á conservação do 

vinho e ahi só deve entrar o vinho. 
VASOS VINARIOS 

A pipa é uma vasilha de madeira, de fôrma quasi 
cylindrica, mais dilatada no meio, de bases planas, 
redondas e iguaes e construída de aduelas presas por 
aros. 
A capacidade ó muito variável. Contém desde 228 

até 600 litros ; passando desta capacidade toma o o 
nome de tonei. 
A capacidade mais ordinária para o commercio é de 2 

a 3 hecolitros. 
A melhor fôrma a dar a u m a pipa é a de dous cones 

truncados reunidos por sua grande base , mais u m a pipa 
approxima-se desta figura, menos toca no chão pelos 
pontos de contacto e mais ella faz abobada e offerece re­
sistência, com mais facilidade se rola e se move com ella, 
e menos os aros e os vimes que os comprimem são sus­
ceptíveis de apodrecer. 

O ar circula mais facilmente e a humidade agarra-se 
menos á madeira, que neste caso não se cobre de mofo. 

Deve-se ter o maior cuidado na escolha das pipas e 
examinal-as com a mais escrupulosa attenção ; qualquer 
negligencia na sua compra acarreta muitas vezes a 
perda do vinho. 

O carvalho ó a madeira mais própria á construcção 
das pipas. 
Deve-se examinar que a madeira não tenha branco 

nem esteja bichada, e que tenha u m a espessura conve­
niente, para que a aduela ao ser apparelhada não fique 
muito delgada. 

Os arcos que são destinados a reter as aduelas, devem 
merecer também uma escrupulosa attenção. 
E' pela casca e pelo branco que os arcos apodrecem, 
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julgamos porém ser possivel obtel-os do cerne da ma­
deira, por terem então flexibilidade. 

Os batoques que servem para arrolhar as pipas, devem 
ser perfeitamente redondos e por isso feitos ao torno. 
Ao serem collocados nas pipas não devem ficar mais 
altos que os arcos, para não embaraçar a rolagem. Não 
se devem empregar batoques de macieira branca ou leve. 
Os toneis não differem das pipas senão por suas dimen­

sões. U m dos fundos de uma porta de aldraba comprimida 
por u m parafuso deve ter pressão. E'por essa abertura 
que u m homem pôde introduzir-se nelle para limpal-o. 
Como as portas das adegas não têm largura suffici-

ente para entrarem os toneis, elles são construidos no 
próprio local em que devem ficar 

UTENSÍLIOS DIVERSOS 

Em uma adega devem haver catimploras de diversas 
grandezas para se experimentar os vinhos, tubos, funis, 
bombas, meehas enxofradas, torneiras, §yphões de 
bomba, etc. 

PREPARO DOS TONEIS, PIPAS E DORNAS 

Antes de se collocar o vinho nas pipas ó essencial, 
depois de se tel-as escolhido, preparal-as de modo que 
não alterem o vinho, e principalmente que lhe não çouh-
muniquem máo gosto. 
Quando se empregam pipas novas, começa-se por 

escaldal-as, afim de retirar-sea parte extractiva e cajo-
rante da madeira. 
Junta-se em água fervendo uma ou duas libras de 

sal de cozinha. 
A água quente na dose de 10 ou 12 litros deve perma­

necer algum tempo sobre cada fundo e ser despejada 
antes que se tenha completamente esfriado. 
Passa-se uma segunda vez água fervendo, se julgar-se 

necessário , despeja-se, enxagua-se com cuidado em 
água fria, esgota-se, colloca-se a mecha, se a pipa, 
não tem de servir immediatamente e colloca-se o batoque. 
A mecha ó u m chumaço de panno grosso de algodão 

ou mesmo de papel sem colla, que se mergulha em 
enxofre derretido. Repetindo-se esta operação, uma 
camada de enxofre mais espessa agarra-se á mecha. 

. intátaart.,1 
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Algumas mechas são cobertaslfde u m pó aromatico 
composto de canella, iris de Florença, etc, misturado 
com folhas de violeta secca, addição que nos parece 
inútil. 
Se cm logar de mosto, a pipa tem de receber vinho 

novo, passa-se duas vezes em água fervendo, introduz-se 
a mecha enxofrada se fôr para vinho branco, e a mecha 
de álcool se fôr para vinho tinto. 
Para se mechar com álcool collocam-se no prato do ba­

toque de mecha estopas embebidas em álcool, ás quaes 
se communica fogo. 
Se empregam-se pipas que já serviram, é necessário 

oxaminal-as com a mais escrupulosa attenção. 
Não se devem empregar pipas mofadas. 

CAPITULO X 

Cuidados jue o vôibo exige 

ATTESTAGEM 

O vinho ao sahir da dorna ó ordinariamente collo­
cado em pipas, que se dispõem na adega ou em u m cel-
leiro fresco. 
Ahi o vinho acaba de fazer-se; durante a primeira quin­

zena espuma e ferve muito e delle desprende-se gaz car­
bônico em abundância, porém passado este tempo a 
fermentação fica mais moderada e acaba por tornar-se 
insensivel, embora não esteja completamente terminada. 
E m alguns logares enche-se todos os dias o tonei con­

tendo vinho, afim de que, por effeito da fermentação, a 
espuma e as impurezas que elevam-se á superfície do 
liquido, sejam expellidas e rejeitadas para fora pela 
abertura do batoque , é o que se chama attestar. 
E m outros logares, pelo contrario, tem-se muito cui­

dado em não encher completamente a pipa ; deixa-se 
sempre u m espaço vnsio de 6 a 7 pollegadas, sufficiente 
para conter a espuma, que se depõe com a continuação e 
cahe no fundo da pipa. 
Neste caso tapa-se o orifício do batoque, quer com urn 

panno carregado de areia ou de folhas de vinha, quer 
com uma válvula. 
Algumas vezes colloca-se o batoque e pratica-se ao 
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lado uma pequena abertura, na qual se introduz uma ca-
vilha de madeira. 
Esta abertura deve conservar-se aberta durante os 

primeiros dias depois de ser collocado o vinho nas pipas. 
Os batoques ou válvulas hydraulicas de que se faz uso 

em muitos vinhedos da Europa, têm por fim reter nos 
toneis uma quantidade notável de gaz carbônico, per-
mittindo ao mesmo tempo a sahida do excedente deste 
gaz, que poderia, se a pipa estivesse bem fechada, fazer 
saltar os fundos e occasionar accidentes bem graves. 
Fabricam-se válvulas hydraulicas de differentes fôrmas. 
Póde-se também fazer uso de u m tubo de lata de u m a 

pollegada a u m a pollegada e meia de diâmetro, em 
fôrma de U, do qual uma das extremidades ó introduzida 
e encerada no orifício do batoque e a outra extremidade 
mergulha 2 ou 3 pollegadas em u m vaso contendo água. 
Os cenologos dividem-se sobre a preferencia que se 

deve conceder a u m ou a outro dos dous processos de 
attestagem que indicámos mais acima. 

No primeiro caso, isto é, quando se attesta e enche-se 
todos os dias a pipa, desembaraça-se o vinho de u m a 
porção de impurezas e de fermento que, conservando-se 
no liquido, o tornam turvo durante algum tempo e podem 
occasionar diversas j alterações. 
No segundo caso evita-se u m trabalho bastante con­

siderável e o vinho feito por este meio clarifica-se per­
feitamente, embora só com a continuação , mas o que é 
muito importante quando se faz uso deste processo,é que 
se pôde então fechar a pipa hermeticamente, impe­
dir o contacto do ar atmospherico com o liquido, reter 
uma porção de ácido carbônico e de álcool, que escapar-
se-hiam por outra fôrma, e forçal-os a recombinarem-se 
com o vinho, ao passo que no primeiro caso ó neces­
sário deixar a pipa sem o batoque durante 8 a 10 dias. 
Além disso o vinho que corre para fora da pipa com a 

espuma, fica não somente perdido para o proprietário, 
como tem além disso a desvantagem de humedecer o 
chão da adega,e ahi conservar uma humidade constante, 
que faz apodrecer os arcos das pipas e dá ao vinho u m 
odor desagradável. 
Procurou-se no emtanto remediar estes inconve­

nientes, adaptando-se ao batoque u m tubo de folha de 
Flandres, que dirige a u m cocho de madeira, collocado 
entre duas pipas todo o vinho que transborda durante a &.. 
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fermentação, e todo aquelle mesmo que sem este pequeno 
apparelho perder-se-hia nas repetidas attestagens. 
Este meio produz u m lucro de uma pipa de vinho 

sobre vinte e cinco. 
E' pois de grande importância poder-se reunir e com­

binar os dous processos de que acabamos de fallar, isto 
ó, de fazer sahir da pipa a espuma, o fermento, as impu­
rezas do vinho sem perder o liquido, conservando ao 
mesmo tempo o gaz carbônico, que augmenta a quali­
dade do vinho. 
Quando a fervura do vinho nas pipas cessou bem como 

fermentação tumultuosa, retiram-se as válvulas desti­
nadas á conservação do gaz, enche-se completamente 
o casco e fecha-se bem por meio do batoque. 
Deixa-se o vinho neste estado, tendo-se o cuidado de 

encher os cascos de 15 em 15 dias, ou pelo menos de 
mez em mez, pois o vinho escapa-se pelos poros da ma­
deira, diminue pela evaporação e no fim de algum tempo 
existe u m vácuo mais ou menos considerável no casco. 
A camada superior de vinho, que acha-se então em 

contacto com o ar, cobre-se de mofo ; este vinho trans­
forma-se em vinagre ou estraga-se. 
Quando se enche u m casco despejando-se o vinho com 

u m cântaro, como de ordinário se pratica, faz-se entrar 
ou empurra-se no bom vinho o vinho estragado que se 
acha por cima, e mergulha-se tanto mais profundamente 
quanto mais alto se acha. 
Póde-se facilmente convencer-se que esta mistura no­

civa tem logar, como dissemos, se prestar-se attenção ao 
que se passa quando se despeja vinho sobre água em 
uma vasilha, de vidro. 
Embora o peso especifico do vinho seja menor que o 

da água, vê-se comtudo todo o liquido tomar no mesmo 
instante uma côr uniforme. 
Para se evitar em parte, na attestagem dos vinhos, o 

grave inconveniente que assignalamos, poder-se-ha fazer 
uso de u m funil, tendo u m longo tubo que mergulhe 
algumas pollegadas no vinho da pipa. 
Despejando-se com precaução o vinho por este funil, 

a pipa se enche sem abalo e o vinho estragado sahirá 
pela abertura do batoque. 
Eis o instrumento que propomos e que nos parece pre­

encher seu fim de u m modo exacto e vantajoso. 
Compõe-se primeiro de u m tubo vertical ou funil, pelo 
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qual se despeja o liquido destinado a encher o tonei ; de 
u m tubo em fôrma de cotovello, destinado á sahida da 
camada de vinho estragado; estas duas peças atravessam 
u m a rolha conica de folha de Flandres, que se cerca de 
panno e que se colloca no batoque da pipa ; terceiro de 
u m varão de ferro sustentando u m a rolha destinada a 
fechar o orifício inferior do funil. 
Para se fazer uso deste instrumento, mergulham-se o 

varão e a rolha no tubo, de modo a fechar a abertura 
inferior; introduz-se na pipa o instrumento ató o cone, 
que se guarnece de panno e fixa-se solidamente no ori­
fício do batoque. 
Enche-se depois o funil com vinho ; levanta-se a rolha 

algumas pollegadas por meio do varão e continua-se a 
despejar o vinho na pipa. 

Quando o casco está cheio, a camada de vinho estra­
gado passa pelo tubo e escôa-se para fora. 
Deve-se deixar sahir uma certa quantidade,que se põe 

em u m a pipa á parte, ou que se emprega para fazer vi­
nagre. 
Mergulha-se então a rolha no funil, por meio do varão, 

e retira-se o instrumento da pipa, que se batoca como de 
ordinário. 
Vê-se que o enéhimento faz-se assim de u m modo 

perfeito. 
O vinho de attestagem é retardado em sua queda pela 

rolha que permaneceu no tubo e escoou-se lentamente ; 
o liquido eleva-se pouco a pouco no casco; o vinho estra­
gado é levantado e retirado para fora sem nenhum 
abalo. 
Este funil é construído de folha de Flandres. 
O comprimento do tubo deve ser de 40 a 48 centímetros, 

seu diâmetro na parte superior ó de 10 centímetros, o 
corpo do tubo ó de 18 millimetros, finalmente a abertura 
inferior é de 5 millimetros. 
O tubo deve ter de diâmetro 9 millimetros e de compri-

metro 8 a 10 millimetros. 
O cone deve ter de diâmetro na sua parte superior, que 

é a mais larga, 48 millimetros, na sua parte inferior 33 
millimetros ; ó fechado por todos os lados. 
O varão deve atravessar a rolha e mantel-o por cima 

e por baixo u m pedaço de taffetá gommado ou de bexiga, 
que abrir-se-hia por dentro e por fora e representaria o 
papel de válvula. 
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TRASFEGO 

Quando a fermentação acalmou-se, diz Chaptal, e que 
a massa do liquido gosa de u m repouso absoluto, o vinho 
está prompto ; mas adquire novas qualidades pela clari-
ficação ; preserva-se por esta operação do perigo de 
toldar 
Esta operação realisá-se por si mesma com o tempo e 

com o repouso ; fórma-se pouco a pouco u m deposito no 
fundo sobre as paredes da pipa, que despoja o vinho 
de tudo o que existe em u m a dissolução absoluta 
ou o que se acha em suspensão ; este deposito, que se 
chama borra, é uma mistura confusa de tartaro, de 
fibras, de matéria colorante, e principalmente deste prin­
cipio vegeto-animal que constitue o fermento. 
Estas matérias, porém, embora depostas na pipa e pre­

cipitadas do vinho, são susceptíveis de misturar-se ainda 
pela agitação, a mudança de altura, etc.; e então, além de 
serem nocivas á qualidade do vinho, que turvam, podem 
lhe imprimir u m movimento de fermentação que o faz 
degenerar em vinagre. 
E' para obviar este inconveniente que se transvasa 

o vinho em diversas épocas, e que se separa cuidadosa­
mente toda a borra que precipitou-se. 
Esta operação chama-se trasfegar, trasvasar e de-

fecar os vinhos. 
O trasfego consiste principalmente em retirar-se o 

vinho de cima de sua borra e passal-o para u m casco 
bem limpo. 
E m algumas regiões o vinho conserva-se durante 

muitos annos no casco onde foi primitivamente deposto 
após á colheita. 
Não se toca nelle mais, a não ser para encher a pipa ; 

não sahe do casco senão para ser entregue ao consumo. 
A borra deposta no fundo das pipas onde o vinho foi 

conservado durante muitos annos, é dura e consistente. 
Muitas vezes o vinho contrarie urn leve gosto amargo. 
Nos vinhedos de primeira ordem na França ha o cos­

tume de trasfegar-se o vinho pelo menos u m a vez por 
anno. 
Esta operação, que na Europa é ordinariamente feita 

no mez de Março, exige muito cuidado e limpeza , deve-
se principalmente ter o máximo cuidado que o vinho 
esteja o menos possivel em contacto com o aratmosnhe-
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rico, e que a borra não seja agitada durante a operação , 
pois além de que o vinho em contacto com o ar perde 
uma quantidade considerável de partes espirituosas e 
aromaticas, o contacto do ar e os movimentos da borra 
o dispõem a avínagrar. 
O trasfego executa-se ordinariamente com o auxilio 

de baldes ; porém devem-se empregar de preferencia os 
syphões ou tubos, quer de couro, quer de folha de 
Flandres, ou longos funis que permittem trasvasar o 
líquido sem agital-o, e principalmente sem expol-o á 
acção perniciosa do ar atmospherico. 
Na Champagne e em outros paizes vinhateiros, faz-se 

uso do seguinte meio : Tem-se, diz Chaptal, u m tubo de 
couro em fôrma de bocal, do comprimento de 4 a 6 
pollegadas ou mais, e de duas pollegadas de diâmetro 
pouco mais ou menos. 
Adaptam-se tubos de madeira ás duas extremidades. 
Estes tubos vão diminuindo de diâmetro para aponta. 
Liga-se fortemente ao couro com o auxilio de u m fio 

grosso ; tira-se o batoque do casco que se quer encher e 
encaixa-se solidamente uma das extremidades do tubo ; 
colloca-se uma boa torneira a duas ou três pollegadas 
do fundo do casco que se quer despejar, e adapta-se a 
outra extremidade do tubo. 
Só por este mechanismo uma metade do tone! des­

peja-se no outro , basta para isto abrir a torneira e fazer-
se passar o restante por u m processo simples. 
Devem-se ter folies de 2 a 3 pollegadas de comprimento 

e 15 a 18 pollegadas de largura , adapta-se a extremidade 
do folie na abertura do batoque que se quer esvasiar. 
U m a pequena válvula de couro applica-se contra a 

extremidade do folie e ahi adapta-se fortemente para 
impedir que o ar não reflua quando se abre o fofle. 
Quando se impelle o ar por meio do folie exerce-se 

uma pressão sobre o vinho, que o obriga a sahir de u m a 
pipa para subir á outra. 
Quando se ouve u m sibillo no suspiro, fecha-se logo, 

ó uma prova que todo o vinho passou. 
Este processo, aliás muito preconisado, é vantajoso 

quando se quer passar o vinho de u m vaso superior a 
u m vaso inferior; porém, quando se propõe fazer subir o 
vinho acima de seu nivel, é preciso, como dissemos, 
adaptar ao batoque u m folie, com o auxilio do qual in -
troduz-se violentamente na pipa uma grande quantidade 
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de ar, que exerce uma pressão sobre o vinho e que o 
obriga a sahir da pipa e subir para a outra ; é então que 
este processo torna-se eminentemente pernicioso. 

Com effeito, se por u m lado empregam-se todos os 
meios para subtrahir o vinho do contacto do ar, e por 
outro comprime-se o ar no vinho, forçam-se os dous a 
misturarem-se e esta mistura é forçosamente nociva ao 
vinho. 
Póde-se diminuir e mesmo fazer cessar os inconveni­

entes que assignalamos, empregando o gaz sulfuroso em 
!ogar do ar, por meio do seguinte apparelho. 
Ajusta-se á válvula do folie u m tubo de couro m u ­

nido de uma aduela que adapta-se ao barril. 
Este barril tem três aberturas uma para receber a 

aduela do tubo de couro ; outra que deve ficar aberta ; e 
uma terceira que é fechada por u m batoque, ao qual está 
ligada uma mecha ou fio enxofrado,que se acende quando 
se quer fazer uso do apparelho. 
Comprehende-se agora que o folie, em logar de aspirar 

ar commum, aspirará gaz sulphuroso, ou antes gaz pri­
vado de seu oxygeneo, contido no barril, e o levará ao 
tonei. 
Esta addição é extremamente útil para a conservação 

do vinho. 
ENXOFRAGEM 

\ 

Um dos mais poderosos meios de conservação dos 
vinhos é a enxofragem,que consiste em impregnar, quer 
os cascos, quer o próprio vinho, de u m a quantidade 
maior ou menor de vapores sulphurosos (gaz ácido sul­
phuroso) . 
Este meio tem por fim impedir ou retardar a fermen­

tação vinosa e expulsar das pipas o ar atmospherico, 
cujo contacto com o vinho poderia fazel-o passar ao es­
tado de vinagre. 
Para se fazer esta operação, introduz-se pela abertura 

do batoque de uma pipa vasia uma mecha enxofrada, 
isto é, uma torcida de panno besuntada de enxofre e 
accesa. 

Suspende-se esta mecha por u m fio de ferro e fecha-se 
de leve o batoque. 
O ar interior dilata-se primeiro e escapa-se com si-

billo. 
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Quando a combustão está terminada, a pipa está cheia 
de gaz sulphuroso ; comtudo as paredes do casco estão 
apenas ácidas. 
Enche-se depois a pipa. 
Outras vezes enxofra-se o próprio vinho. Este vinho 

assim preparado não fermenta e serve para enxofrar 
outros vinhos. 
A enxofragem torna primeiro o vinho turvo e o des­

cora levemente, porém a côr não tarda a voltar e o vinho 
clarifica-se. 
Para se fazer o vinho mudo, que é como se chama o 

vinho enxofrado, despeja-se em uma pipa mechada 50 a 
60 litros de mosto, batoca-se e agita-se fortemente; 
queimam-se sobre o vinho quatro a cinco mechas ; se 
ellas recusam queimar, expulsa-se o ar introduzindo a 
aduela de u m folie. 
Depois de se ter despejado 50 litros de novo mosto, 

agita-se como pela primeira vez. 
Recomeça-se a operação para se despejar uma outra 

porção de mosto, e quando a pipa estácheia,a 5 ou 6 pol­
legadas abaixo do batoque, acaba-se de enchel-a com u m 
mosto que foi enxofrado directamente á parte em u m pe­
queno barril. 
Algumas pessoas enxofram assim por pequenas por­

ções, de que enchem uma pipa fortemente mechada. 
Mr. Leuchs achou no carvão animal u m excellente 

meio de conservar o mosto de uva. 
Misturam-se com u m litro de mosto seis grammas de 

carvão animal em pò, e 10 grammas se o mosto contém 
muitas matérias ou elementos de fermento. 
Esta dose dá 2 kilogs. para uma peça de 230 litros. 
Quando o liquido está descorado, decanta-se para u m 

outro casco, que deve ser conservado e bem batocado. 
Este mosto não entra em fermentação, mesmo em u m a 

vasilha aberta ; o carvão apodera-se da albumina e do 
glutten que dão nascimento ao fermento e daquelle que 
pôde-se formar com o contacto do ar. 
Este fermento combinado ao carvão não perde suas 

propriedades, pois se deixar-se esta combinação no 
mosto este recomeçará a fermentar ; é preciso pois o de­
posito logo que o vinho mudo esteja claro. 
Esta operação deve ser feita a frio, O mosto clarificado 

a quente com o carvão animal entra em fermentação. 
Este methodo ó preferivel ao primeiro. 
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PURIFICAÇÃO 

A decantação não basta para desembaraçar o vinho de 
todas as impurezas que contém, e principalmente das 
matérias que permanecem em suspensão no liquido. 

E' por meio da purificação ou da clarificação que se dá 
ao vinho este brilho, esta limpidez que constitue uma 
das suas primeiras qualidades. 
Purifica-se sempre os vinhos antes de engarrafal-os. 
Emprega-se ordinariamente para clarificar os vinhos, 

colla de peixe, claras de ovo, liquidas ou seccas, gelatina 
ou colla forte transparente, e mesmo g o m m a arábica. 
As proporções destas substancias variam conforme a 

densidade do líquido e conforme esteja mais ou menos 
carregado de impurezas. 
Quando se emprega a colla de peixe (a dose varia de 2 

oitavas a meia onça por hectolitro) desenrola- se com 
cuidado, corta-se por pequenos pedaços, faz-se embeber 
em u m pouco de vinho; então ella amollece e fôrma u m 
liquido espesso e viscoso que se despeja na pipa. 
Agita-se fortemente o vinho por meio de u m páo ra­

chado em quatro, que se introduz pelo orifício do bato­
que, e que se faz mover rapidamente. 
Deixa-se depois repousar durante 10 ou 15 dias. A 

colla precipita-se lentamente através do liquido e arrasta 
comsigo as impurezas que o turvam. 
Quando se emprega a clara de ovo agitam-se com uma 

vassourinha, e quando estão em espuma despejam-se na 
pipa. 
Algumas vezes deitam-se as cascas, e o carbonato que 

ellas contém parece diminuir u m pouco a acidez natural 
do vinho. 
CAPITULO XI 
moléstias dos vinbos 
Durante sua permanência nas adegas, até que estejam 
promptos a serem bebidos, os vinhos soffrem algumas 
alterações, que constituem o que se chama as moléstias 
do vinho ; eis as principaes : 

1/ A gordura.—Esta moléstia é a que mais se apre­
senta; ataca principalmente os vinhos pouco espirituosos 
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e mormente aquelles que contém pouco tanino e tar-
taro. 
Esta alteração pôde ser attribuida a u m a acção par­

ticular do fermento sobre o assucar não decomposto e 
sobre os outros principios do vinho. 
Os vinhos gordos são pesados, viscosos como óleo : 

quando se despejam em u m vidro, cahem sem fazer 
barulho. Algumas vezes curam-se por si mesmos ou 
pela batedura, que separa a gordura e a faz sahir da 
pipa sob a fôrma de espuma ; neste caso conserva-se a 
ipa o mais cheia possivel, enche-se e continúa-se a 
attedura até que não saia mais espuma. 
Quando este meio não dá bons resultados, recorre-se 

a outros mais efficàzes. 
Visto serem a ausência de álcool, a falta de tartaro e a 

falta de tanino as causas principaes desta moléstia, 
deve-se obter sua cura restituindo-se ao vinho estas três 
substancias, ou uma dellas separadamente. 
Os vinhos que têm mais de 7 a 8 centésimos de álcool, 

não são sujeitos á gordura ; o mesmo acontece com os 
vinhos tintos, que, embora menos espirituosos, contêm 
tartaro e tanino. 
O álcool precipita a albumina e a mucilagem, o tanino 

actua pelo menos sobre u m de seus principios, a 
gliatina, com a qual fôrma u m precipitado insoluvel. 
Empregando-se u m ácido serve-se do sumo de limão 

ou de ácido tartrico ; 30 a 40 grammas do primeiro e 
metade de ácido tartrico bastam para u m a pipa de 228 
litros de vinho gordo , augmenta-se a dose, se fôr neces­
sário. 
Herpin propoz o cremortartaro, porém dá-se preferencia-

ao tanino indicado por François. 
2. * O piolho.—Logo que o vinho fica gordo, não tarda a 

passar ao piolho. 
Neste estado sua côr é pardacenta e carrega-se no fim 

de alguns minutos de exposição ao ar 
O sabor é desagradável, repugnante, é u m a niistura 

de amargôr e de podridão. 
Os vinhos tintos tornam-se piolhosos sem engor-

durarem. 
Este accidente é devido a u m a decomposição pútrida 

espontânea do ácido tartrico. 
Neste estado desprende-se ácido carbônico, a potassa, 
LIVRO DO INDUSTRIAL 18 
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tornada livre, reage sobre a albumina e o glúten, e 
fórma-se ammoniaco. 
U m remédio simples é ajuntar por pipa 30 grammas 

de ácido tartrico ; o ácido carbônico desprende-se e o 
vinho cura-se. 

E' pela base da pipa que a alteração começa, e se 
observa-se em tempo, torna-se fácil separar com a tor­
neira, a bomba ou o syphão o vinho estragado daquelle 
que não o está. 
E m todo o caso, o vinho piolhoso, restabelecido de 

qualquer fôrma que seja, é de pouco valor e de m á con­
servação. 
Geralmente este vinho dá muito pouca aguardente. 
Observou-se que os vinhos que contêm somente 3 "f 

de álcool, raras vezes ficam piolhosos. 
3.: O amargo.—Esta moléstia não ataca, e com effeito 

não pôde atacar senão os vinhos cujo assucar é com­
pletamente decomposto , só os vinhos tintos estão su­
jeitos a esta alteração, que se observa particularmente 
nos vinhos finos de Borgonha ; nestes o tanino parece 
ter desapparecido. 
Algumas vezes os vinhos amargos, principalmente os 

que estão engarrafados, restabelecem-se por si sós. 
Neste caso, de muito claros que eram, tornam-se 

turvos. 
Desde que clareiam de novo, estão curados. 
Os que se acham em cascos, devem ser tratados do 

seguinte modo : 
Depois de se ter queimado em u m a pipa, perfeita e bem 

lavada, 2 a 3 pollegadas quadradas de boa borra fresca 
de vinho branco novo, que não foi purificado, rola-se 
o tonei e verte-se nelle 1/2 litro de bom álcool, deva­
garinho e de modo que fique na superfície da borra ; 
accende-se o espirito de vinho, e se elle é muito fraco 
para se inflammar, junta-se u m outro 1/2 litro, tendo-se 
o cuidado de escolher o mais forte possivel. 
Logo %ue o álcool esteja inflammado,batoca-se a pipa, 

que se conserva exactamente fechada durante 24 horas. 
Introduza-se depois u m kilogramma de assucar, refi­

nado em pó, encha-se como vinho amargo e conserve-
se perfeitamente batocado ; em poucos dias se estabe­
lece u m a fermentação que faz desapparcer o amargor, 
ordinariamente esperam-se 15 dias, porém algumas vezes 
é preciso mais tempo. 
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Se a pipa não possue um batoque de válvula e de mola, 
é essencial guardal-a, para lhe dar vento, se a fermen­
tação fizer estufar os fundos, este vinho assim curado, 
ó quente, agradável, porém perde em grande parte o seu 
bouquet. 
4.' O picante.—Esta moléstia só ataca os vinhos cuja 

riqueza alcoólica não passa de 6 a 7 centésimos ; não 
sobrevem senão quando o assucar está completamente 
decomposto e parece indicar que os vinhos foram des­
prezados em u m a m á adega. 
O melhor remédio ó o emprego do tartaro neutro de 

potassa, que se converte em tartato ácido, de que u m a 
parte se precipita. 
Resta em dissolução acetato de potassa. 
Põem-se quasi 2 a 3 decilitros desta solução xaroposa 

por peça de vinho. 
Pôde-se também clarificar com leite em alta dose, 

dando-se preferencia ao leite descremado, e reduzindo-o 
de metade ou dos 3/4, diminue a dose de soro que 
fica no vinho. 

E' preciso ter o cuidado de não misturar o vinho com o 
leite reduzido senão depois de seu completo resfriamento. 
Quando o vinho assentou, decanta-se; se não está com­

pletamente curado, trata-se como o vinho amargo, jun­
tando-se ao assucar 250 grammas ou 1/2 libra de 
alumen empo e2 a 3 litros de bom álcool. 

Se a degenerescencia está muito adiantada, e se o 
vinho não ó de preço elevado, o melhor ê transformal-o 
em vinagre. 
5. O gosto de madeira e de mofo.—Esta moléstia é 

uma das mais tenazes e difficeis de curar. Logo que se 
percebe que o vinho contrahe u m gosto de madeira, de­
canta-se para uma pipa bem limpa. 
Tem-se proposto como meio mais effrcaz o emprego 

do azeite doce recente , mistura-se este óleo com vinho 
por uma forte agitação e deixa-se depois repousar ; o 
óleo sobrenada e apodera-se do gosto de mofo; decanta-
se então o vinho e purifica-se com u m pouco de alumen. 
As outras alterações dos vinhos são menos para 

temer e mais fáceis de corrigir. 
Os vinhos tintos descoram pela velhice ; quando antes 

da idade tornam-se turvos e escuros, ó u m indicio de 
moléstia. São então decantados, postos em uma adega 
fresca e junta-se-lhes álcool, se julgar-se convenientes 
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Os vinhos que depõem, devem ser trasvasados com 
precaução. Aquelles que são sorprendidos pelos ca­
lores, são transportados para logar mais fresco. 
Os vinhos verdes são corrigidos pela mistura com 

outros vinhos que tenham qualidades oppostas. 
E' preciso, tanto quanto possivel, tomar medidas para 

evitar as moléstias dos vinhos. Haverá sempre menor 
despeza e menor perda em conseqüência das medidas 
que se tomar, do que pelas operações que sejam 
precisas fazer procurando cural-os. 

Quando se conhece a causa da degenerescencia dos 
vinhos, nada se oppõe ao emprego de cuidados conve­
nientes, u m exame attento destes liquidos e u m a vigilância 
quasi continua. 
CAPITULO XII 

E n garrafanient© 

Vimos que o vinho melhora-se, ou, como se diz ordi­
nariamente, faz-se em pipas ; mas quando elle chega a 
certa idade, tende então a decompôr-se, eéesta decompo­
sição que se deve procurar retardar tanto quanto possi­
vel ; a época não é a mesma para todos os vinhos ; os 
que são fortes, conservam-se durante mais tempo em 
cascos, que os que são finos e delicados. 
A decomposição sendo mais rápida nas pipas em razão 

da massa, segue-se que será mais lenta nas garrafas, 
e é por esta razão que se engarrafa o vinho quando elle 
está sufficientemente melhorado : é o melhor meio de 
bebel-o sem alteração até o fim. 
O engarrafamento é uma operação simples e fácil, mas 

que exige no emtanto certas precauções, que muitas vezes 
se desprezam, em detrimento do vinho, assim, é preciso 
ter-se em consideração a época do anno, a escolha das 
garrafas e das rolhas, o preparo do alcatrão ou lacre, e a 
collocação das garrafas. 

Só se deve engarrafar o vinho após 13 ou 14 mezes 
depois da vindima, e algumas vezes depois do 2o ou 3o 

anno, segundo a qualidade da vindima, ou conforme 
tenha sido o anno bom ou máo. 

Purifica-se o vinho antes de engarrafal-o e escolhe-se 
tempo secco e fresco. 
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Deve-se evitar collocar o vinho em garrafas nas esta­
ções em que o vinho trabalha. 
Nada peior que o vinho engarrafado em seiva, princi­

palmente o vinho tinto. 
A garrafa é, como se sabe, u m vaso de vidro ou de 

grés, que serve para conter as pequenas quantidades de 
vinho ou outros liquidos. 
Sua fôrma varia segundo os paizes. Collardeau inven­

tou uma machina para se conhecer a força de resistência 
das garrafas. 

Quer as garrafas sejam novas ou não, o primeiro cui­
dado é laval-as. 
Esta precaução é indispensável, principalmente para 

aquellas que são fabricadas em fornalhas onde se traba­
lha com hulha, cujo pó adhere á superfície. 
As rolhas de que se serve, fazem-se com cortiça. Não 

ha economia em utilisar-se rolhas ruins, que podem de­
terminar a deterioração do vinho. 
U m a boa rolha não deve ter manchas pretas, ter u m 

corte liso e ser dura. 
Conservam-se as rolhas em logar secco, e não na 

adega. 
Têm-se proposto diversas machinas para arrolhar as 

garrafas e evitar os accidentes. 
A do italiano Zetta nos parece a melhor; no emtanto 

tem uma certa celebridade a do francez Dupré. 
Quando as garrafas estão cheias, arrolhadas, amarra­

das, alcatroadas ou lacradas e revestidas de u m a cápsula 
metallica, collocam-se na adega, onde se formam pilhas 
ou montes de u m comprimento ou de u m a altura inde­
terminados. 
As garrafas devem tanto quanto possivel ser deitadas 

horizontalmente, afim de que a rolha seja constantemente 
molhada pelo vinho. 
Algumas pessoas collocam as garrafas em espécies de 

cisternas e as cobrem de uma camada de areia. 
Damos preferencia aos montes isolados, razão pela 

qual recommendamos os caixilhos de Manou. 
Estes caixilhos são collocados bem horizontalmente, e 

póde-se facilmente retirar qualquer garrafa sem desman­
char-se o monte. 
Cada qualidade de vinho pôde ter seu caixilho á parte, 

e somente u m a ordem do caixilho. 
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As garrafas estando isoladas, não pesam umas sobre 
as outras, e quando alguma se quebra, nem por isso a 
pilha se desmancha. 

CAPITULO XIII 

O rinagre e sua formação 

PHENOMENOS E CONDIÇÕES DE ACETIFICAÇÃO 

O vinagre é um liquido de odor agradável, de sabor 
puro, fresco, aromatico, mais ou menos ácido, de côr que 
varia com as matérias que serviram para preparal-o, e 
que se emprega para condimentar ou conservar os ali­
mentos, ou para compor algumas preparações usadas 
na perfumaria, na medicina ou na arte veterinária. 
O vinagre compõe-se principalmente de ácido acetico 

puro e de água em proporções que differem conforme a 
força ou a qualidade do liquido, mas que em termo médio 
são5 centésimos de ácido acetico puro para95 de água. 
Além do ácido e da água, o vinagre contém ainda di­

versas outras substancias, que são variáveis conforme a 
natureza do liquido que servio para seu preparo. 
Todos os liquidos que contêm assucar ou matérias que 

podem ser convertidas em assucar, todos os que soffre-
ram a fermentação espirituosa e que contêm álcool, são 
susceptíveis de ser convertidos em vinagre. 
Esta transformação, a que se dá o nome de acetificação, 

baseia-se sobre o facto de um liquido espirituoso exposto 
durante algum tempo ao contacto do ar atmospherico e a 
um certo gráo de temperatura perde o álcool qüe con­
tinha, á custa do que se fôrma o vinagre. 
Diversas condições paracem necessárias para que os 

liquidos espirituosos sejam transformados em vinagre : 
1.' O contacto do ar — E ' u m facto bem conhecido que 

os liquidos fermentados, taes como o vinho, a cerveja, a 
cidra (bebida preparada com maçãs), etc, podem ser 
conservados durante muito tempo em vasos cheios e bem 
arrolhadas, sem que se mostre a menor apparencia de 
acidez, mesmo quando estes liquidos repousem sobre 
sua borra ; mas sabe-se também que estes mesmos 
líquidos, abandonados durante algum tempo ao contacto 
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do ar, em u m certo gráo de temperatura, não tardam a 
avinágrar-se e a manifestar u m a reacção ácida pronun­
ciada. 
2." Uma certa temperatura.-—A temperatura exerce 

uma grande influencia sobre a marcha da acetificação. 
Os liquidos espirituosos podem começar a acidificar-se 
a uma temperatura de 10° C , porém então a acetifica­
ção caminha com extrema lentidão. A 23° C. (18° R.) 
desenvolve-se com maior rapidez , nas condições ordi­
nárias, a de 309 a 35° C. (24 a 28° R.) parece ser a mais 
favorável. 
3. A presença de um fermento.—Álcool diluido em 

água a uma temperatura conveniente dá apenas, no fim 
de alguns dias, alguns vestígios de acidez , porém se 
juntar-se ao licor levadura de cerveja ou qualquer outro 
fermento, não tarda elle a converter-se em vinagre. 
Durante a transformação de u m liquido espirituoso em 

vinagre, o ar que acha-se em contacto com este liquido é 
decomposto ; seu oxygeneo é absorvido e ao mesmo 
tempo desprende-se ácido carbônico, tanto mais abun­
dante quanto mais rapidamente caminha a acetificação. 
O contacto do ar atmospherico e a absorpção de seu 

oxygeneo sendo necessários á formação do vinagre, 
vê-se quanto é importante, para accelerar esta operação, 
submetter a este contacto a superfície mais extensa pos­
sivel de liquido. 
Quanto maior é a superfície deste liquido, mais é elle 

batido pelo ar e menos tempo é preciso para convertel-o 
em vinagre. 

Comtudo o accesso do ar não deve ser muito rápido, 
principalmente com uma temperatura elevada, porque 
então evapora-se muito álcool e não obtem-se senão u m 
vinagre sem força. 
U m liquido espirituoso, exposto a u m a temperatura 

conveniente e ao qual se junta fermento, turva-se pouco 
a pouco. 
Logo observa-se no interior e sobre as paredes dos 

vasos ou opera-se a acetificação das substancias fila-
mentosas, que se movem em todos os sentidos e elevam-
se á superfície. 
Ao mesmo tempo esta superfície cobre-se de u m a es­

puma leve, que vai se espessando pouco a pouco e 
acaba por se precipitar no fundo, formando u m a massa 
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elástica e mucilaginosa, transparente, conhecida pelo 
nome de mãi do vinagre. 
Durante este movimeato, a temperatura do liquido 

eleva-se acima da do ar ambiente e a formação do aeido 
acetico não tarda a manifestar-se ao paladar e ao olfato. 
Quando toda a parte espirituosa do liquido está trans­

formada, o movimento acalma-se, a temperatura ni­
vela-se á do ar ambiente e o liquido assenta pouco a 
pouco. 
Os fermentos de que se faz mais commummente uso, 

são a levadura de cerveja, o fermento dos padeiros, pão 
recentemente cozido, humedecido com vinagre forte que 
se conserva durante algum tempo antes de servir-se 
d elle, a borra da uva azeda, a mãi do vinagre, que, em 
estado de pureza, não possue esta propriedade, mas que 
a deve unicamente ao ácido acetico que contém nos seus 
poros , finalmente o próprio acidoacetico, que é u m fer­
mento próprio para determinar a acetificação dos liquidos 
vinosos. 
DIFFERENTES ESPÉCIES DE VINAGRES 

Prepara-se vinagre com differentes liquidos espiri-
tuosos ou dissoluções de corpos capazes de soffrer a 
fermentação alcoólica. 

Estes vinagres assim preparados, tomam, segundo a 
natureza dos liquidos ou corpos que serviram para o 
seu preparo, o nome de vinagre de vinho, de álcool, de 
cidra, de cerveja, de soro. 
Embora não differindo uns dos outros sob o ponto de 

vista do principio ácido que lhes servem de base, eque é o 
ácido acetico, os vinagres preparados com estas diversas 
substancias não têm todos sabor análogo. 

Não somente differem sob o ponto de vista da força, 
do sabor e do odor, conforme a pureza das matérias em­
pregadas, como ainda conservam u m gosto particular 
e característico, que os faz facilmente reconhecer 

E' assim que o vinagre de vinho contém sempre tar­
taro ; os de cidra, de perada (poiré), assim como os de 
mel, de ácido malico, de sementes germinadas, contêm 
phosphatos de cal e de alumina; e o de cerveja u m prin­
cipio amargo que è devido ao lupulo. 
Os vinagres de vinho merecem a todos os respeitos a 
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preferencia sobre os demais, principalmente para o uso 
da mesa. 
Alguns fabricantes ou proprietários têm por costume 

empregar para o fabrico do vinagre os vinhos tol­
dados ou avariados ; sem duvida é u m modo de apro­
veitar estes vinhos, porém em geral não se pôde esperar 
fabricar vinagres claros, de gosto agradável e de odor 
suave senão com vinhos de boa qnalidade. 
Os vinhos fracos e ácidos dão vinagres pouco ricos, 

ao passo que os vinhos carregados de álcool, quando se 
sabe operar convenientemente a acetificação, dão os me­
lhores e mais fortes vinagres. 

Ha hoje dous modos principaes de se fabricar o vi­
nagre : 
U m chamado methodo antigo, e outro chamado me­

thodo accelerado. 
O fabrico do vinagre de vinho de Orleans nos servirá 

para fazer conhecer o methodo antigo, e o do vinagre de 
álcool para descrever o segundo ou methodo acelerado. 
CAPITULO XIV 
Bfetbodo antigo para o fabrico do vinagre 

VINAGRARIA E UTENSÍLIOS DIVERSOS 

Dá-se o nome de vinagraria ao edifício ou parte do 
edifício destinada ao fabrico do vinagre. 
Ordinariamente é uma sala abobadada, no rez do chão, 

onde se acham as vasilhas próprias para este fabrico. 
Recordando-se das condições necessárias para a ace­

tificação comprehender-se-ha facilmente que o ar deve 
poder fácil e rapidamente renovar-se por meio de 
aberturas ou ventiladores. 
Estas aberturas devem ser dispostas de modo que se 

possam fechar desde que se renovou o ar, tanto para 
não se baixar a temperatura da fabrica, como para não 
provocar uma evaporação inútil do álcool. 
Esta officina devendo ser aquecida durante umaparte 

do anno para elevar a temperatura no seu interior ao 
ponto exigido para o successo da operação, ó inútil, 
para não augmentar sem necessidade as despezas de 
aquecimento, dar-lhe mais elevação do que a precisa. 
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A vinagraria deve ser construida com materiaes, máos 
conductores de calorico, taes como pedras ou tijolos, re­
vestidos por dentro com taboas applainadas, cobertas 
de u m a camada de pintura a óleo. 
Para conservar-se neste logar u m calor conveniente 

empreguem-se ordinariamente fogões de ferro fundido ; 
porém, sendo possivel, é melhor aquecel-os com vapor 
de água ou pela circulação da água quente. 
As vasilhas empregadas para a acetificação são pipas, 

a que se dá impropriamente o nome de mais. 
Actualmente empregam-se cascos de 230 litros de ca­

pacidade, muito sólidos e com arcos de ferro. 
As outras vasilhas ou utensílios de u m a vinagraria 

são tinas para se tirar o vinho, cascos para conservar o 
vinagre, baldes, funis, syphões de estanho ou de vidro e 
thermometros. 
PROCESSO DE FABRICAÇÃO 

Antes de se despejar o vinho nas pipas onde vai 
operar-se a acetificação, clarifica-se do seguinte modo: 

As tinas de tirar a claro são vasilhas fechadas, podendo 
conter 12 a 15 peças de vinho. O fundo superior tem no 
centro uma aberturade 4a 5 pollegadas de diâmetro, que 
se pôde fechar com uma tampa de madeira. 

Esta abertura é destinada a receber u m largo funil. 
O interior da tina está cheio de cavacos de faia com-

pri midos e bem pisados. 
Despeja-se vinho sobre estes cavacos ; deixa-se per­

manecer durante algum tempo, e depois decanta-se de­
vagarinho por u m a canelura collocada na parte inferior 
da tina. 
A borra depõe-se sobre os cavacos, e o vinho sahe 

claro. 
Quando as pipas são novas, começa-se por se pro­

curar melhor vinagre, faz-se ferver, enchem-se até o 
terço todos os vasos, e deixa-se repousar o liquido u m a 
semana. 

E' esta primeira porção que torna-se averdadeira mãi 
do vinagre, que se junta successivamente ao vinho 
acidificar 

No trabalho ordinário põe-se primeiro sobre o vinagre 
que occupao terço da pipa, u m cântaro de 10 litros °de 
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vinho branco ou vermelho, tirado a claro e que não foi 
nem purificado nem enxofrado ; oito dias depois junta-se 
u m segundo, depois u m terceiro e u m quarto, sempre 
observando-se o mesmo intervallo de tempo. 
E' oito dias depois desta primeira carga que se retiram 

cerca de 40 litros de vinagre e que se recomeçam as 
addições successivas. 

E' necessário que o vaso esteja pelo menos vasio até á 
metade, quando se quer que a acetificação não soffra re-
tardação; porém, como u m a parte do tartaro e da borra 
ganha sempre a parte inferior da pipa, e ahi se junta e 
acaba por oppôr-se á fermentação, chega u m momento 
em que se é forçado a interromper o processo, afim de 
retirar esse residuo e esgotar inteiramente a vasilha. 

Não se deve retirar o vinagre das pipas na época que 
acima fixámos, senão quando á acetificação marchou 
regularmente, o que se reconhece por alguns signaes 
caracteristicos. 
Assim, mergulha-se no liquido u m pedaço de páo 

branco, curvo em uma extremidade, e retira-se hori­
zontalmente ; se elle acha-se carregado de u m a espuma 
branca e espessa, a operação está terminada ; porém se 
a espuma, em logar de serbrancae perolada é vermelha, 
os fabricantes consideram a acetificação como não ter­
minada. 
Procuram neste caso fazel-a caminhar, quer juntando 

novo vinho, quer augmentando o calor da fabrica. 
METHODO MODERNO 
O tempo necessário para que a acetificação se exe­
cute, pôde ser muito accelerado, se se observam exacta-
mente todas as circumstancias que favorecem a oxydação 
do álcool, a saber as condições de temperatura, o 
acceso do ar e a superfície da mistura. 
E',sobre estes principios ditados pela sciencia que 

baseia-se o processo expeditivo que W a g e m a n n e 
Schutzenbach introduziram, ha u m a trintena de annos, 
na Allemanha, para o fabrico do vinagre. 
Eis no que consiste : 
Mistura-se á aguardente que marque 22 a 2fe% u m 

millesimo, pouco mais ou menos, de u m a matéria fer-
mentescivel qualquer sueco expremido de batatas, de 
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beterrabas, de topinambor, ou mosto de cevada ou, 
centeio, ou mel, ou mesmo vinagre ordinário. 
Faz-se correr esta mistura lentamente, mas de modo 

continuo, por meio de pequenas cordas em u m barril 
cheio de cavacos de faia, embebidos de antemão em vi­
nagre forte. 
Este barril possue na base pequenos furos e é munido 

de tubos em sua tampa, afim de entreter no interior uma 
corrente de ar não interropida ; u m dos tubos serve para 
introducção do liquido e o outro para evaporação de gaz. 
0 liquido, espalhando-se uniformemente sobre os ca­

vacos, apresenta ao ar uma enorme superfície, absorve 
o oxygeneo com uma tal rapidez que a temperatura 
eleva-se até 30", e é transformado pela metade em 
vinagre , basta despejal-o sobre uma nova pipa para 
se operar completamente a acetificação, que se termina 
em algmas horas. 
O liquido acidificado escoa por uma torneira para u m 

recipiente collocado em baixo. 
CAPITULO XV 

Vinhos de fructos 

VINHO DE MAÇÃS 

Este vinho, conhecido na Europa pelo nome de cidra, 
obtem-se das maçãs e outros fructos. 
Esmagam-se os fructos bem e deixam-se macerar em 

tinas durante 12 a 15 horas, para que a polpa tome uma 
côr avermelhada que se communique ao summo, e para 
que este escoe mais facilmente. 
Submette-se depois á prensa, collocando-se a polpa 

entre leitos de palha,.ou antes de crina. 
Fórma-se assim sobre o taboleiro da prensa u m cubo 

de mosto de cerca de 5 metros e 32 centímetros ; cada 
camada de polpa, estabelecida sobre palha, tem unia es­
pessura de 10 a 13 centímetros. 
Submette-se o bagaço a três ou quatro pressões, jun­

tando-se da segunda por diante o terço de seu peso de 
água, porém o da primeira pressão é mais saboroso e 
forte. 
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Quando se quer obter cidra delicada, de qualidade su­
perior e de bonita côr, decanta-se u m mez depois de 
comprimido e continúa-se decantando de mez em mez. 

VINHO DE MAÇÃS ESPUMOSO 

Segue-se o mesmo processo indicado para o prece­
dente, porém deixa-se mas pipas menos tempo, 
e engarrafa-se depois que o vinho assenta. 

VINHO DE BATATAS 

O sueco das batatas inglezas produz excellente vinho. 
Para isto enchem-se grandes pipas de 600 a 700 litros de 
capacidade, collocadas sobre pilares em u m celleiro, tendo 
uma temperatura moderada de 12 a 15°, Cobrem-se os 
orifícios dos batoques com u m panno. 
E m poucos dias uma fermentação tumultuosa produz-

se, e em seu movimento lança para fora diversas maté­
rias fermentesciveis sob a fôrma de espumas ; pouco a 
pouco fórma-se u m chapéo, que se deve ter o cuidado de 
não quebrar, e conservam-se as pipas sempre cheias. 
U m mez depois, a fermentação tumultuosa estando 

terminada, arrolha-se cada tonei hermeticamente, e lá 
pelo fim do mez seguinte póde-se começar a bebel-o. 
VINHO DE PERAS 

As peras fornecem mais da metade de cera que as 
maçãs. Attribue-se ao vinho de pasto geralmente uma 
acção perniciosa sobre systema nervoso. 
O sueco das peras é muito mais assucarado que o das 

maçãs, razão pela qual o vinho ó mais alcoólico. 
Posto em garrafas depois de u m bom preparo, torna-se 

completamente vinoso. 

VINHO DE CAJU' 

Expremem-se os cajus em prensas e ferve-se o caldo, 
espuma-se, mistura-se a elle aguardente em quantidade 
sufficiente e colloca-se em barrilotes bem seccos, que se 
batocam perfeitamente para interceptar a passagem doar. 

< 



— 286 — 

Se a fermentação fôr tal que o caldo rebente o barril, 
torna-se a fervel-o , addiciona-se-lhe uma nova quanti­
dade de aguardente e torna-se a depositar em barris, 
onde deve permanecer por espaço de alguns mezes para 
adquirir todas as suas propriedades vinosas. 

VINHO DE LARANJAS 

As laranjas devem estar perfeitamente maduras, para 
serem descascadas e cortadas em duas partes. 
O expremedor mechanico de que se usar, deverá ter 

u m tecido de arame com malhas bastante justas, para 
que os caroços não possam passar e misturar-se com o 
caldo. 
Colhe-se o sueco em u m balde, juntando-se depois a 

cada hectolitro, dous litros de assucar branco. 
O caldo assim assucarado ó levado a u m barril leve­

mente fechado, onde se deixa fermentar. 
O vinho que resulta, tem côr de âmbar, e seu sabor 

assemelha-se u m tanto ao vinho do Rheno, com o aroma 
peculiar das laranjas. 
Do residuo póde-se fazer vinagre, e das cascas u m ex-

tracto alcoólico. 
VINHO DE CEVADA 

Fazendo-se fermentar a cevada grelada pelo fermento 
do vinho, obtem-se u m a espécie de vinho, cujo gosto 
agradável differe completamente do gosto da cerveja. 

VINHO DE GARAPA 

O vinho de garapa é o producto da fermentação da ga-
rapa em contacto com o fermento do vinho, que se 
obtém directamente e em vasilha fechada. 

E' u m verdadeiro vinho, cuja analyse apresenta 11 
gráos de álcool e 20 grammas de extracto secco em cada 
litro. 
A preparação ó das mais simples e se faz em u m a de­

zena de dias. 
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VINHO DE PASSAS 

O vinho de passas exige como matérias primas : água, 
álcool e passas. 
*A pureza da água influe muito nos resultados ; ás 

vezes pôde essa influencia ser desastrosa na fermen­
tação . 
A água deve ser potável, clara, límpida, sem sabor, 

inodora e isenta de matérias orgânicas azotadas, capazes 
de provocar a fermentação pútrida do vinho. 
Não deve estar muito carregada de saes calcareos, es­

pecialmente de bicarbonato e de sulphato de cal, porque 
o excesso destes saes pôde sustar ou demorar a fermen­
tação e espalhar no tonei o cheiro de ovos podres, devido 
ao desenvolvimento do hydrogeneo sulphurado, que ori­
gina-se da acção dos fermentos e dos materiaes orgânicos 
sobre o sulphato de cal. 
Demais, esse accidente complica-se quasi sempre com 

a fermentação nitrosa, que estraga o tonei, detém em 
parte a fermentação e dá ao producto u m cheiro forte e 
desagradável. 
Assim como a água que se emprega deve ser límpida 

e potável, assim as passas devem ser bem examinadas 
para que se separem as que se tenham alterado, criado 
mofo, apodrecido,fermentado ou atacadas pelos insectos. 
A alteração da água e das passas se transmitte ao 

vinho, que gradualmente se altera, ató tornar-se incapaz 
de ser bebido. 
Antes de se começar a operação devem-se lavar com 

água morna todos os recipientes, dornas, etc, assim 
como os utensílios com os quaes se tenha de trabalhar, 
para enxagual-os depois com água fresca, observando-se 
o preceito que se deve guardar em qualquer fabrico ou 
industria : o acceio. 

Para se obter bons productos e os resultados anteci­
padamente previstos, é necessário não descuidar nenhuma 
precaução. 
Devem-se pesar exactamente as passas, medir a água e 

graduar a temperatura com o thermometro e m punho. 
A primeira operação que se effectua no fabrico de 

passas, consiste em molhal-as, para que inchem, isto é, 
para que absorvam a quantidade d'agua sufficiente para 
rehaverem as dimensões da uva fresca. 
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O inchamento das passas obtem-se com água na tem­
peratura de 30 a 35° centígrados, devendo-se empregar 
de 125 a 150 litros de água para 100 kilogrammas de 
passas. 
Tirando-se antecipadamente a graduação alcoólica que 

deva ter o vinho, é necessário regular exactamente as 
proporções d'agua e passas que se hão de pôr a fer­
mentar. 
Suppondo que 100 kilogrammas de passas de boa qua­

lidade contenham 60 kilogrammas de assucar e produzem 
no vinho 30 litros de álcool absoluto, o que já demonstrou 
a experiência, vê-se que 100 kilogrammas de passas 
para fabricar 100 litros de vinho é tantas vezes 3,300 
kilogrammas de passas quantos forem os gráos de alco-
olisação que tenha de marcar o vinho. 
100 litros d'agua, por exemplo, a 7o de álcool exigirão 

23, 100 kilogrammas de passas ; a 8o, 26,400 , a 9o, 
29,700 , a 10°, 33,000 ; a 11°, 36,300 ; a 13°, 42.900 ; a 15°, 
49,500. 
Mas como as borras comprimidas retêm alguma 

água, em vez de 100 litros liquidos devem-se tomar 105, 
para obter-se 100 litros depois da fermentação. 
Convém também levar em consideração a água empre­

gada para inchar as passas, devendo-se completar a 
quantidade de 105 litros d'água, por hectolitro de vinho 
que se deseja preparar, ao pôr na tina de fermentação 
as uvas pisadas, que gastam para inchar completamente 
de 36 a 72 horas, conforme a temperatura. 
Tiram-se as passas das tinas em que incham e se ex-

premem com a compressora mecânica, lançando-se de­
pois nas tinas de fermentação com a água necessária 
para completar a quantidade de liquido que se deseja 
obter 
Deve-se mexer bem a massa, afim de que se espalhe 

uniformemente por todas as partes da tina. 
Abrevia-se o periodo da fermentação, quando haja 

uma tina fermentando activa e tumultuosamente, to­
mando uma porção de mosto que esteja fermentando, o 
qual se misturará á massa que tenha de fermentar, to^ 
mando dessa igual quantidade de sueco que tenha ou 
não entrado emfermentação,eque se misturará ao mosto 
em troca da quantidade que delle se retirou. 
Além de economisar tempo, essa operação facilita e 

activa energicamente a fermentação. 
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Deixa-se assim o liquido fermentado, até que a mór 
parte do assucar se tenha transformado em álcool e ácido 
carbônico. 
De vez em quando, duas vezes por dia, por exemplo, 

de manhã e á tarde, devem-se fazer experiências thermo-
metricas e glycometricas para se conhecer o estado e a 
marcha da fermentação e regularisal-a, easo seja neces­
sário. 
Quando o glycometro marcar zero ou quasi zero, terá 

cessado a fermentação tumultuosa , então procede-se ao 
trasfego, comprimem-se as1 borras e se junta o liquido 
expremido ao vinho primitivo. 
Deixa-se essa calda, que depois se clarifica e se filtra, 

repousar algumas semanas nas tinas. 
O vinho, terminadas essas operações, estará em con­

dições de ser posto á venda. 
CAPITULO XVI 

Bebidas econômicas 

AGUA-PÉ DE AMEIXAS 

Esmagam-se as ameixas em cylindros ou mós, e mis­
turam-se com água e assucar ou xarope. 
Depois de fermentado, decanta-se o liquido que as­

sentou, e engarrafa-se. 

AGUA-PÉ DE FRUCTOS SECCOS 

Os fructos que se destinam a este fabrico na Europa, são 
as cerejas, as pêras, as maçãs, as uvas, etc. 
Algumas pessoas contentam-se em collocar os fructos 

em uma pipa e despejar por cima água fervendo, ou 
quente a 60 gráos. 
Depois que a fermentação tumultuosa terminou e o 

liquido assentou, engarrafa-se e arrolha-se bem. 
Esta bebida, bem preparada, é muito agradável e es­

puma como o vinho Champagne. 
Quando o mosto resfriado está muito secco, junta-se 

uma solução de tartaro. 
Bonifica-se esta bebida despejando-se u m litro de 

boa aguardente por hectolitro, antes do engarrafamento. 
LIVRO DO INDUSTRIAL. 19 
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HYDROMEIS VINOSOS 

Tome-se a quantidade de mel de que se possa dispor ; 
faça-se derreter em 4 ou 5 partes de água em volume, 
espume-se e clarifique-se com uma clara de ovo para 
cada kilogramma , lancem-se no xarope fervendo, antes 
da fabricação, 100 grammas, por kilogr. de mel, de carvão 
animal, e espume-se. 
Juntem-se depois 100 grammas de flores de sabugueiro 

por 2 hectolitros de mosto levado á densidade de quatro 
gráos mustimetricos. 
Póde-se substituir a flor de sabugueiro por qualquer 

outro aroma que se tenha á disposição, taes como se­
mente de coentro, amêndoas amargas, caroços de cerejas, 
de damasco, de angélicas, de funcho, de cuminho, etc. 
O xarope, levado ao peso indicado e resfriado a 15 ou 

18° gráos centígrados, é posto em fermentação com o 
fermento de padeiranão ácido. 

Querendo-se u m hydromel mais approximado do 
vinho junta-se cremôr tartaro (500 gr. por hectolitro), ou 
fructos ácidos ou ásperos. 
Depois de terminada a fermentação tumultuosa de­

canta-se ; addiciona-se álcool, se se julgar conveniente. 
Quinze dias ou u m mez depois purifica-se com claras 

de ovos e engarrafa-se. 
OUTRA RECEITA PARA SE FAZER HYDROMEL V1NOSO 
Cremôr tartaro 100 gr. 

Assucar bruto. 750 » 
Ou xarope a 35° .. 1000 » 

Água fervendo, a que for precisa para dissolver o 
todo. Junte-se o que falta de água para se obter 20 
litros. 
Álcool 7o de u m litro ; ou aguardente a 18°, 2 litros. 
Colloque-se em garrafas bem arrolhadas. 
Pódem-se juntar alguns aromas, taes como flores de 

sabugueiro, meliloto, semente de coentro, etc, cascas 
de larangas, de limões, etc 
Póde-se substituir q cremôr tartaro pelo terço em peso 

de ácido tartrico ou citrico. 
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OUTRA RECEITA 

Assucar bruto 1 kilog. 
X irope a 35" .... 1 » 
Vinagre forte. .. y2 litro. 
Flor de sabugueiro ou 
qualquer outra aroma... 8 gr. 

Faça-se derreter o assucar, junte-se a flor de sabu­
gueiro, façam-se 20 litros de liquido, ao qual se junta u m 
litro de aguardente, engarrafa-se e arrolha-se bem, 
collocando-se as garrafas deitadas durante 4 ou 5 dias ; 
levantam-se depois e bebe-se este hydromel depois de 8 
ou 10 dias, conforme a temperatura. 

CERVEJAS ECONÔMICAS 

Os ingredientes para se fazer cervejas econômicas não 
são muil • numerosos xarope de fecula ou dextrina, lu-
pulo. hastes folhudas de carvalhinha, da. pequena 
ceutaurea, de cam umilla, romana, etc, e finalmente fer­
mento. 
Devc-S'.' empregara farinha de malt na proporção de 

5 a 10 yQ de fecuia de batatas. 
A formula seguinte é para um hectolitro : 
Xarope de fecula a 35 gráos, 2 litros (um decilitro de 

água pesando 100 gr., a mesma medida de xarope deve 
pesar 132 grammas). 
Desejando-se ter uma cerveja mais alcoólica, será pre­

ciso augmentar a quantidade de xarope, e consultar 
sobt-e a quantidade de lupulo que se deve acerescentar, 
o que dissemos relativamente ao fabrico de cerveja. 
À proporção do lupulo é de 600 a 1000 gr., conforme 

a temperatura. 
Póde-se substituir a metade do lupulo por outro tanto 

de plantas amargas seccas. 
Despejam-se sobre o lupulo ou sobre as outras sub­

stancias 10 litros de água fervendo ; deixa-se de infusão 
durante uma hora ou duas em vasilha coberta ; còa-se 
em uma peneira de crina ; expreme-se o bagaço em u m 
panno o depois faz-se ferverem doze litros de água redu­
zidos a 10 litros , còa-se de novo expremendo. 
Esta decoeção é depois misturada com a primeira in-
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fusão e o xarope é dissolvido na quantidade de água 
necessária para completar os 115 l/.> litros de cerveja. 
Junta-se o fermento e despeja-se tudo em u m barril 

ou outra qualquer vasilha, que deve ficar cheia até o 
batoque e collocada em u m logar cuja temperatura seja 
de 18 a 20" centígrados. 
A fermentação não tarda a estabelecer-se ; o mosto 

trabalha e cobre-se de espumas que escapam-se pelo 
batoque e que são recolhidas em u m a vasilha disposta 
convenientemente. 
Quando o liquido cessou de trabalhar e que assentou, 

dscanta-se para u m outro barril, que deve ficar cheio e 
tapado pelo batoque hydraulico e que se faz descer á 
adega. 
Oito dias depois clarifica-se com colla de peixe, do 

mesmo modo que para a cerveja ordinária, e 24 horas 
depois engarrafa-se. 
Junta-se á colla u m pouco de álcool ou aguardente, 

i/2 litro do primeiro e o duplo desta ; e querendo-se que 
fique espumosa, despeja-se l/2 libra de xarope para 
120 litros. 
Neste caso é preciso arrolhar bem e conservar as 

garrafas em pé, depois de terem estado três dias dei­
tadas. 
CAPITULO XVIII 
Fabrico de creveja 
Dá-se o nome de ceiveja a uma bebida conhecida 
desde tempos remotos. 
Applicar-nos-hemos principalmente neste capitulo a 

dar os detalhes technicos necessários para o fabrico da 
cerveja, tornando conhecidas as diversas partes desta 
operação. 
Descrevemos pois aqui a maltagem dos grãos, a bra-

çagem, a de coeção dos grãos, a fermentação e a clari-
ficação. 
MALTAGEM 

A maltagem é a operação mais importante do fabrico 
da cerveja. 
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Subdivide-se em 3 partes : Ia a germinação ; 2a a de­
seccação ; 3a a deseccação das radicellas. 
Mais geralmente empragam-se a cevada ordinária 

(hordeum vulgare), a cevada de duas ordens (hordeum 
distichum), a cevada de 6 ordens (hordeum hexastichum) 
para este fabrico. 
A igualdade mais approximativa das dimensões em 

todas as sementes é uma das condições importantes da 
regularidade tão essencial nas operações ulteriores que 
devem soffrer, e além dis-so a conseqüência de u m a boa 
cultura. 
Poder-se-hia servir de outras sementes de ceréaes, 

principalmente do trigo, do centeio, da aveia, do milho 
ou do arroz, se estes não fossem geralmente muito dis­
pendiosos para esta applicação. 
Os fabricantes devem evitar cuidadosamente a mis­

tura, quer de differentes variedades de cevad entre si, 
quer de u m a mesma variedade colhida em diversos ter­
renos differentes, que produziriam irregularidades muito 
prejudiciaes na germinação. 
As boas sementes são duras, cheias, fariüosas e 

brancas no interior ; molhadas durante algum tempo e 
mexidas, não devem desenvolver odor desagradável. 
As mais pesadas em medida igual offerecem u m a 

maior probabilidade de u m a qualidade melhor e de u m 
rendimento mais considerável; finalmente, agitadas e 
embebidas na água, cahem quasi todas no fundo do lí­
quido. 
Os locaes das caldeiras, das tinas, dos germinadores' 

etc. em u m a cervejaria bem montada devem sercalça-
çados com lagedos de pedras duras, cimentados com 
betume , esta disposição ó principalmente útil para os 
germinadores. 
U m soalho cimentado pôde bastar relativamente para 

as outras dependências da fabrica , porém todos devem 
apresentar inclinações que levem as águas a recipientes 
ao nivel do chão, afim de que se possam operarportoda a 
parte lavagens fáceis, evitando-se por essa fôrma as le­
va d uras ácidas ou pútridas que resultariam da accumu­
lação de diversos detritos. 

Germinação.—A germinação das sementes divide-se 
em 5 operações distinetas, que consistem em molhar, 
em beber e lavar, estender em camadas mais ou menos 
espessas e mexer com intervallos variáveis. 
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Molha-se a cevada em grandes tinas de madeira ou re­
servatórios de pedra; que enchem-se primeiro de água 
até uma altura tal que a semente, sendo i depois 
despejada e misturada, fique coberta a algumas polle­
gadas pelo liquido; todas as sementes pesadas vão\ 
ao fundo e as leves boiâm. 
Devem-se retirar estas ultimas com uma escurtiadeira, 

pois não só não germinariam e dariam'muito poucos 
principios úteis no fabrico da cerveja, como produ­
ziriam effeitos nocivos". 

i Podem-se empregal-ás na alimentação das gàllinhas. 
Deixa-se a cevada de molho na tina até que todas as 

sementes, tomadasaóacas^o^ esmaguem facilmente sendo'y 
comprimidas entre os dedos, e não apresentem mais u m 
núcleo no interior ; ou esmaguem sem estalar, quando 
apertadas entre os dentes, o que tem logâr mais ou 
menos rapidamente, conforme a temperatura do. ar, a 
natureza da aguã e algumas outras circumsfancias ; 
porém entre 10 horas pelo menos e 30 horas no ma-
ximum. 
E' utíl mudar-se duas ou três vezes a água na qual se 

põe de molho o grão, quer para retirar algumas matérias 
dissolvidas, quer para impedir que se estabeleça uma 
fermentação prejudicial. 
Quando a semente. ficou sufficéntemente enibebida* 

lava-se ainda por u m a ultima addição de agúa que se 
faz seccar logo, afim de se retirar uma parte viscosa, 
que se desenvolve principalmente nos tempos quentes ; 
deixa-se esgotar e acabar sua inchação (durante 6 a 8 
horas no verão, 12 a 18 no inverno, e faz-se depois sahir 
por u m largo orifício de batoque da tina do molho, 
Cahe no chão e dispõe-se logo e m montes de 35 a 40 

cehtimentros de espessura pouco mais ou menos. 
Emquanto o grão está em montes, exhala-seúma parte 

da humidade^ pouco a pouco a temperatura da massa 
eleva-se de 3 a 4 gráós e a germinação começa. 
Nos tempos de geada é uitíl favorecer esta acção 

mantendo o calor no grão , para este fim Cobre-se 'de 
saccos vasios ou de pannos velhos 
Logo que, retirando-se a camada superior do monte, 

percebe-se em cada grão uma pequena prótuberancia 
esbranquiçada que annuncia os primeiros progressos 
da germinação, impede-se u m augmento muito consi­
derável da temperatura, mexendo-se todo o. monte e 
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espalhando-o em camadas mais delgadas sobre o cal­
çamento do germinador 

0 germinador deve ficar o mais possivel ao abrigo 
das mudanças de temperatura , as adegas são muito 
próprias para isto, e na sua falta celleiros fechados de 
muros espessos e munidos de portas duplas. 
A espessura da camada de semente, primeiro pouco 

t menor que a do monte, deve ser de 30 centímetros 
pouco mais ou menos nos tempos frios, e de 25 so­
mente no verão, porém no fim reduz-se a u m a espes­
sura, sempre a mais igual possivel, de 10 centimetros 
quando muito. 
Mexe-se o grão sempre espalhado duas ou três vezes 

por dia e mesmo mais, o que depende da temperatura 
exterior 
Deve-se ter em vista sempre repartir o calor em toda 

a massa e o mais igualmente possivel. 
Para isso é conveniente manter-se a camada mais es­

pessa perto das portas e em todos os logares sujeitos a 
resfriarem ; é preciso, finalmente, evitar que a tempe­
ratura não se eleve muito, e ter o cuidado de arejar o 
grão tanto mais freqüentemente, quanto mais rapida­
mente tem logar a germinação. 
Começa primeiro a radicula a sahir ; o germen ou 

plumula que deve formar a haste, incha, e, partindo da 
mesma extremidade pela qual a radicula sahe immedia-
tamente, adianta-se por gráos lentos debaixo da pellicula 
ou episperma que envolve o grão e ganha a extremidade 
opposta ; as radiculas adquirem muito mais compri­
mento e se dividem em 3, 5, 6 ou 7 radicellas, ou pe­
quena raizes. 

E' útil algumas vezes regar a cevada immediatamente 
antes de mexel-a, e 2 ou 3 vezes durante o curso da ope­
ração, quando se vê que ha muita seccura. 
Convém antes estender a cevada em camadas mais 

delgadas que fazel-a mexer com muita freqüência, para 
não se esmagar muito os grãos, o que daria logar a des­
prender-se u m odor desagradável, proveniente de süa 
alteração ulterior; com o mesmo fim trabalha-se muitas 
vezes descalço nos germinadores. 
Deixando-se o grão vegetar além do termo que aca­

bamos de indicar, a haste futura tornar-se-ha visível no 
exteriori; crescerá rapidamente, e o interior do grão 
tornar-se-ha leitoso, e em pouco tempo os principios úteis 
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esgotados deixariam o envolucro quasi completamente 
vasio. 
Póde-se deixar germirar menos, isto é, terminar a 

operação antes que a plumula ou gemmula tenha attingido 
mais dos 2/3 do comprimento do grão. 

Esta medida é mesmo útil quando se deva empregar 
exclusivamente a cevada germinada, pois obtem-se mais 
producto ; porém querendo-se servir de fecula, convirá 
levar a germinação até que a gemmula comece a. sahir. 
O tempo que a cevada deve permanecer estendida no 

germinador, não pôde ser determinado de antemão ; 
porém quando a operação é bem conduzida, nunca deve 
ficar menos de 10, nem mais de 20 horas. 
DESECACÇÃO 

Os cervejeiros dão o nome de seccador ou estufa ao 
apparelho com o auxilio do qual fazem seccar, e em al­
gumas circumstancias torrar o grão germinado. 
Desde que os grãos estão sufficientemente arejados ao 

sahirem do germinador, deve-se deter qualquer vege­
tação e evitar, seccando-os, as alterações espontâneas 
que soffreriam sob a influencia prolongada da humi­
dade. 
A estufa tem uma plataforma na parte superior da 

fornalha. Essa plataforma compõe-se de placas de lata 
crivadas de buracos como u m a escumadeira , estes bu­
racos são muito approximados uns dos outros, porém de 
diâmetro tal, que por elles não possam passar os grãos de 
cevada. 
U m tecido metallico talvez fosse preferível, porque 

exigiria menos mão de obra, pois era preciso mexer 
menos o malt e deixaria passar e repartir mais igual­
mente a corrente de ar quente, bem como quebraria 
melhor as radicellas e queimaria menos grãos. 
Esta plataforma representa a base de u m a pyramide 

quadrangular virada, cujo vértice ó truncado pelo fogão 
da fornalha. 

A fôrma elliptica da parte interior desta fornalha 
acima da grade, produz o effeito útil de reverberar o 
calor e de concorrer para queimar a fumaça, elevando-se 
sua temperatura; como a massa de tijolos aquecida 
da aboboda, que fôrma u m reservatório constante de 
calor na temperatura da combustão. 
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A aboboda é encimada por u m a tremonha virada, de 
ladrilhos, sustentada por apoios de ferro. 

Esta tremonha é destinada a impedir que as pequenas 
raizes e algumas partículas das sementes não caiam 
sobre o fogo e não produzam fumaça. 
Por esta disposição, as substancias que passam atravez 

da plataforma, são reenviadas para partes latteraes e 
recolhidas em cavidades inferiores, praticadas para este 
fim. 
E m Pariz emprega-se como combustível u m a hulha 

chamada de Fresnes, que não produz quasi fumaça ; na 
Inglaterra empregam o coke das fabricas de gaz de illu­
minação. 
Nos logares em que a lenha é barata, deve-se dar pre­

ferencia a ella, escolhendo-se a que prpduz mais chamma 
e menos fumaça. 

O fogo deve ser primeiro muito moderado, de modo a 
elevar a temperatura do malt a 50° C. quando muito, até 
que o grão esteja completamente secco. 
Se aquecer-se a uma temperatura mais elevada, a 80° 

por exemplo, em quanto o grão ainda está inchado de 
água ou muito humido, o amido incha-se, hydrata-se 
ou agglutina-se formando polvilho, e depois adquire uma 
dureza,umacohesão,quetorna-seimpossivel dissolvel-o. 
Quando, seccando-se o malt, se o aquece a ponto de 

caramelisar, ha destruição da diastase, principio da 
saccharificação do amido e da fecula, perda da matéria 
assucarada e o gosto do mosto ó menos agradável ; ó 
melhor empregar o caramelo para colorir a cerveja. 

Chaussenot introduzio u m aperfeiçoamento nas es­
tufas ; consiste na addição de uma 2a plataforma acima ' 
da primeira e semelhante a esta. 
As duas plataformas são cobertas de sementes e o ar 

quente, depois de ter atravessado a primeira camada, 
passa ainda atravez da segunda e, saturando-se mais de 
água em vapor, é melhor utilisado. 
Além desta importante causa de economia obtem-se 

uma desecacção mais methodica e mais graduada. 
Effectivamente, a segunda plataforma recebe sempre 

a semente mais humida e sua desecacção começa, em-
quanto que a da camada inferior acaba. 
Arrisca-se muito menos deteriorar o grão por u m a 

elevação accidentalmente muito forte de temperatura, 
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pois que o grão mais aquecido é aquelle que contém 
menos água. 
Durante a desecacção mexesse de vez em quando, afim 

de expor todas as partes á acção deseccadora. 

SEPARAÇÃO DAS RADICELLAS 

Quando a cevada germinada está suficientemente 
seccâ e ainda quente, limpa-se completamente de suas 
radicellas, tornadas muito frágeis, passando-a no tarare, 
guarnecido de u m tecido metallico. 
Não se deve temer que a quantidade das pequenas 

raizes separadas seja u m a causa de perda; ellas não 
contêm nem diastase,. nem amidoj riem assucar, ê sua 
infusão dá apenas uma água avermelhada,de sabor des­
agradável; comtudo devemos accrescentarqme, em razão 
de sua fôrma e da proporção de matéria azotada que 
Observamos, constituem u m estrume capaz de bonificar 
a terra, que passadas em uma m ó ainda quente pisam-se 
facilmente e podem então absorver as matérias fecaes-
diluídas, adquirindo assim a qualidade dos mais ricos 
estrumes. 
Cem partes em peso de cevada empregada perdem na 

média, durante toda a operação da maltagem, 12 ; e se 
juntar-se a água, que o grão continha, e que era de 13, a 
diminuição total eleva-se a 25. 
Assim obtem-se, para 100 de cevada bruta, cerca de 75 

ie malt secco. 
O bom preparo do malt se conhece pelo odor agradá­

vel, pelo sabor assucarado, pela côr branca interiormente 
B amarellada no exterior, pelo desenvolvimento da plu-
mula, igual á totalidade do comprimento do grão, e 
melhor ainda por sua energia sobre a fecula. 
Cem parttes em peso desta podem ser dissolvidas por 5 

de bom malt em 400 d'agua, agitando-se sem cessar e 
sonservando-se em banho-maria a temperatura da mis­
tura entre 65 e 80°. 
CAPITULO XVIII 
Braçagem 
Esta operação pôde ser dividida em 6 períodos princi­
paes, que comprehendenl : Io, a moedura da cevada ; 2°, 
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a separação e a braçagem propriamente dita; 3% a de-
cocção do lupulo; 4o, (^resfriamento; 5o, a fermentação ; 
6o, a clarificação. 

MOEDURA DA CEVADA 

A moedura da cevada tem por fim' tritural-a somente, 
as mós do moinho devem ser mais afastadas que para a 
reducçãc.dos grãos em farinha. 
Deve-se deixar antecipadamente ao malt recentemente 

preparado o tempo de absorver u m pouco de humidade' 
do ar, pouco mais ou menos 4 centésimos de seu peso. 
O ^rão que sè leve muito secco aó moinho, produziria 

muita'farinha, de que se perderia urna maior proporção:; 
e além disso oppôr*se-hia á infiltração daagua^no 
primeiro molho.. 
Quando o grão não absorveu .espontaneamente esta 

rquantidade de aguá, suppre-se assim : estende-se em 
Uma camada.dè sóis pollegadas de espessura pouco mais 
ou menos^ sobre a qual despeja-se, com o auxilio, de u m 
regador de cabeça larga e de buracos multiplicados, u m a 
chuva fina, niexe-se de modo á misturar o melhor pos­
sivel as partes humedecidas.eas qfue não foram atacadas 
pela água, levanta-se em monte, e no fim de Choras está 
prompto a passar pelo moinho. 
A moedura fina ó preferível quando se propõe applicar 

o malt â saccharificação da fecula ou da farinha de grãos 
crus. 
DA. SEPARAÇÃO E DA BRAÇAGEM 
•s . í • •• 

Na Inglaterra, onde a fabricação da cerveja é mais im­
portante quê em qualquer outro paiz em superfície igual,-
a força motora, appiicadâ em todas as operações de u m a 
cervejaria, é produzida por Urna machina a vapor. 
Para a separação ou amassamento esta machina com­

munica u m movimento de rotação â U m eixo vertical •"' 
este eixo é armado de 4.braços, que por si mesmos são 
guarnecidos deMO a-12 grampos de ferro. 
Todo o malt é assim posto em movimento em- u m a 

quantidade éufficiente de aguá para formar u m caldo 
Claro. 
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Na França, emprega-se u m a tina levemente conica, 
collocada sobre a grande base e de cerca de l ^ O de pro­
fundidade. 
A 11 ou 12 centímetros do fundo encontra-se u m falso 

fundo de madeira, furado de buracos, sustentado nesta 
altura por u m circulo em diversas partes largas, e que 
permitte deixar uma pollegada de jogo entre as aduelas 
e o fundo falso para as dilatações e retiradas desta m a -
deira^fim de que sua inchação não possa operar o desvio 
das aduelas. 
Três ou quatro travessas cavilhadas acima do fundo 

falso permittern ou impedem-no subir e se deslocar. 
Para evitar que os buracos do fundo falso não se en-

gorgitem facilmente, fazem-se conicos com o grande 
diâmetro virado para a base. 
U m a tampa de madeira formada de taboas duplas cru­

zadas pôde á vontade ser collocada sobre a tina e deve 
fechal-a o melhor possivel. 
Lança-se primeiro o malt moido na tina, introduz-se 

depois água quente a 60° sob o fundo falso por u m tubo ; 
a água levanta o malt, que se deve procurar de novo mer­
gulhar nella por meio da pá oval de cervejeiro. 
Deixa-se a cevada absorver de água durante meia 

hora, descobre-se então a tina, introduz-se igual­
mente água a 90° debaixo do fundo falso e procede-se 
violentamente á braçadura, agitando-se a mistura com 
uma espécie de garfo de três dentes, tendo três ou 
quatro travessas duplas de madeira, afim de que possam 
mergulhar e levantar o grão. 
A mistura deve ser então aquecida a 70 gráos. 
E' entre estes limites que a saccharificação do amido 

do grão póde-se completar e tornar assim a farinha quasi 
inteiramente solúvel. 
Immediatamente depois de ser agitada a cevada, lava-

se a parte superior das paredes interiores da tinaprojec-
tando-se algumas escudelas de água fria, pulverisa-se 
na superfície da mistura uma camada de fina farinha de 
malt, afim de bem concentrar o calor, tampa-se depois a 
tina com cobertas de lã e envolve-se depois com peda­
ços de panno ou de lã. 

Deixa-se tudo assim durante 3 horas, abre-se depois 
uma torneira collocada entre os dous fundos, separam-se 
as primeiras porções turvas, que se despejam sobre o 
malt; tudo o que escoa depois do liquido assucarado, vai 
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ter a um reservatório, collocado debaixo da torneira e de 
u m a capacidade de cerca de 1,000 litros. 
Introduz-se na tina u m a nova quantidade de água 

igual á do primeiro molho na tem peratura de 80° C. pouco 
mais ou menos e agita-se ainda fortemente. 
O alijamento da cevada e sua adherencia ás paredes 

são indícios de u m a boa maceração; deixa-se em repouso 
e decanta-se no fim de 2 horas pelo modo que dissemos. 
Dilue-se pela terceira vez a mistura juntando-se água 

quasi fervendo, deixa-se repousar durante u m a hora, 
decanta-se e leva-se a dissolução clara á caldeira de 
pequena cerveja. 

Se a cevada não estivesse sufficientemente esgotada 
de suas substancias solúveis, seria preciso lexivial-a re-
gando-se com algumas locções de água fervendo e dei­
xando-se o liquido escoar-se, á medida que vai-se fil­
trando, pela torneira. 
Não fica restando mais na tina senão a pellicula lenhosa 

que envolvia o grão, os detritos das gemmulas, u m a 
parte da albumina coagulada, e alguns saes insoluveis 
e matérias leves ; o resto é dissolvido. 
COZEDURA DA CERVEJA 

Reatemos a descripção do fabrico da cerveja no mo­
mento em que se despeja a cevada sobre o lupulo na 
caldeira, na proporção de 450 grammas deste ultimo por 
hectolitro para a cerveja c o m m u m . 
Tem-se o cuidado de fazer mergulhar o lupulo durante 

o escoamento do mosto e durante mesmo sua ebulição, 
até que esteja bem humedecido. 

Desde que o mosto é despejado, eleva-se a temperatura 
e sustenta-se perto da ebulição, até que se tenha obtido 
mosto da segunda tempera , junta-se este ao primeiro e 
eleva-se a ebulição, deixando-se o menos possivel o vapor 
se desprender, afim de evitar-se u m desperdicio muito 
grande do óleo essencial, ao qual o lupulo deve seu aroma 
e seu sabor especial. 
A decocção que deve produzira cerveja dupla é ope­

rada, assim como dissemos, depois que a temperatura 
foi conservada no gráo da ebulição durante 3 horas pouco 
mais ou menos ; abre-se então u m a larga torneira adap­
tada ao fundo da caldeira, a mistura de mosto e de lupulo 
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e conduzida com o auxilio de tubps de cobre ao cocho de 
repouso. 

E' uma caixa de 18 .pollegadas poueo mais ou menos 
de profundidade, servindo para deixar depor os corpos 
v leves. 

Na extremidade em que o liquido chega,sô encontra-se -
uma'torneira deüecantar. ; 

Operasse a decantação após u m a ou duas horas de 
repouso., O mosto acha-se então na temperatura de75 a 
76°: deve ser resfriado mais, e para este fim faz-se correr 
para os cochos resfriadorés.' 

.V : 
RESFRIAMENTO DA CERVEJA 

A temperatura do mosto deve ser abaixada ao gráo 
conveniente pára a fermentação, e este gráo varia con­
forme as influencias dá temperatura dó ar atmospherico -f 
e em sentido inverso. 
O mosto de cerveja deve com effeito ser tanto mais frio 

(manto mais quente é o ar exterior, e reciprocamente.^ 
Comprehende-se que se propõe assim compensar as 

probabilidades.de resfriamento ulteríor, nas tinas de fer­
mentação. 
E m geral durante os tempos frios é preciso activar o 

mais possivel a fermentação alcoólica; durante os calores 
do verão deve-se pelo contrario esforçar-se por moderar • 
seus progressos, para evitar que a cerveja não se torne 
áspera. 
Póde-sè além disso diminuir as probabilidades desta », 

operação augmentando^se a dose do lupulo ; é também 
com' este intuito que importa operar ô resfriamento o 
mais rapidamente possivel. 
Os cochos devem ser expostos a u m a forte corrente 

de ar, o que sé obtém com o auxilio de persianas que 
ordinariamente os cercam. 

; \v/' '•' ••" 

FERMENTAÇÃO DA CERVEJA 
' " • • " / ' 

Quando o mosto da cerveja, está na tina da fermen­
tação junta-se a levadura (e o caramello se a decocção 
não é bastante colorida) e agita-se fortemente. 
Alsmm tempo depois percebe-se u ma espuma esbran-

quiçada e Ieveelevar^e á, superfície do liquido ; logo 

http://probabilidades.de
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elle torna-se mais espesso, amarellado, semelhante á 
levadura ; é com effeito esta própria substancia que, se-
cretada no meio do liquido em fermentação, ó levada á 
superfície pelas bolhas de ácido carbônico ; traz di­
versas matérias insoluveis que eram conservadas em 
suspensão no mosto de cerveja. 
Logo que a fermentação da cerveja está sufiiciente-

mente adiantada na tina, decanta-se. 

CLARIFICAÇÃO DA CERVEJA 

Clarifica-se a cerveja por meio da colla de peixe, que 
se prepara do modo seguinte : 

Põe-se de molho a colla em água fresca durante 12 a 
24 horas, renovando-se a água por diversas vezes (2 
vezes no inverno e 5 vezes no verão), amassa-se depois 
fortemente a colla com os dedos e em 10 vezes seu peso 
de cerveja prompta, passa-se atravez de u m panno a 
geléa transparente que resulta , enxagua-se o panno em 
u m a pequena quantidade de cerveja, que se despeja de­
pois na primeira dissolução gelatinosa ; junta-se u m 
vigésimo em volume de aguardente c o m m u m ou es­
pirito diluído a 20", e conserva-se esta preparação em 
garrafas, na adega, durante 15 dias no verão ou u m mez 
no inverno. 

Quando se quer operar a clarificação, mistura-se esta 
colla com u m a vez seu volume de cerveja ordinária , 
bate-se bem e despeja-se nas pipas ; agita-se fortemente 
durante u m minuto a cerveja que contém com o auxilio 
de u m páo ; este ó rachado em quatro pela ponta que 
mergulha no liquido. 
Deixa-se depois repousar durante dois ou três dias, no 

fim dos quaes se engarrafa. 
A proporção de colla preparada é de 4 decilitros por 

hectolitro de cerveja de mesa ; ó preciso ás vezes o 
duplo desta quantidade para a cerveja forte. 
Depois de engarrafada conservam-se as garrafas dei­

tadas, quando se quer que a cerveja espume. 
Póde-se conservar a cerveja em toneis completamente 

cheios. 
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CAPITULO XIX 

Da aguardente e dos espíritos (1) 

0 vinho, a cidra, a perada, os mostos de cevadas e de 
batatas, o bagaço de uva, os suecos dos fructos e de 
raizes assucaradas, que soffreram a fermentação al­
coólica, dão, quando submettidos á distillação em alam-
biques ordinários, todo o álcool que contém, porém mis­
turado com mais ou menos água. 
E' este producto a que se dá o nome de aguardente. 
Histórico.—E' provavelmente aos Árabes que se deve 

a arte de extrahir do vinho e das outras bebidas fermen­
tadas a aguardente e o espirito. 
Esta pratica remonta a tempos muito remotos, pois 

que Marcus Grecus e Rhazês, que viviam no oitavo 
século, faliam da aguardente e indicam já a que é extra-
hida das sementes. 
E' pois erradamente que se attribue a Arnauld de 

Villeneuve, nascido em 1245 no Langueloc e o mais 
sábio chimico do décimo terceiro século, a descoberta do 
espirito de vinho e das tinturas alcoólicas. 
No décimo quinto século este liquido servia de medi­

camento e só era encontrado na loja dos boticários. 
Porém antes do fim do século XVI era já u m a bebida 

cujo uso achava-se espalhado em quasi todos os paizes 
da Europa, principalmente na classe vulgar (2) 

(1) Esta parte do nosso trabalho é a traducçao de algumas lições sobre 0 
ãssumpto, insertas na excellente « Chimie industrielle » de Girardin. 
(2) Foi em 1514 que Luiz XII, tendo reunido em communidade os vina-

greiros, concedeu-lhes a distillação da aguardente e do espirito de vinho. 
Vinte annos depois, dividio-se esta communidade em diversas e fizeram 

uma particular dos distilladores. 
Isto indica que a aguardente não era mais u m simples remédio e que 

tornou-se uma bebida usual. 
Nas principaes ruas e praças publicas de Pariz estabeleceram-se botequins 

para se vender aguardente a varejo e fructos confeitados n'este liquido. 
Forão confirmados em seu estado, por decreto do parlamento de 20 de Ja­
neiro de 1678 ; porém os limonadeiros tendo reclamado contra este decreto, 
u m outro decreto promulgado seis mezes mais tarde prohibio então aos 
vendedores de aguardente misturarem assucar ou outro liquido nas nozes 
e cerejas de conserva que elles vendiam. 
O edito dos auxílios de 1680 designa-os pelo nome de porte-cols porque 

traziam os líquidos em pequenos barris suspensos em bandoleira, costume 
que ainda adoptam hoje as vivandeiras. 
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Nos paizes do Norte, onde a aguardente de vinho era 
cara, começaram a extrahil-a dos grãos fermentados, 
e este fabrico antes do anno de 1618 era u m ramo im­
portante de industria no districto de Magdeburgo e prin­
cipalmente na cidade de Wernigerode(Hartz), pertencente 
então ao dominio dos condes de Stolberg. 
Foi Libavius quem primeiro indicou o meio de obter-se 

álcool de grãos, de fructos assucarados ou amylaceos, 
de glândulas, de castanhas, etc. ; fazia fermentar estes 
fructos durante u m certo tempo antes de os submetter á 
fermentação. 
CAPITULO XX 

Distillação moderna ou continua 

A aguardente que se obtém por uma primeira distil­
lação é sempre muito fraca : marca apenas 12 a 15° no 
areometro de Cartier. 
Só por uma rectificação nova é que ella pôde obter u m 

grão mais elevado de espirituosidade. 
Os apparelhos por meio dos quaes se obtém hoje a 

aguardante o os espiritos, são muito differentes dos que 
eram empregados ha setenta annos. 
E m logar do alambique ordinário, que não dá senão 

productos muitos aquosos, que é preciso rectificar u m 
grande numero de vezes e que têm sempre u m gosto de 
Jogo ou de empyreuma, opera-se em u m apparelho de 
marcha continua e que permitte extrahir de uma só vez 
todos os gráos de espirituosidade. 
A primeira idéa é devida a Edouard Adam, de Ruão, 

que, depois de ter descoberto, como o Conde de Rumford, 
o principio do aquecimento dos liquidos pela conden' 
sação dos vapores, pensou em fazer applicação da distil­
lação do vinho e em pôr em ebulição u m a quantidade 
determinada d'este pela transmissão dos vapores deste 
mesmo liquido. 
Suas experiências foram coroadas de u m pleno suc-

cesso, pois elle obteve logo da primeira vez, em logar de 
aguardente, espirito de 85° centesimaes, sem gosto de 
fogo e com uma grande economia na mão de obra e no 
combustível. 
Esta descoberta, que revolucionou a arte da distillação 
LIVRO DO INDUSTRIAL. 20 
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no Sul da França e qüe tanto contribuio para a riqueza 
desta região, foi aperfeiçoada e m seus detalhes e modos 
de execução por Cellier-Blumenthal, xVmand Savalle, 
Derosne e Cail, Laugier, Dubrunfaut, Egrot, Franck 
Delarne, Robert de Vienne, Villard, etc 
O apparelho fundamental do Edouard Adam, mais ou 

menos modificado em algumas de suas partes, segundo 
as localidades, é composto de cinco peças principaes : 
1.* De duas caldeiras de distillar, collocadas em alturas 

diversas sobre u m a fornalha ordinária. 
Estas caldeiras communicam entre si por u m tubo 

superior, curvo, destinado a levar os vapores da cal­
deira inferior á caldeira superior para u m a torneira, 
destinada a deixar correr as vinhaças da caldeira supe­
rior para a caldeira inferior. 
Estas caldeiras são munidas de indicadores de vidro 

para fazer conhecer o nivel do liquido nestas vasilhas. 
O que Raymundo de Lulle e seus successores cha­

mavam quinta-eisentia, de onde se deriva a palavra 
quintessência, e de que faziam a base de seus trabalhos 
alchimicos, não é outra cousa senão o espirito rectificado 
ou distillado diversas vezes por meio do calor do estéreo. 

Seria muito longo enumerar todas as enfermidades 
contra as quaes a aguardente era preconisada como u m 
remédio soberano. 

Era u m a panacéa universal, que tinha a virtude de 
rejuvenescer os velhos e de prolongar a vida ; d'ahi seu 
nome de agua-vitee (água de vida). (1) 

2. De uma columna de cobre, collocada sobre a cal­
deira superior Esta columna na primeira metade de 
sua altura é guarnecida de pratos, collocados uns sobre (1) Empregava-se então a aguardente de todos os modos, tanto interior­
mente como exteriormente. Foi o remédio que se ordenou ao rei de Na-
vana, Carlos o Máo, e que em 1837 causou-lhe a morte por um accidente 
singular. 
Para reanimar neste príncipe, gasto pela libertinagem, o calor natural 

que tinha-se extineto, os médicos o fizeram envolverem um panno embebido 
em aguardente que cosiam sobre o seu corpo. 
Seu criado de quarto, em arregado deste serviço, não tendo um dia te­

soura para cortar o fio, servio-se de uma vela para o queimar. O fogo com-
municou-se ao panno e um íupplicio horrível, porém justo, terminou final­
mente uma vida manchada por todos os deboches e por todos os crimas. No 
curso do XVII século, os jesuítas da Itália fabricavam aguardente em ponto 
grande para prepararem medicamentos para os pobres, o que lhes fez dar o 
nom* de « I patlri delFacqua vita (os padres da aguaidtnl© . 
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os outros e destinados a receber cada um uma camada 
de vinho de 27 millimetros de espessura pouco mais ou 
menos. Esta primeira parte da columna tem o nome de 
columna de distillar Na sua outra metade superior, que 
toma o nome de columna de rectificar, não ha pratos. 
3.° De um condensador aquece-vinho, que não é outra 

cousa senão u m a serpentina, collocada em u m refrige­
rante ou balde de cobre, que se conserva incessantemente 
cheio de vinho. 
A serpentina é munida, no seu comprimento, de di­

versos tubos inferiores de escoamento, fechados por 
torneiras o que dão productos alcoólicos em diversos 
gráos de espirituosidade. 
4.° De um refrigerante, munido interiormente de u m a 

serpentina, que conduz o liquido alcoólico distillado a 
u m a provecta de experiências, e d'ahi a recipientes ou 
barris. 
0 refrigerante tem na sua parte inferior u m tubo, que 

sobe perpendicularmente muito acima do nivel do 
aquece-vinho e que termina por u m funil. 
Este tubo-funil recebe o liquido a distillar de u m re­

servatório superior 
O mesmo refrigerante tem no seu centro superior u m 

outro tubo recto, que communica com o aquece-vinho e 
que é destinado a fazer passar o vinho do refrigerante 
para o aquece-vinho. 
5o De um reservatório, sufficientemente grande, collo­

cado acima do apparelho e destinado a alimentar as 
peças precedentes do liquido a distillar. 
Este reservatório ó munido de u m balde, que serve 

para regularisar o escoamento do liquido do refrige­
rante. 
Começa-se por encher de vinho a caldeira inferior 

até pouco mais ou menos três quartos de sua altura, e 
na caldeira superior não se põe vinho senão somente a 
16 centímetros acima do tubo de descarga. 
Antes de se fazer o fogo tem-se o cuidado de encher de 

vinho o refrigerante, o condensador aquece-vinho, e de­
pois os pratos da columna de distillar. 

O tubo serve para conduzir o vinho do condensador 
aos pratos. 
Aquece-se então a caldeira inferior, que só é collocada 

por cima da fornalha. 
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D'ahi a pouco o vinho entra em ebulição e a cal­
deira superior começa a aquecer-se pela corrente de 
calor que escapa-se da fornalha da primeira. 

Os vapores que se elevam desta, são transmittidos ao 
liquido da caldeira superior, onde se condensam aban­
donando todo o seu vapor latente á massa de vinho que 
contém. 

O liquido não tarda a entrar em ebulição , então todos 
os vapores alcoólicos e aquosos passam pela columna de 
pratos, onde, encontrando o liquido que desce do reser­
vatório, lhe abandonam calor, desprendendo u m a quan­
tidade proporcional de álcool, ao passo que os vapores 
aquosos se condensam em parte e se precipitam na cal­
deira com o vinho esgotado dos pratos. 

Os vapores cada vez mais alcoólicos elevam-se depois 
no condensador aquece-vinho, onde soffremuma baixa 
temperatura; ahi depõe ainda u m a parte de sua água 
e vão finalmente por u m tubo condensar-se completa­
mente no refrigerante inferior, de onde escorrem em 
estado de álcool frio para o recipiente em u m filete cujo 
volume iguala ao do vinho que sahe do reservatório 
superior. 
Deste modo, uma vez começada a distillação, é o vinho 

despojado de espirito, escapando-se sem interrupção da 
caldeira inferior por u m a torneira, ao passo que o 
vinho novo chega incessantemente do reservatório 
superior. A operação poderia ser continua, em toda a 
accepção da palavra, se o interior das vasilhas não se 
sujasse. \ 
CAPITULO XXI 
Denominações eommerciaes dos alcooes 
No commercio dão-se diversos nomes aos differentes 
gráos de espirituosidade do álcool extraindo do vinho 
ou das outras bebidas. 
Os primeiros productos da distillação, marcando desde 

16° até 20° do areometro de Cartier, têm o nome de 
aguardente. 

Chama-se particularmente prova de Hoilanda ou 
aguardente ordinária á que marca 19°, e aguardente 
orte á que tem 21 a 22° 
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Além deste gráo, os productos alcoólicos tomam o 
nome de espíritos, e a maior ou menor quantidade de 
água que contém, exprime-se por números que se indicam 
sob a fôrma de fracções. 
Estes números não são arbitrários, porque fazem co­

nhecer a quantidade de água que é preciso juntar a 
cada parte de espirito para trazel-o ao estado de aguar­
dente ordinária, ou a 19°. 
O álcool de 19° é ordinariamente chamado espirito 

rectificado; quanto ao álcool completamente puro, isto 
é, chimicamente isento de água, é chamado álcool 
absoluto; marca 44°.19 no areometro de Cartier. 
Segundo os paizes e a natureza dos liquidos fermen­

tados dão-se, aos productos espirituosos da distillação 
nomes differentes. E' útil conhecer os principaes. 
Eil-os : 

NOMES DOS ESPÍRITOS 

Espirito de vinho fraco 
ou aguardente 

Espirito ou aguardente 
de fecula de batatas 

Espirito ou aguardente 
de beterraba 

Espirito ou aguardente 
de arroz 

LÍQUIDOS FERMENTADOS QUE 
OS FORNECEM 

Espirito ou aguardente 
de grãos 

Genebra ou gin. 

Squidam... 
Goldwasser. 

Whirchsky. 
Kirsch 

Marasquino 
Zwetschkenwasse. 

Raki.... 
Holerca. 

Sekis-Kayavodka. 
Sliyovitza 

Vinho. 

Fecula ou polpa de batatas, ou 
glucose 

Polpa de beterraba 

Arroz saccharificad© e fermen­
tado 

Cerveja ou grãos cereaes fer­
mentados 

Cerveja ou sementes cereaes 
com bagas de zimbro 

Aguardente de cereaes 
Cerveja ou sementes cereaes 
com outros aromaticos 

Cevada, centeio, batatas 
Cerejas selvagens esmagadas e 
fermentadas com os caroços. 

PAIZES ONDE SE 
FABRICAM 

França,Europa me­
ridional. 

Idem, idem. 

Hoilanda. 

Dantzig. 

Idem. idem 
Espécie de ameixas, chamada 
couetehe 

Ameixas de todas as espécies. 
Aguardente de fructas e de 
cevada 

Borra de vinho com früctas.. 
Ameixas maduras fermentadas 

Escossia, Irlanda. 

Suissa, Allemanha 
etc. 

Zara (DalmaciaJ. 

Allemanha e outros 
paizes. 

Hungria. 

Transylvania. 
Seio. 
Austrja, Bosnja, 
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NOMES DOS ESPÍRITOS 

Rakia.. 
Troster. 
Araka.. 
Taüa... 
Bland.. 
Rack 

Rhum 

Bessabesse. 

Rum 

Agua-ardiente. 

Mezcal 
Cachaça ou paraty. 
Chicha 
Rack 
Araki e Rack 
Arrack 
Arrack-Mehwak. 

Arrack Tuba. 
Malmari 

Statkai a trava 
Watky 
Lau, Samshu ou Cham-
chou, Kneip 

Vinho de Chão King.. 
Saki ou Sakki 
Pcuenou 
Kao-liang , 
Shoio-choo 
Tepache. 

LIQUIDO» FERMENTADOS QUE 
OS FORNECEM 

PAIZES ONDE SE 
FABRICAM 

Bagaço de uva e aromaticos., 
» s « e gramineas... 

Leite de égua fermentado 
Mosto de canna de assucar... 
Soro de leite fermentado 
Mosto de canna de assucar 
com casca aromatica 

Melaço e espumas de xarope 
de canna. 

Rhum de baixa qualidade fa­
bricado cem garapas impu­
ras 

Seiva fermentada do bordo sac-
charino 

Seiva fermentada do agave 
americano ou pulcafuerte 

Pulca fuerte 
Garupa de canna.. 
Caldo de canna fermentado. 
Seiva do cacaoeiro 
Seiva de palmeira 
Seiva fermentada com casca de 
accacia 

Seiva fermentada com addição 
de florem 

Idem, idem, idem 
Bananas, outros fructos e pe­
quena semente desconhecida 

Herva assucarada » 
Aguardente de arroz 

Dalmacia. 
Margens do Rheno. 
Tar.taria, Kalmouk. 
Antilhas. 
Ilhas Orçadas e Seh-
tland. 

Hindostao. 

Antilhas. 

Madagascar. 

America do Norte. 

México. 

Brazil. 
Nova Granada. 
America do Norte. 
Egypto. 

índia. 

» » » , 
« » » 

Aguardente de arroz morna 
Aguardente de arroz 
Aguardente de sorgho 
Arroz fervido ou borra deman-
duriin 

Aguardente de milho ou de uva 

Philippinas. 

Moçambique. 
Kamtchutka. 

Sião, China, Japão 
China. 
Japã >. 
Cochinchina. 
China. 

[dem. 
México. 

CAPITULO XXÍI 

Álcool de beterraba 

Nos grandes estabelecimentos industriaes do Norte da 
Europa, a fermentação do caldo de beterraba tem logar 
pelo processo chamado continuo, que se pratica do se­
guinte modo 
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As beterrabas são lavadas, raspadas e comprimidas 
por meio de instrumentos empregados nas fabricas de 
assucar. 
Os caldos, que se elevam a 80 e 85 % do peso das 

raizes, são immediatamente addicionados de ácido sul-
furico. 
Esta addição communica ao liquido u m a reacção, 

quer directamente, quer em conseqüência da decom­
posição dos saes alcalinos e calcareoscle ácidos orgânicos, 
que oppõe-se ao desenvolvimento dos fermentos viscosos 
e lactico e activa a fermentação alcolica, transformand »o 
assucar crystallisavelem assucar invertido. 
A experiência demonstrou que é preciso, para se ter o 

maximum de rendimento, operar sobre caldos que 
tenham quando muito 3 gráos de densidade (1030), e 
juntar-se uma proporção de ácido sulfurico, podendo ele­
var-se até 3 millesimos (3 grammas por litro). 

Os caldos assim acidulados são passados atravez de 
urna peneira para retirar a polpa que possa ahi achar-se 
em suspensão. 

Embora a beterraba contenha u m fermento natural, 
comtudo, para pol-o em movimento, faz-se intervir a le-
vadura de cerveja, que se dissolve antecipadamente em 
u m pouco de mosto. 
E m uma tina de 90 hectolitros de capacidade faz-se 

correr 50 a 60 hectolitros de caldo acidulado pouco mais 
ou menos, elevado á temperatura de 25° no inverno, e 
depois junta-se uma boa levadura comprimida. 
No fim de algumas horas a fermentação começa , 

deixa-se caminhar ató que fique bem activa e depois 
faz-se correr uma parte do liquido para outra tina, para 
servir de pé. Com esta tina preparatória pódem-se fazer 
quatro ou cinco pés. 
Sobre cada pé, assim preparado, faz-se correr caldo 

acidulado, trazido á temperatura indicada, com muito 
cuidado primeiro ; e successivamente as addições de 
caldo, esperando-se depois de cada addição que aaddição 
tenha readquirido seu curso. 
Enchom-se por essa fôrma as tinas, até que ellas es­

tejam quasi cheias: e para evitar que a espuma não 
transborde, dissolve->e na massa u m pouco de sabão 
verde, de óleo ou de banha c o m m u m . 
Algumas horas depois a fermentação está terminada, 
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A operação dura pouco mais ou menos quinze a dezeseis 
horas. 
Ha fabricantes que só empregam caldo fermentado 

com o pé para pôr successivamente suas tinas em fer­
mentação. 
Neste caso, são unicamente as matérias azotadas da 

beterraba que provocam a transformação do assucar 
em álcool. 
A experiência ensinou a Mr Corenwinder que é mais 

vantajoso renovar os pés, preparando-os todas as semanas 
e mesmo algumas vezes uma tina mãi com 10 kilog. de 
levadura comprimida, assim como se disse começando. 

Quando se opera indefinidamente com pés prelevan-
tados em tinas de caldo em fermentação, observa se que 
este caldo acidifica-se cada vez mais, o que é nocivo á 
qualidade do álcool e ao rendimento ; u m a parte do 
álcool soffre uma espécie de combustão, de onde re­
sultam aldehydo e ácido acetico. 
Muitas vezes mesmo o caldo torna-se nitroso. 
À densidade do mosto decresce progressivamante á 

medida que a fermentação adianta-se; quando está ter­
minada, o que é indicado pela cessação de todo despren­
dimento de ácido carbônico, o liquido transformado 
marca quasi 0* no densimetro e sua temperatura é de 
30° centígrados. 

Distílla-se sem esperar-se mais. 
D1STILLAÇÕES AGRÍCOLAS 
Ha uma vintena de annos, na Europa, um grande 
numero de cultivadores annexaram ás suas explorações 
distillações de beterraba, adoptando processos menos 
caros do que os que acabamos de tratar 

Estes processos foram imaginados por M M . Cham-
ponnois, Kessler e Leplay 
Vamos fazel-os conhecer summariamente. 
Processo Champonnois.— M . Champonnois reduz 

as beterrabas em fatias por meio de u m corta-raizes 
apropriado , colloca-asem u m cylindro de lata e extrahe 
os princrpros solúveis com vinhaça, tendo u m a tempe­
ratura de 80 a 85. 
D'aqui a pouco ver-se-ha o que ó esta vinhaça. 



— 313 -

As beterrabas soffrem três infusões deste gênero, de 
uma hora cada uma. 

O liquido obtido, que marca habitualmente 6 a 7o, é 
posto a fermentar em tinas de madeira, com leyadura e 
ácido, e depois o producto fermentado é enviado aos 
apparelhos de distillação. 
O resiauo, ou caldo despojado de álcool, toma o nome 

de vinhaça. 
E' elle de que se serve para effectuar as infusões, 

isto é, a extracção do assucar contido nas raizes. 
Assim, com esse processo são precisos poucos appa­

relhos ; u m lavador, u m corta-raizes, três maceradores, 
seis ou oito tinas de fermentação, u m apparelho de 
distillar 

Os residuos das infusões destinadas ao gado não 
representam 20 % como nas fabricas de assucar, porém 
sim 80 "/o, isto é, não ha outras quebras anão ser o 
assucar transformado em álcool e a quantidade d'agua 
quepoude se evaporar nas diversas operações. 
A polpa ó pois tão rica como a beterraba própria em 

matérias azotadas, gordas, gommosas, salinas, etc, 
e tem a vantagem de ser conveniente para a alimentação 
do gado, depois de cozida. 
Contam-se, no raio de Pariz, mais de 300 distillações 

agrícolas do systema Champonnois. 
Processo Kessler.— Não é senão u m a modificação do 

precedente. A beterraba, em logar de ser cortada em 
fatias, é reduzida em polpa fina pelo emprego do ras-
pador, e emquanto este funeciona, u m fio de liquido 
ácido a molha completamente. 

Esta polpa acidulada ó depois collocada em u m a ca­
mada uniforme de 12 cent. de altura sobre u m a tela que 
cobre uma superfície filtrante de madeira, e procede-se 
ao 'deslocamento do caldo passeando de vez emquando 
sobre toda a camada u m tubo de rega, pelo qual chegam 
as vinhaças, que do alambique são enviadas por uma 
bomba a u m reservatório superior. 
A filtração effectua-se com rapidez; detêm-se a ar-

persão quando o liquido não marca mais que 1/2 a 1° no 
areometro de Baumó. O caldo deslocado é levado por 
u m a bomba ás tinas de fermentação. 
Processo Leplay— O systema Leplay consiste em 

lavar e cortar a beterraba em rodellas, e preferi-
yelmente em fatias do comprimento da raiz, e depois ern 
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immergil-as em água acidulada, ãddicionando-se fer­
mento . 
Utilisam-so tinas de madeira de 40 a 50 hectolitros de 

capacidade, nas quaes se põem dous terços de água e u m 
terço de seu conteúdo em fatias. 
Cada tina é munida interiormente de u m a torneira de 

despejo e superiormente de u m tubo de vapor para aque­
cer o banho. 
As fatias são mantidas em immersão por uma tampa de 

claraboia composta de padieiras cruzadas, deixando u m 
vácuo igual ao cheio. 
No fim de 12 a 15 horas, u m a fermentação muito activa 

transformou todo o assucar em álcool nas próprias fa­
tias. 
Estas fatias assim carregadas de álcool são retiradas 

das tinas por meio de cestos ou do filetes, depois collo-
cadas sobre diaphragmas furados de buracos que se 
superpõem, em numero de dez ou onze, em cylindros de 
lata, que se fecham hermeticamente na sua parte supe­
rior 
Para se operar a partida do álcool do interior das 

fatias faz-se chegar ao apparelho assim montado uma 
corrente de vapor de água, que entretem-se durante três 
quartos de hora , este vapor arrasta o espirito para urna 
serpentina, onde se opera a condensação. 
O apparelho completo compõe-se de três cylindros 

verticaes, communicando entre si por cima e por baixo 
por meio de tubos munidos de torneiras ; outros tubos 
os põem também em relação, inferiormente com o gera­
dor a vapor, superiormente com o refrigerante. 
U m destes cylindros está em carga, emquanto os 

outros dous funccionam. 
Como a média dos productos alcoólicos com u m só 

cylindro seria de u m gráo muito fraco para ser submet-
tida á rectificação, fazem-se passar os vapores em um 
segundo cylindro, que atacam as camadas inferiores 
das fatias, abandonando as camadas inferiores do pri­
meiro. 
Estabelecida esta communicação, descem entre 25 a 30* 

doalcoometro, e obtèm-se desta sorte do segundo pro­
ducto a 50 e mesmo a 55° 
Quanto ao liquido que contêm as tinas de fermentação, 

permanece no mesmo estado , serve successivamente 
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introduzem no logar daquellas que soffreram o mesmo 
tratamento. 
Junta-se unicamente a cada nova carga u m pouco de 

ácido e de levadura, conforme o que a experiência in­
dica. 
O engenhoso processo deM. Leplay constitue a todos 

os respeitos u m a innovação preciosa para a agricultura , 
torna a extracção do álcool mais fácil e mais pratica para 
aquelles que não são nem chimicos, nem industriaes 
experimentados. Supprime o emprego dos alam biques 
ordinários para a distillação/ apparelhos muito difficeis 
de trabalhar-se com elles e que exigem operários intel-
ligentes, ao passo que os cylindros de Leplay não têm 
essa exigência. 
Neste processo, a intelligencia reside inteiramente no 

vapor, que opera só a partida do álcool. 
U m a outra vantagem ó o ,bom êxito das fermentações, 

e isto é u m ponto capital. 
A fermentação do caldo apresenta muitas vezes diffi-

culdades e insuccessos , ás vezes declara-se nas 
tinas de caldo u m a fermentação alcoólica e d'ahi resultam 
perdas importantes, pois que em logar de ter-se álcool, 
tem-se gomma. 
Este máo resultado não ó para temer com o systema 

Leplay, porque é materialmente impossível. As causas 
que, na fermentação dos caldos, produzem estas pertur­
bações prejudiciaes, não podem intervir na fermentação 
da beterraba em fatias ; a alcoolisação do assucar não se 
executa nas mesmas condições. 
A polpa obtida fica completamente cozida, e por conse­

guinte mais digestivel e de conservação mais fácil ; 
obtem-se na média 60 % • 
ÁLCOOL DE MELAÇO DE BETERRABA 
Os melaços de beterraba contêm, segundo Payen, 40 a 
45 % de assucar e 8 a 12 de saes alcalinos. 
Marcam 40 a 41° no areometro de Beaumé. 
Armazenam-se em vastas cisternas de cantaria até o 

momento de os tratar Opera-se assim da seguinte 
fôrma : 
Carregam-se as tinas com 1800 kilogrammas desta 

matéria assucarada, que se dissolve primeiro com água 
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quente, até que a mistura attinja a metade da altura do 
vaso ; junta-se ácido sulfurico diluido de 7 ou 8 vezes 
seu volume de água, de modo que, de alcalino que era, 
o liquido torna-se levemente ácido ; agita-se vigorosa­
mente e acaba-se de encher as tinas, deixando lOcim de 
vácuo abaixo de seus bordos, com água a 25° no inverno, 
mas a uma temperatura mais baixa no verão. O mosto 
deve ter u m a densidade de 5%5 a 6o (isto é 1055 a 1060). 
Introduzem-se então em cada tina 25 kilog. de levadura 

comprimida, diluida de antemão em u m liquido já em 
fermentação, agita-se tudo e cobrem-se as tinas. 
No fim de algumas horas, u m chapéo forma-se na sua 

superfície , se é bem branco, é u m bom caracter , desde 
que o liquido está em plena fermentação, abate-se este 
chapéo com u m pouco de gordura e descobrem-se as 
tinas. 
A operação dura trinta a quarenta horas. 
O liquido alcoolisado apenas marca 1,'5 a 2o no aieo-

metro ; deve ter u m gosto amargo, sem acidez pronun­
ciada; distilla-se então. 
A quantidade de ácido sulfurico quo se emprega 

nesta operação, varia necessariamente com a alcalinidade 
dos melaços. 
E m comsequencia de uma longa pratica e de experiên­

cias multiplicadas, Mr. Corenwinder, quando dirigia a 
usina de Quesnoy-sur-Denle, havia adoptado por 100 
kilog. de bom melaço dos arredores de Lille a 40" B : 
1 kilog., 500 de ácido sulfurico a 60° 

e i » 500 de levadura comprimida. 
Estas proporções provocavam sempre uma fermenta­
ção regular e davam u m rendimento maximum de 
álcool. 
Quando se trabalha com melaços desconhecidos, é útil 

determinar de antemão a proporção de ácido necessária 
á saturação das bases e á intervenção do assucar crys-
tallisavel. 
Mr. Corenwinder empregava o methodo seguinte, que 

dá resultados certos. 
U m a primeira experiência sobre u m a tina. O melaço 

drluido e saturado com o ácido de modo que haja u m 
leve excesso. • ' 
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C o m o auxilio de u m liquido alcalino, determina-se, 
lotes de qualquer fermentação, a proporção de ácido 
livre contida em u m volume do mosto (um decilitro por 
exemplo), e annota-se o algarismo encontrado. 
Apóz a fermentação procura-se de novo a quantidade 

de ácido livre que se acha no mosto transformado. 
Se a proporção de ácido augmentou, é prova de que 

formaram-se ácidos orgânicos e que a addição primitiva 
de ácido sulfurico era insuíficiente. 
Convém desde então, ern novas operações, acrescen­

tar-se mais ácido sulfurico, que antes da fermentação 
deve ser igual á proporção de ácidos orgânicos formados. 

Por este methodo consegue-se evitar a producção 
destes ácidos orgânicos, que se desenvolvem á custa do 
álcool e são nocivos á sua qualidade ; pois, quando o 
mosto é submettido á distillação, estes ácidos, acurando 
sobre o álcool, produzem etheres muito voláteis, que 
augmentam consideravelmente a quantidade de espirito 
mdo gosto que corre no começo da rectificação. 
O próprio álcool bom gosto não é perfeito : conserva 

u m odor picante, que os faz rejeitar pelos consumidores. 
H a alguns annos, em razão da carestia do fermento, 

principalmente durante o verão, teve-se idéa de substi-
tuil-o, em parte pelo menos, por milho saccharificado 
pelos ácidos. 
Procede-se primeiro a esta saccharificação em uma 

tina particular, operando-se sobre milho moido. 
Para 100 kilogrammas deste, empregam-se 4 litros de 

ácido sulfurico a 60* (alguns distilladores augmentam 
a dose de ácido para irem mais depressa). 
O melaço ó diluido e levado ao gráo de densidade con­

veniente (1060), e depois junta-se a quantidade de milho 
saccharificado que se quer utilisar, a proporção de ácido 
necessário, attendendo-se ao que é contido no mosto de 
milho, e finalmente o fermento. 

Se reduz-se o fermento á metade, isto ó, a 750 gram­
mas, em logar de lk.,500 por 100 kilog. de melaço, substi-
tue-se o que falta por u m a quantidade de milho sacchari­
ficado contendo 5 kilog. de milho em grãos. 

O mosto estando preparado, faz-se correr para tinas, 
onde a fermentação tem logar pelo processo continuo, 
isto é, com o auxilio de pés que se renovam todos os dias. 
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CAPITULO XXIII 

Álcool de gràoi 

Dois modos differentes são seguidos : um consiste no 
emprego da diastase e applica-se principalmente á ce­
vada ; pelo outro opera-se a saccharificação da matéria 
amylacea dos grãos pelos ácidos. 
No primeiro opera-se habitualmente com o centeio só 

ou misturado a uma certa quantidade de cevada ou de 
trigos avariados. 
A 100 kilogrammas de grão pisado ou reduzido a 

farinha juntam-se 25 kilogrammas de cevada grelada, 
dilue-se em um hectolitro de água a 35 ou 40° , depois, 
quando a mistura está bem homogênea, faz-se chegar 
pouco a pouco água fervendo, de modo a levar a massa 
a 50 ou 55", e continua-se a agitar pelo menos durante 
cinco minutos , cobre-se a tina e abandona-se assim o 
liquido durante duas ou quatro horas. Emprega-se de 
2 1/4 a 4 hectolitros de água fervendo para esta infusão. 
A saccharificação do grão realisa-se ; quando está 

terminada, introduz-se bastante água fria para baixar a 
temperatura do mosto ató 15 ou 20°, pondo-se depois em 
fermento. 
Quarenta e oito horas depois a fermentação alcoólica 

está terminada e póde-se distillar 
E' preferivel que a fermentação comece em uma tem­

peratura um pouco elevada ; é neste caso mais activa e 
evita-se a producção de uma quantidade notável de-
ácidos orgânicos, que originam-se á custa do álcool e 
que exercem uma perniciosa influencia sobre a qua­
lidade dos productos distillados. 
As vinhaças ou os bagaços das caldeiras são utilisados 

para a alimentação do gado, misturados com palhas 
picadas. 
Quando se trata por este processo, por meio da ce­

vada grelada, o arroz ou o milho, é preciso moer estes 
grãos duas vezes afim de reduzil-os a pó impalpavel, 
aquecer a 100% resfriar a 68° e mallar (misturar cevada) 
com 28 a30 -/„ de malt. 
Estas precauções são necessárias para desaggregar 

estas sementes, que não se ataquem facilmente. 
No segundo caso, o arroz, o milho, inteiros, porém 

mais geralmente triturados, são postos em uma tina 
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igual á que serve para o fabrico da glucose, com quatro 
vezes seu peso d'agua e 6 % de ácido sulfurico a 66° ou 
10 % de ácido chforhydrico a 22° 

Leva-se tudo á ebulição por meio de u m a corrente de 
vapor e mantem-se durante quatorze a dezeseis horas 
se opera-se com ácido sulfurico ou durante nove a dez 
horas se ó como outro ácido. 
No fim deste tempo, a saccharificação está completa. 
Faz-se então escorrer o xarope cinzento obtido em 

u m reservatório inferior onde se satura com greda, de 
modo a trazer a mistura á densidade de 1040 pouco mais 
ou menos, e a temperatura a 22 ou 24. Põe-se depois 
em fermentação. 
CAPITULO XXIV 

Álcool de batatas 

Opera-se da mesma fôrma sobre a fecula de batatas ; 
porém quando se trata com os tuberculos inteiros, uti-
lisa-se a diastase, seguindo-se dois processos dis-
tinctos : 
Processo por cozedura.—Os tuberculos antecipadamente 
limpos em uni lavador mechanico são introduzidos por 
u m buraco em u m cylindro de folha munido de u m 
fundo falso. 
Faz-se chegar vapor pela pressão ordinária a este 

fundo falso por meio de u m tubo. 
U m a pequena torneira adaptada á tampa permitte 

deixar escapar o ar. 
Quando a cozedura, que dura de uma hora a duas, 

está terminada, fecha-se o tubo, abre-se o buraco e as 
batatas são esmagadas entre os dois cylindros de ferro 
fundido. 
Tem-se o cuidado de evitar que não resfriem antes de 

serem pisadas, pois a fecula, mesmo em pequena pro­
porção, á superfície das cellulas, faria adherirem estas 
entre si coagulando-se, e daria á massa uma cohesão 
muito forte para sua divisão ulterior 
Para facilitar o esmagamento faz-se correr sobre os 

cylindro? u m fio dágua fervendo, que limpa a superfície. 
O caldo obtido é dirigido para uma tina, onde se faz 

chegar água quente na proporção de 10 partes por uma 
de matéria secca ; a mistura tendo uma temperatura de 
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70°, nella diluem-se 6 kilog., 25 de cevada grelada em 
pó para cada 100 kilog. de polpa cozida. 
Agita-se durante três horas, tempo sufficiente para 

que a saccharificação se produza. 
Junta-se então ao caldo claro a metade de seu volume 

de água fria e, depois de resfriar a 20 ou 22', põe-se em 
fermentação com 250 grammas de boa levadura de 
cerveja. 
Processo de raspamento. — As batatas cruas reduzidas 

á polpa pelo raspamento. são postas em uma tina de. 
fundo duplo, na qual se deixam escorrer durante meia 
hora pouco mais o menos, afim de prival-as de uma 
grande parte de sua água de vegetação. 
Feito isto, introduzem-se na tina 1000 a 1200 de água 

fervendo por 1000 kilogrammas de polpa, juntam-se 70 
kilogrammas de cevada grelada reduzida a farinha fina, 
agita-se tudo e cobre-se o apparelho, que se mantém 
entre 65 a 70" de calor 
No fim de três horas decanta-se o liquido claro, 

lava-se o bagaço por duas vezes com 500 litros de água 
de cada vez, reunem-se todos os liquidos e põem-se em 
fermentação com 2 kilogrammas de levadura secca. ( 
Este processo tern a vantagem sobre os precedentes 

de dar uma maior quantidade de bagaços, que são ex-
cellentes para a alimentação do gado. 
CAPITULO XXV 
Apparelhos distillatorios mais empregados 
Entre os apparelhos distillatorios que substituiram o 
de Adam ou de Derosne, que foi descripto precedente­
mente, vamos descrever os de Dubrunfaut e de Savalle, 
que são os maisnfamados. 

APPARELHO DUBRUNFAUT 

Este apparelho compõe-se : 
1.' De uma caldeira munida na sua parte inferior de 

u m duplo envoltório, no qual se faz chegar vapor por um 
tubo. 
U m outro tubo serve para volta do vapor condensado 

nos geradores. 
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A' caldeira são adaptadas diversas torneiras que têm 
por fim . 
a) Deixar sahir o ar, quando se intrxluz o liquido na 

caldeira ou soltar u m pouco de vapor quando se quer 
conhecer a marcha da operação ; b) encher a caldeira 
no começo de uma distillação ; c) despejal-a. 
Ha além disso u m tubo indicador de nivel. 
2.° Da uma columha de distillar contendo dezoito 

pratos e communicando com a caldeira por dois tubos : 
uni, terminando na parte superior desta, traz os vapores 
á columna, o outro, mergulhando ató o fundo, conduz o 
liquido da columna á caldeira. 
Os pratos têm 10 buracos, dos quaes nove são munidos 

de apparelhadores cobertos de calottas hemisphericas. 
O décimo buraco é munido de um tubo de cobre, que 

dirige o liquido ao prato inferior. 
Diaphragmas de cobre convenientemente dispostos 

obrigam o liquido que chega do prato inferior, onde 
circula ainda, mas em sentido inverso. 
3.° De duas serpentinas aquece-vinho. Os vapores 

alcoólicos chegam da columna por um tubo á serpentina 
do primeiro aquece-vinho. Os vapores condensados 
cahem em um vaso, chamado vaso analysador ; ahi, a 
parte liquida escôa-se por um tubo para outro, e o vapor 
escapa-se pelo tubo na parte superior da serpentina do 
segundo aquece-vinho. 
A quasi totalidade dos vapores alcoólicos condensam-se 

nesta segunda serpentina e o liquido que origina-se 
pelo tubo onde se reúne ao que foi condensado na pri­
meira serpentina. 
U m tubo faz communicar a parte superior da segunda 

serpentina com a parte inferior da primeira, e um outro 
tubo traz á columna de distillar o liquido da parte su­
perior do primeiro. 
Finalmente, u m tubo que sai da parte superior da ca-

lottado aquece-vinho, traz os vapores que se desprendem 
em conseqüência do aquecimento do vinho no tubo. 
4.° De u m refrigerante, onde termina a condensação 

dos vapores e o resfriamento do álcool. 
E' alimentado com água fria proveniente do reser­

vatório. 
O liquido alcoólico escorre por um tubo e vai ter a 

uma proveta, que contém um alcoometro cahindo depois 
em um reservatório especial. LIVRO DO INDUSTRIAL. 21 
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APPARELHO SAVALLE 

Amand Savalle, que foi collaborador de Cellier Blu-
menthal e o primeiro a fazer adoptar nas bellas distil-
Iações da Hoilanda os apparelhos de columnas, não 
cessou de introduzir modificações importantes nestes, de 
modo a evitar perdas, a tornar a distillação continua 
mais activa e a obter mais economicamente alcooes de 
qualidade superior. 
Foi em 1854 que elle introduzio os seus apparelhos em 

França e que montou, principalmente nos departamentos 
do Norte, usinas produzindo 10 a 12 pipas, isto é, 8000 
litros de álcool por dia. 

E' justo reconhecer que esta industria é devedora de 
grandes progressos a este hábil constructor, que a morte 
sorprehendeu em Lille em 1864. 
Seu filho, Desiré Savalle, seguio com successo a vida 

tão bem trilhada por seu pai, e ainda nestes últimos 
annos introduzio aperfeiçoamentos nos apparelhos de 
seu pai. 
Taes como se constróem actualmente, ha dois gêneros 

de apparelhos u m rectangular, de ferro fundido ou de 
cobre destinados ás grandes usinas; outro de columna 
redonda, de cobre, para as aguardentes, tafias e rhums 
de canna. 
APPARELHOS LOCOMOVEIS 
Ha alguns annos, na Europa, empreiteiros transportam 
de herdade em herdade alambiques locomoveis para dis­
tillar os mqstos fermentados que os pequenos proprie­
tários ou distilladores prepararam. 
Este pequeno apparelho, muito simples e de commodo 

manejo, dá rendimentos iguaes aos grandes apparelhos. 
CAPITULO XXVI 
Aroma dos espíritos 

Os differentes espíritos de que temos fallado, trazem 
comsigo o cunho de sua origem. 
Assim : o Kirsch, o Marasquino de Zara, o Raki, 

etc, devem seu aroma particular a pequenas quantida­
des de ácido prussico ou cvanhvdrico. 
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A genebra deve seu sabor acre e abrasador ao oled, 
essência das bagas de zimbro, que se junta á aguardente 
de sementes para disfarçar o odor pouco agradável das 
matérias estranhas que contém. 
Quanto ao Rhum, de gosto tão apreciado pelos ama­

dores, é communicado pelas raspas de couro, sobre as 
quaes se deixa macerar o espirito quasi inodoro que se 
retira das garapas e espumas de xarope de canna, depois 
de sua fermentação. 
A aguardente de Dantzig ó aromatisada com a raiz 

de u m a planta, a Acorus calamus. 
As aguardentes de batatas, de beterrabas, de semen­

tes, de cerveja, o Whisky, o Goldwasser, o Squidam de 
Hoilanda, são infectados cie principios particulares, dos 
quaes uns são voláteis como o álcool vinico, que faz o pro­
ducto dominante (aldehydo, ether acetico), e dos quaes 
os outros fervem muito acima de 79° (álcool amylico, 
álcool propylico ou propionico, álcool butylicc) , estes 
têm a apparencia de óleos essenciaes. 
As aguardentes de cidra não contêm senão ácido pro­

pylico, poisos outros alcooesinfectos [amylico ebutylico) 
não são senão em quantidades insignificantes. 
As aguardentes de bagaço de uva contêm, além dos 

alcooes precedentes, dous outros compostos não menos 
nauseabundos : o álcool caproylieo ou caproicoe o ether 
oenanthylico. 
Os allemães deram o nome de fusel ao gosto que pos­

suem os espíritos não rectificados de que tratamos. 
E' incontestável que todos estes principios de odor 

forte, considerados então como óleos essenciaes, que se 
produzem mais habitualmente durante a fermentação 
dos mostos, communicam ao álcool vinico propriamente 
dito propriedades maléficas e devem ser por alguma 
cousa nos accidentes cada. vez mais freqüentes, determi­
nados pelo abuso de bebidas alcoólicas. E m todo caso, 
dão a estas u m sabor desagradável, bem affastado do das 
boas aguardentes de vinho. 
E' necessário que eu vos diga algumas palavras sobre 

estes novos alcooes, dotados de odor forte, cuja natureza 
e propriedades não são bem conhecidas senão depois de 
u m pequeno numero de annos, graças principalmente a 
Mrs. Dumas, Stas, Cahours, Balarei, Frankland, Chan-
cel, Wurtz, Bouis, etc. 
Constituem, com o espirito de vinho ou álcool vinico 
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um grupo de compostos neutros, que têm por caracteres 
fundamentais funccionar, até certo ponto, á maneira 
das bases hydrat idas da chimica mineral, de se mudar, 
por via de oxyclação, em aldehydos e em ácidos mono-
sabicos, finalmente fornecer, em presença de ácidos, de 
água e de etheres compostos 
São pois, como dizem os chimicos modernos, homó­

logos entre si, isto é, que possuem propriedades aná­
logas e apresentam relações cie composição muito simples. 
U m facto curioso, é a relação que se observa entre a 

volatibilidade destes alcooes homólogos e a condensação 
de suas moléculas , quanto mais ella augmenía, mais o 
ponto de ebulição eleva-se. 

Assim, emquanto que : 

O álcool vinico ferve a... ... — 79° 
- propylico » 98° 

O ácido butylico a ... 108° 
» amylico » ... 130° 
» caproylico » 148° e 154° 
»cenanlhilico a .. .. 165° 

Assim, como se pôde concluir com Mr. Herman Kopp, 
que para cada addição de C2H2 em cada um destes com­
postos, o ponto de ebulição eleva-se a 19". 
De todos estes alcooes infectos, o mais antigamente 

conhecido e o mais abundante nos productos da fer­
mentação, é o que Sheele primeiro observou na aguar­
dente de batatas e que por esta razão designou-se e 
desigaa-se ainda nos laboratórios pelo nome de óleo vo­
látil de batatas. Conservemos-lhe este nome para mais 
clareza. 
Este óleo, excessivamente acre, cujos vapores pro­

vocam a tosse, mesmo o vomito, é recolhido no fim da 
distillação dos mostos fermentados ou da rectificação. 
A água leitosa obtida então deixa, pelo repouso, so-

brenadar este óleo, que se purifica agitando-o com a<ma 
e distillando-o de novo sobre chloruro de salicum. 

Quando os productos mais voláteis se desprenderam e 
que a temperatura do liquido contido na retorta attinge 
130°, o óleo de batatas corre puro para o recipiente. 
E' levemente solúvel na água e lhe communica seu 

odor; dissolve-se em todas as proporções no álcool, no 
íther, nos óleos fixos e voláteis, no ácido acetico. 



Sobre o papel faz uma mancha gordurosa que o calor 
dissipa. Inflamma-se a 50 ou£0° e dá u m a bellaluz, por 
isso émprega-se para a illuminação. 
Exposto ao ar toma, u m a reacção ácida, A 20° torna-se 

solido em folliculos crystallmos. 
O que ella ôfferece principalmente de curioso, éVque 

aquecida fortemente corn potassa cáustica, ou submettida 
á acção oxydante, quer do ácido azotico, quer de u m a 
mistura de bichromato de potassa e de ácido sulfurico. 
CAPITULO XXVII 

essências arítificiaes 

Se tanto insistimos sobre o óleo de batatas,e sobre o 
principal resultado de suà oxydação, é queíestes dois 
compostos, de odor tão infecto, tornaram-se nas mãos 
dos chimicos abise de certos etneres,;'que dissolvidos no 
álcool reproduzem o perfume de certos fructos, tão bem 
que os perfumístas, distilladores e confôiteiros apode­
raram-se delles para aromatisaricom mais economia seus 
diversos preparados. ' ,'^ 

Assim, distillando-se í % de óleo de batatas com 2 °/0 
de acetato de potassa e 1 % de ácido sulfurico, produz-se 
ether amylacetico ou acetato de oxydo deamyl,que 
serve para fazer essência de per a ou o Pear-oil dos 
inglezes. 

C o m o mesmo óleo e o ácido valerianico cíá-seorigern 
ao ether valeramüico oü valerato de oxydo, deamylo, 
que com ò álcool constitue a eêseneia de, maçã, ou^ó 
Apple-oil dos inglezes. 
U m a vez. entrados nesta via, os chimicos multipli­

caram as descobertas deste1 gênero. Assim ': 
O valerianato ethylico tem u m odor muito agradável, 

recordando ao mesmo tempo o das maçãs e o da nor­
teia. 
0 butyrato amylico também tem odor de maçãs. ,. 
O ether butyrico oü butyrato de,ethyla, mais Q U menos 

diluído em álcool, recorda o odor, do ananaz ; éo Pine-
ú,pple-oil dos Inglezes. 

O ether propylico tem u m odor embriagante de 
fructos. l 
O álcool caprilyco ou óleo- volátil que sé, obtém aque­

cendo docemente óleo de ricino com a metade de seu 
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peso de hydrato ou de soda, forneceu com o ácido acetico 
u m ether possuindo o odor do morango. 
A essência de arruda (Ruta graveolens), oxydadapelo 

ácido azotico fraco, deu u m ácido liquido, o Ácido pelar-
gonico, que, aquecido com álcool concentrado, pro-
duzio u m ether tendo no mais alto gráo o odor desa­
gradável do marmelo. 
A essência de Cognac, que serve, principalmente na 

Inglaterra e na Allemanha, para occultar o máood>>r dos 
espíritos de grãos, de beterraba, de bagaços de uva, de 
sorgho, é uma solução alcoólica de diversos etheres 
análogos, entre os quaes figuram os etheres enantico e-
peiargonico. 
CAPITULO XXVIII 

Rectificação dos espíritos 

E' muito difficil desembaraçar completamente os es­
píritos dos princípios oleosos que lhes communicam u m 
gosto tão desagradável. 
Apparelhos esp >cíaes foram inventados para este fim,. 

os que funccionam melhor e permittem obter, mesmo 
com os espíritos os mais infectos, alcooes bom gosto, 
como se diz em termos de commercio, são os de Du-
brunfaut e Savalle, que são geralmente adoptados. 
PROCESSOS PARA SE RECONHECER A ORIGEM DOS ALCOOES 

Quando se quer reconhecer se os espíritos do com­
mercio são francos de gosto, é preciso diluil-os em u m a 
grande porção de água, afim de fazer desapparecer o 
odor fragrante do álcool, que impede de perceber o das 
matérias oleosas ou outras que ahi se encontrem, e que 
tornariam estes espíritos impróprios para o preparo de 
liquidos que devem ser bebidos na mesa. 
Assim enfraquecido com a água, o odor das matérias 

se desenvolve só, e muitas vezes a mistura torna-se 
opalescente, em conseqüência da interposição de óleos 
odoriferos, que não podem mais permanecer e m perfeita 
dissolução no liquido muito aquoso. 
Reconhece-se ainda perfeitamente o odor particular a 

certos espíritos, despejando u m pouco destes no concavo 
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de u m a mão e esfregando vivamente as duas, u m a 
contra a outra, para facilitar a evaporação. 
As matérias odoriferas, quasi sempre da natureza dos 

óleos voláteis, sendo mais fixas que o álcool, perma­
necem na superfície da pelle e manifestam sua presença 
por seu odor especial. 
U m meio preferível aos precedentes consiste em 

agitar o álcool com u m volume de ether rectificado igual 
ao seu e em diluir a mistura em dois volumes de água. 
O ether dissolve a matéria colorante e a arrasta, sepa-

rando-a do resto do liquido. 
Retira-se o ether por meio de u m a pipeta e abandona-se 

á evaporação espontânea em uma cápsula de porcel-
lana. 
O residuo dá o odor da substancia estranha por tal 

fôrma caracterisada, que é impossível desconhecer. 
Chega-se ao mesmo resultado, porém menos rapi­

damente, diluindo o álcool em seis partes de água e 
distillando com precaução ; fica na retorta u m a camada 
oleosa. 
100 litros de aguardente de bagaços fornecem assim 

20 grammas de u m óleo, de que uma só gotta basta para 
infectar 100 litros de boa aguardente de Cognac. 
O álcool de beterraba misturado a u m terço de seu 

peso de ácido sulfurico a 66° toma uma côr rosada bas­
tante durável. 
Algumas gottas deste álcool instilladas em u m pouco 

de lexivia cáustica fervendo emittem logo o odor desa­
gradável que lhe faz reconhecer a natureza. 
CAPITULO XXIX 
Aguardentes diversas 
AGUARDENTE DE VINHO 
As aguardentes de vinho são tanto melhores quanto 
mais antigas ; perdem u m pouco de seu gráo nos toneis; 
seus principios combinam-se de u m modo mais intimo ; 
despojam-se deste leve gosto de fogo que os melhores 
preparados conservam durante algum tempo e tornam-se 
finalmente mais liquorosas e mais potáveis. 

Todos os vinhos não são igualmente próprios para 
fornecer boas aguardentes. 



Os vinhos velhos dão aguardente de uma qualidade 
superior ás que se obtêm de vinhos novos. 

Os vinhos assucarados fornecem excellentes; os vinhos 
toldados só fornecem aguardente de m á qualidade.. Os 
vinhos brancos são preferíveis aos vinhoslihtos para a 
distillação, porque dão geralmente melhor aguardente ; 
que estes últimos. 
Isto provém de eme, não tendo elles dornado sobre a 

pellicula e sobre o engaço^ contêm muito menos destes 
óleos essenciaes, que se acham por baixo da pellicula do 
grão e que se dissolvem no moto com o auxilio do álcool :; 
formado durante a fermentação. 
A superioridade das aguardentes da Provençá e do 

Languedoc provém de que são extrahidas de vinhos 
brancos. 

O que ha de singular, é que o vinho branco, que dá a 
aguardente de Cognac, tão justamente afamada, ríão tem i 
nada de distincto e não se conserva. 
Os vinhos que tê~m u m gosto de terra, o cômmunicam 

á aguardente que se retira delíes. 
E'por isso que os vinhos de Selluel, no Delfinado, 

dão u m a aguardente qué tem o odor e o sabor do iris de 
Florençâ; que os de S. Pedro, no Vivarais, dão uma . 
aguardente que tem o odor da violeta, que se encontra 
o^gosto de pedra de fogo nos vinhos de Chas-Rôtie, o de 
ardozia nos vinhos de Ia Mosella,o de succino nos vinhos 
de Holstein, e em suas respectivas aguardentes. 

Quando a aguardente acaba de ser obtida, é incolor, 
qualquer que seja á bebida fermentada que a produzio. 
- Conservada em vasilha- de vidro ou de grés, assim 

como isto tem lógarpara algumas espécies, taes, entre. 
outras, como o Kirsch, não adquire nenhuma côr com o 
tempo. 
A côr amarello-doúrada que o kirsch offerece habitual­

mente, origina-se de que ellè ataca e dissolve u m a parte 
das matérias solúveis e, principalmente da matéria colo­
ra nte da madeira de carvalho que serve para confeccionar 
as pipas nas quaes se o encerra logo que se obtém. 

Segundo Fauré, de Bordeaux, a aguardente e os espí­
ritos retiram ás taboas de carvalho cinco substancias 
distinctas. a saber: tanino, ácido gálíico, matéria colo-
ránte amarellaou quercitrino, matéria extractivaamarga 
e u m a resina particular, de sabor e odor balsamicos que 
elle denomina quercina. 
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Porém nem todas as taboas cedem aos liquidos espi-
rituosos as mesmas proporções destes principios. 
Para se obter mais rapidamente e mais completamente 

a suavidade particular e o gosto que adquirem as aguar­
dentes por sua longa permanência nos toneis é preciso 
despejai-as em cascos de madeira, ora, as madeiras 
menos carregadas de matéria extractiva amarga, con­
tendo mais quereina e quercitrina, devem ser prefe­
ridas. 

AGUARDENTE DE COGNAC 

A excellencia da aguardente de cognac depende em 
grande parte dos cuidados introduzidos na sua distil­
lação e alojamento. 
Distilla-se o vinho tal como elle é, pouco depois de sua 

sahida cia dorna e com toda a sua borra, que dá o per­
fura. 
Esta operação pratica-se, durante todo o inverno, 

sobre pequenas quantidades, de um modo rústico nos 
paizes vinhateiros. 
Nunca obter-se-hia em grande industria esta fina deli­

cadeza, este odor muito brando cie baunilha, esta sen­
sação de brando calor, que deixa a velha e verdadeira 
aguardente fine champagne. 
As aguardentes só são boas para beber quando marcam 

50 a 52" centésima es. 
Se distiliar-se immediatamente a este titulo, como a. 

evaporação atravez faz sempre o casco soffrer uma perda 
alcoólica que faz baixar o gráo, ter-se-ha um liquido 
muito fraco, assemelhando-se a um liquido muito alcooli-
sado. 
Na maioria dos casos opera-se pelo seguinte modo : 
Fazem-se três distillações successivas de vinho, cada 

uma a um terço. 
Reunem-se os três productos no reservatório de vinho 

bem lavado e introduzem-se na caldeira, que enchem 
completamente. 
Faz-se então uma distillação que produza um liquido 

marcando 65 a 70 -/„ de álcool, segundo as qualidades de 
aguardente a obter, o mais alto gráo sendo para a fine 
champagne. 
Este methodo é longo e minucioso como manipulação, 

porém dá a aguardente mais suave. 
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Na distillação de Mr. Delamain, em Jarnac, a caldeira 
e o capacete são de cobre, com u m a estanhagem espessa 
no interior ; e a serpentina é de estanho puro, afim de 
que a aguardente não tenha nenhum gosto de cobre. 
E' uiil saber que as aguardentes conservadas durante 

u m certo tempo nos cascos tornam-se ácidas e encerram 
acetico, formado pela acção do oxygeneo do ar. 

ESSÊNCIA ARTIFICIAL DE RHUM 

Esta pretensa essência, que actualmente se uza para 
communicar aos alcooes communs o odor e o sabor da 
Jamaica, não passa de ácido formico, obtido pela dis­
tillação de u m a mistura de formiato de soda, de álcool 
e de ácido sulfurico. 
O liquido distillado é neutralisado por u m leite de cal, 

decantado e rectificado. , 

ÁLCOOL DE CANNA DE ASSUCAR 

As hastes desta graminea, na época em que a madurez 
da planta approxima-se, dão u m caldo mais ou menos 
abundante de assucar, segundo as variedades, o solo, 
o clima. 
Os methodos a seguir e as precauções a tomar, que 

indicámos fallando dos melaços e do caldo de beterraba, 
são applicaveis. 
A fermentação alcoólica do caldo de cannas tem logar 

espontaneamente, porém deve-se esforçar por evitar as 
fermentações viscosa, lactica e acetica; talvez que a 
addição de u m millesimo de ácido sulfurico seja conve­
niente. Convirá em todo caso evitar as alterações que 
soffrem as cannas colhidas, quando u m a demora muito 
longa se passa antes de submettel-as á pressão e depois 
á fermentação. 
O álcool das cannas de assucar é naturalmente dotado 

de sabor e odor mais agradáveis que a maior parte dos 
productos alcoólicos, a não ser os dos vinhos e productos 
assucarados. 
A rectificação é mais fácil e dá em geral melhores 

productos. 
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ÁLCOOL DE SORGHO 

Tudo o que dissemos relativamente á canna, applica-se 
ao sorgho. 

ÁLCOOL DE CENOURAS 

Esta raiz tuberculosa pôde produzir álcool em con­
dições semelhantes ás que se applicam ao álcool de 
beterraba ; a producção porém é menor e as despezas 
mais consideráveis. 

ÁLCOOL DE NABOS 

O mesmo que dissemos relativamente ás cenouras, 
applica-se aos nabos. 

ÁLCOOL DE GRAMA 

As hastes subterrâneas da grama contêm matéria 
assucarada, porém as difficuldades de u m abastecimento 
considerável d'esta espécie de rhizomas não podem 
deixar duvida relativamente á impossibilidade de fundar 
u m a industria proveitosa sobre esta base. 

ÁLCOOL DE CEREJAS, AMEIXAS E FIGOS 

Todos estes fructos molles, fáceis de pisar, de fazer 
macerar e fermentar, dão álcool pela distillação. 

ÁLCOOL DE ASPHODELO 

A planta assim chamada pertence á familia das Aspho-
delaceas, ou, segundo alguns botânicos, faz parte da 
familia das Liliaceas. 

São tuberculos carnudos ou raizes tuberculosas que 
contêm u m a substancia ainda indeterminada, sem du­
vida análoga aos assucares, transformavel em álcool. 
Os tuberculos são lavados, moidos ou raspados. Ex-

preme-se depois o sueco por duas vezes com a addição 
de 0,25 de água na segunda vez ; obtém 75 a 85 % de 
calda de tuberculos. 
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O sueco é posto em fermentação com a levadura, como 
o caldo de beterraba. 
Mr Clerget, em uma experiência, obteve o equiva­

lente de 8 litros de álcool por 100 kilogrammas, isto é, 
quasi o duplo do que se obtém do caldo das beterrabas. 

ÁLCOOL DE TOPINAMBOURS 

Os tuberculos de topinambours, tratados como aca­
bamos de dizer para oasphodelo, dão o equivalente de 
75 a 78 centésimos de seu peso de caldo de beterrabas ; 
o caldo deve ser diluído em 40 ou 50 centésimos de água, 
submettido á fermentação e distillados, produz então 
cie 4,50 a 5 centésimos em volume de álcool a 94°, e a polpa 
expremida convém perfeitamente ao gado. 

ÁLCOOL DE DAHLIAS 

Quanto ás dahlias, suas raizes tuberculosas contendo 
os mesmos principios immediatos(maisum óleo essencial 
crystallisavel, de odor forte), podem fornecer álcool, 
porém njda autorisa a acreditar que a operação seja 
econômica, nem que o residuo seja próprio para a ali­
mentação dos animaes. 

CAPITULO XXX 

Ripeza alcoólica 

Eis quaes são os productos em álcool a 100° cente-
simaes, que se retira, na média, de 100 kilogrammas 
das matérias seguintes : 

ASSUCARES 

litros 

36 a 45 
34 » 41 
14 » 21 
12 » 17 
19 » 32 

Assucar 
Glucose secca e compacta. 
Melado a 39° Beaumé. 

» de beterraba... 
Mel. 
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MATÉRIAS FECULENTAS 

iatata. 
Lrroz. 
filho. 
iarraceno. 
'rigo. 
'enteio. 
ievada. 
.veia 
'eijão, ervilha, lentilha 
'astanhas verdes. 

r*t 

5 » 
4 » 
4 » 

3,5 » 
3,5 » 
1,5 » 
3 » 

9 
7 
7 
5 
5 
5 
2,5 
4,5 

FRUCTOS ASSUCARADOS 

igos seccos ... 20 a 25 
.meixas. 
[elões, figos frescos 
.moras, morangos... 
.meixas de kirsch. — .. .. 
.boboras. . . 
rroselhas, bagas de sabugueiro. 
laças, peras. , 
erejas de kirsch. 

HASTES E RAIZES 

ianna de assucar ... . 
lastes de milho. 
» » sorgho. 
» » milho miúdo. 

Lsphodelo fresco. 
opinambours. 
leterrabas, cenouras. 
•astinaca. 
íabos 
'aiz de grama. 

8 a 
1 a 
3 » 
2 » 
4 » 

4,5 » 
3,5 » 
3 » 
2 » 

1,5 » 

10 
5 
5 

3,5 
7 

6,5 
6,5 
4 
4 
3 

34 
35 
28 
24 
27 
24 
21 
19 
15 
12 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

40 
37 
31 
27 
29 
27 
Ç>5 

22 
17 
16 





SEXTA PARTE 

Fabrico do Assucar de canna, de beterraba, candi, 

de maçã, cremos, etc. 
/ 





CAPITULO I 

Assacar de canna 

A canna de assucar (Saccharum offcinal e graminea) 
contém mais assucar e menos matérias estranhas que 
tolas as outras plantas sacchariferas; chegada ao estado 
de madurez conveniente, contém 99 u/0 de caldo, mar­
cando 8 a 14 grãos no areometro de Baumè, o que re­
presenta 12 a 22 % de assucar crystallisavel. 
A extracção do assucar da canna remonta aos tempos 

mais remotos, porém os processos empregados são 
ainda em algumas localidades por tal fôrma defeituosos, 
que apenas se retira 5 a 6 % de assucar sobre os 18 que 
pôde conter. 
Ha alguns annos introduzidos na extracçãoáo assucar 

de canna, foram applicados aos da beterraba. 
ESTRUCTURA. INTERNA E COMPOSIÇÃO DA CANNA DE ASSUCAR 

Payen determinou, com o auxilio da anatomia sob o 
microscópio e da analyse chimica 

1. As formas e a composição dos tecidos da canna de 
assucar; 
2.° A sede da secreção do assucar; 
3.° As mudanças que a idade introduz nas fôrmas e 

na natureza das differentes partes do tecido; 
4. As variações que soffrem ao mesmo tempo os 

principios immediatos. 
Se examinar-se, da superfície para o centro, uma ro-

della cortada perpendicularmente ao eixo da haste de 
uma canna, na época de sua madurez, quando ella está 
amarellada e que a maior parta das folhas cahiram, 
observa-se: 
1 - U m a camada superficial adherente á cutila epidér­

mica formada de uma espécie de cera (cerosia). 
2." A cuticula, com saliências angulosas correspon­

dentes as juntas entre ás cellulas : 
3. As espessas paredes das longas cellulas epidér­

micas ; 
4. O tecido cellular de paredes delgadas debaixo da 

epiderine; 
LIVRO DO INDUSTRIAL 22 
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5.a U m tecido cellular de paredes pouco espessas atra­
vessadas por canaliculos; 
6. Duas ordens circulares, parallelas á superfície, de 

feixes lenhosos cercando cada u m u m espaço cheio por 
diversos vasos. 
Estes feixes quasi contíguos uns aos outros na pri­

meira ordem, são menos approxímados na segunda. 
Observam-se feixes semelhantes, mas gradualmente 

menos abundantes e m fibras lenhosas, cada vez mais es-
pacejados e separados; cellulas mais largas até o eixo 
da haste. 
Os tecidos comprehendidos entre a epiderme e a ultima 

ordem dos feixes lenhosos não contêm assucar; contêm 
em proporções maiores ou menores outras substancias. 
Payen determinou a sede do assucar crystallisavel 

pela observação ao microscópio, de rodellas delgadas da 
canna secca no álcool anhydro. 
COMPOSIÇÃO IMMEDIATA DA CANNA 
Canna do Taiti em estado de madurez (Payen) 
Água. 71,04 
Assucar . . . ... 18,00 
Cellulose, matéria lenhosa, pectma, ácido pectico 9,56 
Albumina e três outras matérias azotadas. 0,55 
Cerosia, matéria verde, substancia colorante 

amarella; matérias colorantes cinzenta e 
vermelha carminada, substancias graxas, 
resinosas, óleo essencial, matéria aroma-
tica, matéria deliquescente. 0,57 

Saes insoluveis 0,12 e solúveis 0,16; phosphatos 
de cal e de magnesia; alumina, sulfato e de 
cal, acetatos, malato de cal, de potassa, oxa-
lato chloreto de potassium e de sodium 0,28 

Siliça. 20 
100,00 

CANNA NO TERÇO DE SEU DESENVOLVIMENTO 
Agua. 79/70 
Assucar eglucose. . . 9?06 
CeLulose e matéria lenhosa incrustante.. 7',03 
Albuminas e três outras substancia azotadas. 1,17 96,96 
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Transporte. 96,96 

Amido, ccrosia, matéria verde, substancia verde, 
substancia colorante amarella, matérias co-
loraveis em cinzento e vermelho e vermelho 
carmim. ,. . 1,09 

Matérias graxas e aromaticas, substancia hy-
groscopica, óleo essencial. .. 1,95 

Saes solúveis o insoluveis, siliça, albumina. 
100,00 

Vê-se que a canna verde analysada continha metade 
menos de assucar, menos de tecido, cerca de 30 0/o, 
porém u m a proporção relativamente três vezes maior de 
substancias orgânicas estranhas e de saes, que a canna 
chegada ao estado de madurez. 
Differenças análogas explicariam sem duvida, em 

razão dos obstáculos que oppõem as matérias orgânicas e 
os saes á crystallisação do assucar, a grande diff iculdade, 
ás vezes mesmo a impossibilidade, de extrahir economi­
camente o assucar da canna nas regiões onde, por falta 
de u m a temperatura sufficiente, esta planta não pódé 
adquirir umá madurez normal. 

Os nós da canna de assucar são formados de u m te­
cido comprimido, no qual as fibras lenhosas de paredes 
espessas dominam, onde todas as cellulas apresentam 
relativamente, em sua maior espessura, cavidades meno­
res, onde alem disso as cellulas sacchariferas são me­
nores e menos numerosas. 
Comprehende-se pois, que as quantidades de assucar 

ahi se acham reduzidas quasi á metade. 
As soluções que se extrahem dos nós contêm, relati­

vamente ao assucar, mais matérias estranhas do que 
se encontra no caldo extrahido entre os nós. 
Não podia ser por outra fôrma, pois que os liquidos 

pouco ou nada assucarados, encerrados nos tecidos 
que não têm cellulas especiaes sacchariferas, contêm 
a maior parte das substancias estranhas ao assucar, 
cuja analyse demonstra a presença. 
As cannas, na época de sua madurez, são cortadas 

em bisel, perto do pé, e levadas para os terreiros situa­
dos próximo ao engenho; supprimem-se as flechas e as 
folhas, e cortam-se os quatro ou cinco gommos das 
pontas, menos ricos em assucar, porém que servem para 
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plantar, para alimentação dos animaes e para combus­
tível . 

E' preciso ter cuidado ao colherem-se as cannas, de 
pôr de parte as que foram quebradas antes da colheita 
ou roidas pelos ratos, pois introduziriam no caldo os 
fermentos que ahi se formaram e desenvolveram-se ao 
contacto do ar 
Utilisa-se o caldo destas cannas alteradas, mistu-

rando-o com melado, no fabrico do rhum, ou do álcool 
para diversos liquidos. 
Os productos de assucar de u m hectare de cannas ou 

de beterrabas, variáveis segundo os terrenos e as es­
tações, são na media representados na tabeliã organisada 
por Payen para os diversos paizes : 

Um hectare 15 mezes 1 anno 

Brazil, cannas. 7,500 6,000 
Ilha da Reunião, idem. 5,000 4,000 
Guadelupe » 5,000 2,400 
Martinica » 2,500 2,000 
França, beterrabas. ... 1,500 2,400 
As quantidades de assucar obtidas variam muito con­
forme as estações forem mais ou menos favoráveis á 
vegetação da canna e á secreção da matéria assucarada, 
dependem, além disso, do estado de madurez mais ou 
menos adiantado da planta. 
Afim de se dar uma idéa do interesse que têm os 

fabricantes em munirem-se de machinas e apparelhos 
bastante poderosos para trabalhar durante os melho­
res mezes do anno, apresentaremos aqui alguns resul­
tados de interessantes observ ações feitas por Edouard 
Morin em seu estabelecimento de Deux Rives, da ilha 
da Reunião, em 1861 : 

Dens 
no 

Julho. 
Agosto. 
Setembro. 
Outubro. 
Novembro 
Dezembro. 

dade média • 
areometro 
umé. 

8*,50 
y°,50 
10°,50 
H , 
11,50 
12 

Kilog. de 
assucar 
por bar­
rica de 
223 lit. 

32k,50 
35 
36 
38 
39 
41 
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Para as densidades correspondentes a 6°,1, 6o,5, 7o, 
7o,5 e 8o, os rendimentos foram respectivamente de 26k, 
27k,5, 28k,75,30e 31k,25. 
Na mesma usina, onde se installaram os apparelhos 

construídos por Cail & C , o rendimento médio da co­
lheita de 1865 para 100 kilog. de caldo, tendo u m a den­
sidade de 1,106 foi : assucar em grãos do Io jacto (ou Ia 

crystallisação), 9k,903, os productos em crystaes miúdos 
dos 20S, 3o3,40S, (ou 2a, 3a, e 4a crystallisação), 4k,450 ou na 
totalidade cie 14k,302. 
Mr Peligot, comparando a analyse das cannas seccas 

vindas da Martinica, deduzio a composição seguinte : 
Água. ... 72,1 

Assucar 18,0 
Tecido 9,9 

100,0 

Mr Dupuy dá a composição seguinte da canna 
fresca analysada na Guadelupe : 

Água. ... 72,0 
Assucar . ... 17,8 
Cellulose. ... 9,8 
Saes. 0,4 

100,0 

CAPITULO II 

Processos diversos de extracção de assucar 
de canna 

As moendas antigas mais grosseiras de que se servem 
ainda em algumas usinas para moer as cannas e ex-
trahir o caldo, são grossos cylindros de pedra que têm 
engrenagens da mesma matéria, por meio das quaes o 
movimento seja transmittido de u m cylindro. 
E m algumas partes substituíram a estas machinas 

as prensas de três cylindros verticaes de ferro fundido, 
que por sua vez foram substituídos mais recentemente 
pelo apparelho descripto mais adiante. 
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A força motora é fornecida por u m curso d'água ou 
pelo vento ; algumas vezes empregam-se animaes ; mais 
geralmente hoje, nos engenhos bem instaríamos, o vapor 
serve para transmittir a força motora e pelo aqueci­
mento. 
0 caldo que sahe das cannas comprimidas entre os 

cylindros, ó conduzido a u m grande reservatório, onde 
permanece durante uma hora antes de passar ás cal­
deiras. 
Estas caldeiras, em numero de cinco, formam o que se 

chama uma equipagem. 
A primeira, chamada grande, que é mais affastada do 

fogo que as outras (1), serve para a defecação, que ne­
cessita menos que a décima parte da quantidade de cal 
empregada para defecar o caldo das beterrabas. 
No momento em que a ebulição acaba a defecação, 

retiram-se as escumas (2), e se faz passar, por meio de 
uma bomba, o liquido á segunda caldeira, chamada a 
limpa, onde é submettido á evaporação. 
Fórmam-se ainda durante a ebulição nesta caldeira 

espumas que se retiram e que se lançam na caldeira de 
defecar, cheia de caldo novo. 
Da limpa, o xarope é despejado em uma terceira cal-i 

deira chamada archote, porque nella se reconhece, pela (1) O fim deste repouso e' separar algumas maiorias estranhas que se 
precipitam no fundo do reservatório, mas não se eliminam assim senão os 
detrictos lenhosos e matérias terrosas as inertes ; durante este repouso o 
contacto do aF traz e desenvolve fermentos muito nocivos : é pois uma 
pratica viciosa que se deveria suprimir. 
(2) Analyse das espumas (de u m a defecação feita a frio com água de cal 

filtrada, por Mr. Avequin, sobre caldo marcando 8 gráos e meio (densidade 
1061,5) obtido na Luisiania de 10 litrtfs de caldo da canna de Java listrada,. 
de vermelho. 

Cerosia (espécie de cera excretada pelas cannas)... 7,15 
Matéria colorante verde \ , ' j 50 
Albumina e vestígios de cellulose 5*56 
Phosphatos de cale de magnesia 1570 
Carbonato de cal 2 
S i 1 i ç a 6 

Oxydos de ferro e de manganez vestígios. 

O precipitado pela cal para10 litros de garapa de cannas cultivadas em 
temi nova pesou mais (de 40 a <0 grammas), as cannas bem madura? 
H a s espumas * " ^ velhas dao u m a quantidade menor 
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côr e pela limpidez do liquido, se a defecação foi com­
pleta ou se seria útil juntar u m pouco de leite de cal. 
O caldo passa depois a u m a quarta caldeira chamada 

xarope, onde adquire u m a consistência xaroposa e con­
tinua de se concentrar ; finalmente despeja-se em u m a 
quinta caldeira chamada a bateria, em razão do ruido 
que faz ouvir a ebulição do xarope approximando-se do 
gráo de cozedura, termo da evaporação. 
As caldeiras de equipagem, que primitivamente eram 

de ferro fundido o hemisphericas, foram em geral sub­
stituídas por caldeiras de cobre de alças rectangulares. 

Conseguio-se facilitar o serviço das primeiras ope­
rações dos engenhos servindo-se de equipagens parti­
culares, offerecendo ao nivel dos bordos superiores das 
cinco caldeiras u m a longa plataforma, bordada de cada 
lado por dous regos que levam os liquidos para a 
caldeira. 
Evitam-se por esta fôrma os desperdícios que tinham 

logar em conseqüência do transbordamento accidental 
dos caldos e dos xaropes; empregando-se esta disposição 
chamada bateria Gimart, facilita-se muito também a 
escumação e os trasfegos. 
Comtudo, apezar da destreza dos operários, acontece 

sempre que uma parte do assucar ó caramelisada nestes 
apparelhos. 
Tem-se evitado em diversos logares estes inconve­

nientes, substituindo as antigas equipagens por caldeiras 
de balança collocadas em degráos, aquecidas, como na 
disposição precedente, por u m a só fornalha em baixo, 
sob a caldeira de cozedura, e cuja chamma passa suces­
sivamente debaixo das outras quatro caldeiras. 
Tornou-se mais econômico este modo de aquecimento, 

fazendo-se passar além da grande caldeira (de defecação) 
a chamma em uma centena de tubos verticaes cercados 
de água. assim o calorico outr'ora perdido serve para 
formar o vapor próprio ao aquecimento ou ao desenvol­
vimento da força mechanica. 
A ultima evaporação ou a cozedura offerecia sempre 

serias difficuldades, quando se effectuava a fogo nú, e que 
então a fraca proporção de água nos xaropes prestava a 
cada operação a caramelisação do assucar imminente. 
Nas colônias francezas, u m grande numero de lavra­

dores sem capitães sufficientes para installar em suas 
usinas os apparelhos mais aperfeiçoados, semelhantes 
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aquelles que produzem um triplo effeito nas refinações 
bem montadas, adoptaram para a concentração dos xa­
ropes as caldeiras de agitadores rotativos evaporatorios 
de Mr. "Wetzel e Mr, Bour 
O principio adoptado por estes inventores é o próprio 

tomado ao systema adoptado pela primeira vez em França 
por Chassenot. 
A caldeira construída por Mr Wetzel é de fôrma semi-

cylindrica, aquecida pelo vapor circulante em u m duplo 
fundo ; um agitador mechanico, formado de dois discos 
lenticulares concavos em cada extremidade da caldeira, 
que se communicam entre si por numerosos tudos hori-
zontaes, ó constantemente posto em movimento ; recebe 
continuamente, também por uma extremidade de sua 
arvore concava, vapor que sahe parcialmente condensado 
na outra extremidade. 
Resulta que o xarope é aquecido pelo agitador ao 

mesmo tempo que ó exposto, por uma superfície muito 
larga, á acção do ar ambiente. 
A caldeira de Mr Bour offerece disposições anafogas ; 

compõe-se effectivãmente de uma caldeira semi-cylin-
clrica de fundo duplo, munida de u m tubo abductor do 
vapor e de uma volta d'agua. 
0 agitador mechanico é formado de uma arvore con­

cava, passando em caixas de estopas em cada extremi­
dade, recebendo o movimento rotativo de um jogo de 
polias e fazendo ao mesmo tempo circular o vapor em 
quatro discos concavos lenticulares e de superfície on­
dulada ; cada disco tem na sua extremidade quatro 
godeis, que successivamente esgotam o xarope na. cal­
deira e o despejam na superfície cio liquido, á medida que 
esta superfície é emergida do liquido. 
U m a larga torneira de despejo, na base do fundo in­

clinado da caldeira, deixa á vontade escorrer rapida­
mente a garapa fervida, desde que chegou ao seu termo. 
Durante a evaporação do caldo e dos xaropes de canna 

lórma-se um deposito. 
A matéria que constitue esse deposito adhere por tal 

fôrma ás caldeiras, que muitas vezes fazm-se aquellas a 
secco afim de fazer rachar a incrustação e poder-se retirar. 
Os novos systemas de aquecimento pelo vapor não 

occasionam depósitos tão compactos ; podem-se fazel-os 
dissolver ou desaggregar por meio de ácido chlorhvdrico 
diluído em água ou de vinhaças ácidas. 
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E m alguns logares assucareiros utilisa-se actualmente, 
para effectuar a ultima concentração de caldeiras de 
cobre em grãos no vácuo. 
Sahindo da caldeira de cozedura, o xarope era outr'ora 

entreposto e m u m reservatório ; retirava-se depois com 
os crystaes formados apóz u m resfriamento de 45 a 50° e 
collocava-se em grandes pipas em pé, cujo fundo inferior 
crivado de buracos deixava o xarope esgotar immedia-
tamente. 
Esta pratica defeituosa é hoje quasi completamente 

abandonada. 
Na maior parte das explorações, despeja-se a cozedura 

em grandes cochos pouco profundos, onde se deixa res-
friar e crystülisar durante vinte e quatro horas pouco 
mais ou menos ; então leva-se a massa a fôrmas, ahi 
deixa-se terminar a crystallisação, e em seguida opera-se 
o esgotamento por meio do apparelho rotativo de Seyvig. 

Seguindo os processos que acabamos de descrever, 
não se obtém mais de 60 a 65 kilog por 1000 kilog. de 
cannas que contém 160 a 190. Os resultados desta ope­
ração são representados da seguinte fôrma : 
Assucar obtido. .... 55 a 65 

Assucar transformado em glu-
cose e assucar incrystalli-
savel, no melado 25 a 20 

Assucar deixado no bagaço. 80 a 75 
160 a 160 

Esta enorme perda de 95 a 105 sobre 160, ou na média 
de 56 °/u, participa da insuficiência da pressão por 
prensas de cylindro e das alterações occasionadas pela 
lentidão das operações, a temperatura muito elevada, etc. 
APPARELHOS MODERNOS 
Um dos aperfeiçoamentos notáveis introduzidos foi o 
emprego de prensas enérgicas e melhor dispostas, que 
elevaram de 50 a 55 e depois a 60, 65 e mesmo a 70 ou 
72 kilogrammas a quantidade de caldo extrahido de 100 
kilogrammas de cannas. 
Estas prensas são formadas de três cylindros concavos 

de ferro fundido, horizontalmente collocados em u m a 
armação muito solida com armações de ferro. 
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Approximam-se mais ou menos os cylindros com o 
auxilio de u m parafuso de pressão, comprimindo os 
porta-ma ncaes. 
U m dos cylindros recebe o movimento de u m a grande 

roda movida por u m rodinha e o transmitte a dois outros 
cylindros por três rodas de engrenagem iguaes, mon­
tadas sobre os eixos dos três cylindros. 
As cannas são levadas por u m taboleiro sem fim sobre 

a placa, e depois entre os dois primeiros cylindros, onde 
são achatadas e compridas ; são conduzidas por uma 
lamina curva de folha entre o segundo e o terceiro, que 
são mais approximados, de modo que a pressão seja gra­
duada e a mais completa possivel. 
Deve-se fazer marchar lentamente os cylindros, para 

deixar ao caldo o tempo de escorrer. 
Hoje, graças aos aperfeiçoamentos introduzidos por 

Mr. Cail& Comp. nas prensas de cylindros, obtem-se, 
(principalmente em Cuba e na Reunião) 70 e ás vezes 
até 72 % de caldo das hastes de canna. 
Estes excellentes resultados são devidos á grande 

solidez das prensas e de sua armação, assim como á 
lentidão bem calculada da rotação de seus cylindros ; 
estes executam unicamente duas revoluções por minuto; 
sua producção em caldo diminuir-se-hia na mesma 
relação, se não se houvesse augmentado suas di­
mensões. 
Augmenta-se o rendimento das prensas aquecendo-se 

pelo vapor o interior dos cylindros ; a canna aquecida 
durante a pressão perde uma parte de sua elasticidade, 
deixa correr mais facilmente a garapa e, inchando-se 
menos apóz a expressão, reabsorve menos caldo que 
pela pressão a frio. 
Acontece algumas vezes que os nós das cannas se 

superpõem, ou que u m corpo estranho, e duro vem se 
metter entre os cylindros e apresenta u m a resistência 
tal, que determina a ruptura de uma das partes essenciaes 
no mechanismo do moinho. 
Este accidente poderia ser muito grave, se os constru-

ctores não tivessem tomado a precaução de fazer uma 
das peças da machina, a arvore que transmitte o movi­
mento á rodinha da grande roda, por exemplo, muito 
mais fraca que as outras , resulta que por u m esforço 
accidental muito grande a ruptura tem logar nesta peça, 
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e como se possuem muitas de sobresalente, substitue-se 
logo. 
Poder-se-hia augmentar ainda o rendimennto do fa­

brico do assucar de canna empregando moendas de cinco 
cylindros : as cannas seriam então submettidas a quatro 
pressões successivas ; extrahir-se-hia além disso u m a 
porção de caldo por endosmose, injectando-se vapor 
misturado de pequenas gottas de água sobre as cannas, 
antes que cheguem ao ultimo par de cylindros. 
Estas disposições, indicadas por Payen, foram appli-

cadas por Nilus, Derorne e Cail : produziram effeitos 
inesperados ; porém a complicação u m pouco maior das 
prensas difficulta a sua adopção. 
Se é vantajoso extrahir da canna a quasi totalidade do 

caldo que contêm, não se deve no entanto levar a ex­
tracção até o ultimo limite, quando se queira utilisar o 
bagaço como combustível. 
NOVO METHODO DE TRATAMENTO DAS GARAPAS 

(Processo Boivin e Loiseau) 

Ha alguns annos fizeram-se experiências nas colônias 
francezas para depurar as garapas, procurando-se intro­
duzir os processos aperfeiçoados que tantos serviços 
prestam na Europa para a extracção cio assucar de be­
terraba. 
As primeiras tentativas deram máos resultados ,e 

fizeram crer que o emprego da cal e do ácido carbônico 
para depurar o caldo só dava máos resultados. 

Suppunha-se que a garapa continha principios que, 
em presença da cal, produziam matérias colorantes, de 
que não se podia desembaraçar de modo completo pelo 
emprego do carvão animal. 
A cal e o ácido carbônico não podem, ó verdade, ser 

empregados no tratamento dos caldos das cannas, de 
modo tão variável como para o caldo de beterrabas ; 
porém estes agentes podem ser utilisados e fornecer 
excellentes resultados, assim como o demonstraram 
Boivin e Loiseau. 
O processo destes senhores é baseado sobre a for­

mação do sucrato de hydrocarbonato de cal. 
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A primeira applicação foi feita em 1872, no Queens-
land (Austrália), no engenho de Roberto Tooth, onde 
desde essa época obtém-se todos os annos resultados 
satisfactorios. 
Outras applicações foram feitas em Mauricia e De-

merara (Guyana Franceza); em Barbada e na Trinidad 
foi igualmente adoptado este processo. 
Para se depurar os caldos de canna pelo sucrato de 

hydrocarbonato de cal opera-se do modo seguinte 
O caldo ao sahir das prensas é addicionado do 1 7» de 

cal real em estado de leite, e depois dirigido para cal­
deiras munidas de um ensopador de gaz ácido e de um 
emousseur, 
Faz-se passar nos caldos caldeados ácido carbônico 

proveniente de um forno de cal, tendo-se o cuidado de 
observar que a temperatura da massa não seja superior ' 
a 30 gráos centígrados. 
Produz-se então umaespuma abundante, que augmenta 

cada vez mais, para diminuir depois. 
O emousseur serve para impedir a espuma de elevar-se 

acima dos bordos da caldeira , compõe-se elle de uma 
série de dentes occupando posições diversas acima do 
liquido , os dentes são fixados em hastes de ferro, ligadas 
a uma arvore por intermédio dos raios. 
Todo o apparelho é posto em movimento pela arvore, 

de tal sorte que os dentes quebram a espuma e a im­
pedem de elevar-se; esta arvore é concava, afim de fazer 
chegar o gaz carbônico ao mergulhador composto de 
raios fixos. 
Estes raios, crivados de buracos na sua parte inferior, 

distribuem^ de modo muito uniforme o ácido carbônico 
na massa liquida. 
Quando as espumas diminuem, depois de terem au-

gmentado progressivamente, é indicio da precipitação da 
maior parte do sucrato de hydrocarbonato de cal ; de-
tem-se então a chegada do ácido carbônico. 
Para se empregar o sucrato de hydrocarbonato assim 

formado á depuração do caldo de canna, basta misturai-o 
em proporções convenientes com estes caldos e levar a 
mistura á ebulição durante alguns minutos. 
O caldo que sofíreu a influencia do sucrato de hydro­

carbonato de cal na temperatura de ebulição, é submet- I 
tido a uma filtração, para separar os depósitos que arras­
tam as matérias precipitadas pelo hydrocarbonato de cal. 
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O caldo filtrado é submettido á acção do ácido car­
bônico, que precipita a pequena quantidade de cal con­
servada em dissolução, levado á ebulição e depois fil­
trado de novo, 
O liquido claro obtido é submettido ás operações or­

dinárias. 
CAPITULO III 

Assucar de beterraba 

A extracção do assucar de beterraba constitue uma 
das mais importantes industrias européas. 

Sua matéria prima, a beterraba, melhora o solo de 
diversas maneiras : pela maior profundidade á qual 
penetram as raizes, romove e torna permeável o terreno 
em que ó cultivada ; a alimentação, tomada, em u m a es­
pessura de terra que pôde attingir dei a 2 metros, vem 
accumular-se nas folhas, ao mesmo tempo tomadas ao 
ar as matérias gazosas dos estéreos ; as folhas, quer 
directamente, quer indirectamente, juntam-se por si 
mesmas aos estrumes : u m a parte dos compostos e saes 
insoluveis,que seriamperdidos paraasculturas seguintes, 
são por essa fôrma conduzidas á superfície do solo. 

Esta cultura não é esgotante, quando todos os residuos, 
cabeça e folhas de beterraba, polpas, escumas, carvão 
de ossos, melaço, possam em parte ser addicionados 
aos estrumes, pois os productos extrahidos das beter­
rabas e que não voltam á terra, os assucares brutos e 
refinados, são quasi desprovidos de azoto ou muito pobres 
em matérias azotadas, como em substancias mineraes, e, 
por conseguinte, quasi sem valor para as terras onde as 
matérias puramente vegetaes superabundam, 
Apezar das vantagens desta cultura, não seria pro­

veitoso que ella se tornasse exclusiva em u m a localidade, 
pois os insectos e as plantas parasitas que vivem á custa 
das beterrabas desenvolver-se-hiam de u m modo pas-
moso e comprometteriam gravemente as colheitas. 

Porém quando a beterraba assucareira volta em u m 
afolhamento somente no fim de três annos ou quatro, 
constitue indubitavelmente uma das melhores culturas 
alternantes, por preparar o solo para outras culturas e 
poder augmentar a producção dos prados artificiaes e 
dos cereaes. 
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A beterraba pôde ser semeada á mão ou com um se­
meador, em linhas, o que facilita todos os trabalhos 
ulteriores. 
As beterrabas novas são muitas vezes atacadas pelos 

insectos para evitar seus estragos pôde ser útil fazer 
desenvolver as sementes rapidamente ; consegue-se dei­
xando-as de molho durante 24 horas e amontoando-as 
depois até que a germinação comece. 
Antes de semear é bom envolver estas sementes em 

carvão animal fino, o que facilita a distribuição do se­
meador e activa a vegetação, fornecendo estrumes á 
planta nova. 
Apezar destas precauções, as beterrabas são algumas 

vezes atacadas pelos insectos, a ponto de ser preciso 
lavrar-se e semear-se de novo ; é o que acontece nos 
terrenos onde ha muito tempo se cultivam beterrabas 
todos os annos. 
Embora as beterrabas possam ser cultivadas em diffe­

rentes solos, devem-se escolher os terrenos profundos, 
argilo-arenosos, u m pouco calcareos. 
Devem-se evitar os estrumes que contêm muitos saes 

solúveis. 
Quando as beterrabas adquirirem o diâmetro de um 

ou dois centímetros, espacejem-se as linhas arran-
cando-se uma parte. 
O desfolhamento, aconselhado por alguns agrônomos, 

repellido por outros, effeclua-se sem inconveniente em 
uma certa medida. não se devem retirar senão as folhas 
um pouco amarelladas cuja vegetação cessou, e que 
fanar-se-hiam logo. 
Estas folhas, próprias para alimentar os animaes, não 

são mais úteis á planta, ao passo que as que se acham 
em plena vegetação, concorrem para o desenvolvimento 
de seus tecidos e da secreção assucarada. 
As irrigações não devem ser empregadas sem pre­

caução nesta cultura, pois podem ter graves inconve­
nientes : se, por exemplo, o gargalo da beterraba se 
submergisse, resultaria uma alteração da parte medular 
da cabeça (haste conica). 
Esta alteração poderia se propagar a ponto-de apo­

drecer a raiz. 
O arrancamento deve ser começado desde que as 

beterrabas adquiriram sua madurez. 
Deve-se evitar escoriar as raizes, e pôr de parte, para 
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as tratar immediatamente, as que se tenham machucado, 
porque alterar-se-hiam rapidamente. 
Depois de se ter arrancado as beterrabas, supprime-se 

a cabeça ou haste conica que tem as folhas; esta parte 
fibrosa e resistente contém no centro u m a medula des­
provida de assucar e contendo saes solúveis ; os tecidos 
que cercam a medula, offerecem mais feixes fibrosos e 
vasculares, deixando menos logar que na raiz para o de­
senvolvimento dos tecidos sacchariferos ; finalmente as 
mais fortes proporções de chlorophylla e outras sub­
stancias estranhas tornam mais difficil a extracção do 
assucar; assim, corta-se u m a parte, ás vezes a totalidade 
da cabeça das beterrabas, antes de submetter as raizes 
ao raspamento. 
Os descabeçamento faz-se á mão com u m a faca, ou 

com as beterrabas no chão por meio de u m a pequena pá. 
Este ultimo methodo, embora mais expedito, occasiona 

algumas perdas pela irregularidade das suppressões, 
muito grandes em certas e incompletas em outras. 
As beterrabas arrancadas são postas em montes nos 

campos e cobertas de folhas até o momento de se 
rfetirarem.. 
Querendo-se conserval-as por mais tempo, collocam-se 

cm buracos cavados em terrenos u m pouco mais elevados 
que os campos e nas proximidades das fabricas ou dos 
caminhos que a ellas vão ter. 
Quando as beterrabas se acham em covas, cobrem-se 

de terra para pol-as ao abrigo das geadas. 
A producção varia ordinariamente de 30 a 45,000 hilog. 

por hectaro. 
Cultivam-se diversas espécies de beterraba, das quaes 

as principaes são : 
1.° A beterraba de vacca , 
2.° A beterraba vermelha ; 
3.° A beterraba amarella ; 
4.° A beterraba da Silesia, chamada beterraba de 

assucar. 
A variedade que contém mais assucar, é a beterraba 

branca de talo côr de rosa, o lavrador deve pois escolhel-a 
para semente e fazer arrancar de preferencia, quando 
desbasta todas as outras variedades. 
Esta variedade, cultivada em boas condições, pôde 
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conter ató 12, 13, 14 e mesmo 15 centésimos de assucar, 
na média 10,5. 
Porém quando a estação é muito humida, que as be­

terrabas são volumosas, ou ainda quando a cultura pro­
longou-se durante annos sem intercalarem-se outras 
plantações, a proporção desce ás vezes a7 e 8 centésimos. 
Póde-se melhorar muito e conservar a quantidade 

saccharina das beterrabas escolhendo- se para plantas-
sementeiras, afim dereplantar no anno seguinte aquellas 
cujo caldo é mais denso e cuja cabeça não é coneava. 
Reconhece-se facilmente esta dupla qualidade immer-

gindo-se as raizes a experimentar em água salgada, as 
que vão ao fundo da vasilha na solução mais densa, são 
as mais ricas em assucar. 

CAPITULO IV 

Esírueínra, composição da berterraba e sede do 
sassweâr nos tecidos 

Cortando-se uma raiz de beterraba por um plano per­
pendicular a seu eixo, observa-se que ella é formada de 
zonas concentricas ; na superfície encontra-se primeiro o 
tecido epidérmico, formado de 4 a 5 camadas de cellu­
las, e composto, como em todas as plantas, de cellulose 
aggregada fortemente, injectada de matéria graxa, de 
substancia azotada, de saes calcareos e de siliça. 
Immediatamente acima e abaixo vem o tecido sebaceo 

que primeiro se colore de verde , encerra, além da 
substancia colorante, um óleo essencial, matérias sali­
nas, azotadas, etc. ; depois vêm-se camadas de tecidos 
eellulares e de feixes vasculares, alternando até o 
centro. 
O tecido particular, de pequenas cellulas cylindroides 

ou primaticas cercando os feixes luminosos, fôrma as 
zonas mais brancas, é o mais volumoso nas boas 
qualidades e o que contém a secreção do assucar 
Este facto, que Payen demonstrou pela analyse com­

parada dos tecidos, poderá guiar na escolha das varie­
dades. 
A composição da beterraba é muito complexa, como o 

indica a enumeração das substancias que a analyse 
pareceu demonstrar, na média, para a beterraba branca 
de Silesia crescida em terreno conveniente 
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Água .. .. 83,5 
Assucar . . ... 10,5 
Cellulose, pectose e pectina.. .. 0,8 
Albumina, caseina, asparagina e outras maté­

rias neutras e azotadas 1,5 
Ácido malico, pectico, substancias gommosas , 

matérias graxas, aromaticas e colorantes ; 
óleo essencial, chlorophylla, oxalato e phos-
phato de cal; phosphato de magnesia, chlor-
hydrato de ammoniaco, silicato, azotato, sul­
phato e oxalato de potassa; oxalato de soda : 
chlorureto de sodium e de potassium, pecta-
ctos cie cal, de potassa e de soda, enxofre, 
silica, oxydo de ferro, etc, 3,7 

100,0 
Para se ter idóa da qualidade de u m a beterraba, 

poder-se-ia dosar approximativamente o assucar, esgo­
tando a quente as fatias de beterrabas seccas puiverisa-
das, pelo álcool a 90° fervendo, no qual o assucar é solú­
vel, ao passo que a maior parte das matérias estranhas 
que as acompanham,são insoluveis neste liquido (excepto 
os chloretos e nitratos alcalinos ). 
Pòde-se experimentar ou pelo menos comparar a 

riqueza das beterrabas por u m processo mais simples 
ainda, pois o assu. ar sendo o principio immediato mais 
abundante e mais variável entre as substancias sólidas 
da beterraba, determina-se a quantidade total destas 
substancias pela deseccação ; ter-se-ha u m primeiro 
dado approximativo sobre a quantidade do assucar dedu-
zindo-se do peso da matéria secca obtida de 100 partes 
em estado normal . 6 para as beterrabas ricas em sub­
stancias sólidas e 5 para as beterrabas pobres sob este 
ponto de vista ou mais aquosas. 
CAPITULO V 
Lavagem e raspamento das beterrabas, extracção 
do caldo pelo processo de prensas hydraulicas, por 
apparelhos centrífugos e pelas prensas continuas. 

LAVAGEM E RASPAMENTO DAS BETERRABAS 
Deve-se primeiro lavar as beterrabas e depois sepa-
ral-as das pedras, que quebrariam ou curvariam os 
dentes do raspador 

LIVRO DO INDUSTRIAL. 23 
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A lavagem executa-se lançando-se as beterrabas em 
um cylindro de claraboia, formado de sarrafos de 
madeira ou antes de ferro sustentado por quatro arcos 
interiores ;.em muitas fabricas substituio-se a este cy­
lindro formado de sarrafos uma espécie de tambor de 
folha crivado de buracos (de 3 a 4 centímetros de diâ­
metro). 
O cylindro ou o tambor, tendo 3 metros de compri­

mento e 1 metro de diâmetro, gira com uma rapidez 
de doze a quinze voltas por minuto, em uma caixa meio 
cheia d'agua. 
Quando as beterrabas e-tão bem lavadas e separadas 

das pedras é preciso extrahir o caldo. 
Para este fim rasga-se o tecido por meio de u m raspa-

clor ou cylindro devorador 
Resulta uma polpa que, submettida a uma forte pres­

são, deixa correr o caldo posto em liberdade pela aber­
tura das cellulas. 
Quando se trata de reduzir a polpa as beterrabas, se 

estas forem grossas para entrar no cocho do raspa dor, 
cortam-se em pedaços menores. 

EXTRACÇÃO DO CALDO PELO PROCESSO DE PRENSAS 

HYDRAULICAS 

A polpa, recolhida debaixo do raspaclor em um reci­
piente, é submettida á pressão em envoltórios ou saccos 
dela, que se superpõem e que são separados uns dos ou­
tros por placas ou grades metnllicas de ferro. 
E' bom, para se obter a maior quantidade possivel de 

caldo, fazer primeiro a polpa soffrer uma leve pressão 
por meio de um rolo passado em cada sacco, ou antes 
por meio de uma pequena prensa de parafuso que baixa-
se á vontade sobre cada pilha de saccos e levanta-se 
rapidamente acima da mesa, de modo a extrahir pouco 
mais ou menos 45 °/0 do caldo contido na polpa (estas 
prensas preparatórias recebem cada uma 30 saccos con­
tendo juntos 120 a 150 kilóg. de polpa ou 4 a 5 kilog. 
por sacco); depois os saccos e as placas (ou grades in­
terpostas) são collocados na ordem inversa sobre o prato 
de uma prensa hydraulica, o carregamento destas com­
põe-se de 50 a 60 saccos. 
Exerce-se então uma pressão muito enérgica, mas 
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sem comprimir com muita rapidez, pois corre-se o risco 
cie rasgar os tecidos, não deixando-se ao caldo tempo de 
escorrer á medida que é posto em liberdade. 
Após dez minutos de uma pressão continua de 800,000 

kilogrammas, desaperta-se a prensa, abrindo-se u m a 
torneira que deixa entrar água no cocho. 
Por este tratamento retira-se 90 a 100 % de caldo por 

100 de beterrabas (comprehendendo os 15 de água 
despejada no cocho por 100 de beterrabas submettidas 
â raspagem). 
Afim de se evitar as alterações que podem ter logar 

durante estas manipulações, pôde ser útil mergulhar os 
saccos em água contendo em solução 2 a 3 millesimos 
de tanino. 
Esta precaução ó principalmente conveniente quando 

as beterrabas soffreram u m certo gráo de alteração. 
O tratamento de 250,000 kilog. de beterrabas por 

vinte e quatro horas exige ao alcance do raspador qua­
tro mesas que servem outras tantas prensas de parafuso 
ou a vapor; cada uma destas correspondendo a quatro 
prensas hydraulicas, são precisos ao todo 16 prensas 
hydraulicas. 
EXTRACÇÃO DO CALDO PELOS APPARELHOS CENTRÍFUGOS 
Em 1850 teve-se a idéa de utilisar os apparelhos de 
força centrifuga, chamados turbinas, para extrahir o 
caldo das beterrabas. 
Fazendo-se chegar u m a certa quantidade de água ás 

turbinas, depois da partida de u m a grande parte do caldo, 
consegue-se por deslocamento obter assim u m grande 
rendimento em caldo. 
Desde então o emprego das turbinas espalhou-se 

muito. 
As turbinas empregadas para este fim são em geral 

de maiores dimensões que as empregadas para o trata­
mento das massas crystallisadas. 
Têm u m metro de diâmetro e 0,m10 de altura de cesto; 

o movimento lhes é communicado por cima. 
Despeja-se a polpa ao sahir do raspador para a tur­

bina em movimento, de modo que se aparta o mais uni­
formemente que seja possivel contra as paredes verti-
caes, ao passo que o caldo escorre atravez do tecido me­
tallico que guarnece interiormente a parede do appa relho. 
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A pressão á qual a polpa ó submettida em virtude da 
p v* 

orça centrifuga, pôde ser calculada pela formula -~- > 

ia qual 
P representa o peso da polpa a turbinar; 
V, a velocidade por segundo de cada ponto de cir-

;umferencia do tambor movei; 
G, o numero constante 9,8088, que ó aceleração devida 

L gravidade, 
R, o raio do tambor 
Vê-se pela inspecção desta formula, que á medida que 

\ caldo corre, o peso da polpa, diminuindo a pressão á 
[uai se acha submettido o residuo,diminue também; po-
•ém a camada de matéria, tornando-se menor, as partes 
nais approximadas do eixo no começo tomam uma 
naior velocidade. 
Alem disso, quando se carrega o apparelho, isto é, no 

nomento em que P ó mais considerável, V 2 não pôde 
sr seu valor máximo. 
Comprehende-se então que o caldo nada pôde indicar 

le absoluto. 
A maior parte do caldo é expellida nos primeiros mo-

dmentos da operação, assim como o mostra a experiência 
eguinte, feita sobre 1,000 kilog. de polpa com uma tur-
>ina de um metro de diâmetro e fazendo 1,000 voltas por 
ni mitos: 
Após o Io minuto obteve-se 40,45 % de caldo 

» » 2 o 

» » 3o 

» » 4° 
» » 5o 

De 5 a 10 
De 10 a 14 

Total. 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

8,5 
5,2 
2,75 
2,1 
5,7 
0,3 

65,00 y0 

O rendimento em caldo é muito inferior ao que dão 
s prensas hydraulicas. E' pois indispensável recorrer 
acção da água que opera por deslocamento. 
Por uma addição de 40 kilog. de água para uma carga 
íicial de 100 kilog de polpa póde-se extrahir 82,5 de 
aldo levado á densidade do caldo natural. 
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Com 60 7o de água obtem-se 89 de caldo; mas, em razão 
das difficuldades e das despezas de tratamento, não con­
vém ultrapassar esta proporção. 
Os residuos obtidos pelo processo das turbinas é muito 

mais aquoso, e por conseqüência de u m menor valor 
para a alimentação dos animaes. 

EXTRACÇÃO DO CALDO POR PRENSAS CONTINUAS 

Ha muito tempo procura-se simulificar a extracção do 
caldo supprimindo-se o emprego dos saccos. 
Independentemente do systema que acabamos de 

examinar e que não resolve senão imperfeitamente a 
questão, pois que ha inconveniente em arejar os caldos 
e dar uma quantidade de água a evaporar, recorre-se ás 
prensas continuas. 
Sem querer passar em revista os diversos systemas 

de apparelhos deste gênero successivamente experi­
mentados, diremos que as prensas de rolo de Pec-
queur, que serviram de modelo a diversos systemas 
em uso, tinham desde 1856 sido applicadas como prensas 
preparatórias. 
Estas prensas davam muito rapidamente cerca da 

metade do caldo; porém, como procurava-se obter di-
rectamente todo o caldo da polpa, a prensa continua 
foi abandonada até o momento em que se propoz ex­
trahir somente assim a maior parte do caldo e com­
pletar sua extracção por uma segunda operação. 
E m 1869, M M . Champonnois e Lachaume, voltando 

á questão, consumiram u m apparelho que permitte evi­
tar os inconvenientes principaes dos systemas pre­
cedentes. 
O apparelho compõe-se essencialmente de dois cy­

lindros filtrantes, postos em contacto e formando jun-
tura hermética, por meio de borracha, com as paredes 
de uma caixa de ferro fundido. 
Estes cylindros, cuja superfície é comprehendida nos 

dois terços da caixa, são animados de u m movimento 
de rotação em sentido inverso ; o movimento lhes é 
communicado por uma roda engrenada com u m para­
fuso sem fim. 
Os cylindros são inclinados sobre o horisonte, afim de 

facilitar o lançamento da polpa comprimida. 
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A polpa ao sahir do raspador é aspirada por uma 
bomba e pisada por uma pressão de cerca de cinco atmos­
pheras na caixa, onde penetra pelos orifícios. 
A pressão faz passar atravez dos cylindros filtrantes 

uma grande p;rte do caldo, que sahe por outros ori­
fícios; a polpa, fortemente applicada contra os cylindros, 
é arrastada por elles e laminada assim, para ser 
expeliida, depois de ter ultrapassado a linha de con­
tacto. 
Existem facas que servem p°sra destacar a polpa 

adherente aos cylindros e permittir-lhe cahir para 
diante. 
A superfície filtrante dos cylindros é formada de um 

fio de bronze, obtido por laminação e tendo uma secção 
triangular de três a quatro millimetros de base, cinco a 
seis de altura e enrolado em helice, sobre uma armação 
de bronze de uma só peça, na qual se intromette. 
O afastamento dos entalhes ó tal, que não restam senão 

2/10 a 3/10 de millimetro entre os bordos de duas espi-
raes successivas. 
À superfície de cada cylindro é formada de diversos 

segmentos semelhantes, cujo fio ó livre em uma de suas 
extremidades, afim de permittir o alongamento produ­
zido pela laminagem. 
Como o fio é enrolado no sentido do movimento de 

rotação, a extremidade livre é mettida na armação, onde 
se encontra um roquete que entra nos entalhes praticados 
sobre o fio, o que impede este de recuar. 
Resulta desta disposição que a laminação contribue 

para apertar mais o fio contra a armação, por uma 
tensão de 10 a 12 kilogr por millimetro quadrado de 
secção, e além disso mettido nos entalhes por meio de 
fortes pancadas. 
Existem além disso injectores, que lançam sobre a su­

perfície dos cylindros uma delgada toalha d'agua. 

Com uma prensa de cylindros de 0™,40 e 0m,60 de 
altura, Mr. Champonnois obteve até 600 hectolitros em 
24 horas, este algarismo porem deve ser considerado 
como um miximum, muitas vezes pouco attingido. 
A quantidade de polpa attingida é pouco superior á 

que dão as prensas hydraulicas. 
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CAPITULO VI 

Defecação do-» caliios de beterraba 

A defecação tem por fim retirar ao caldo uma grande 
parte das matérias que elle cuiitém. 
Recorclando-se a composição da beterraba, compre-

hender-se-ha a acção deste agente : a cal satura os ácidos 
livres que se acham no caldo, o ácido malico, o ácido 
pectico e o ácido lactico que se possa formar; combina-se 
também a uma matéria gommosa, á albumina, a uma 
substancia azotada solúvel, e fôrma, com todos estes cor­
po , compostos insoluveis. 
Elimina do mesmo modo a cafeína, as matérias 

graxas e matérias colorantes ; decompõe os saes em 
ácidos orgânicos e bases de potassa e cie soda, decom­
põe aasparagina, que dá o ammoniaco. 
O excesso de cal combina-se com o assucar e fôrma 

as ucarato de cal. 
As substancias insoluveis, taes como os detrictos de 

cellulas, etc, são arrastadas nas escumas pela rede que 
fôrma principalmente o albuminato e o caseato de cal. 
Antes de se proceder á defecação, è preciso hydratar 

completamente a cal e evitar o emprego de uma grande 
quantidade de água, que augmentaria as despezas de 
evaporação. 
Ap íga-se a cal com o minimum de água (quatro ve­

zes seu peso pouco mais ou menos); o caldo espesso 
uma vez obtido è diluído em água, de modo a formar 
u m leite contendo 20 kilogrammas de cal por hecto-
litro. 
A defecação pôde ser praticada de differentes ma­

neiras. 
Póde-se empregar somente a quantidade sufíiciente 

para a eliminação das matérias mencionadas, sem que 
se possa formar uma quantidade sufficiente de assu-
carato de cal : é a defecação simples, que se opera a 
quente, emprega-se mesmo um excesso de cal, que eli­
mina mais completamente as matérias estranhas, mas 
fôrma assucarato de cal, que se decompõe depois por 
uma cerrenle de ácido carbônico: é o processo Rous-
seau, que descrevemos mais adiante, e após o qual ope­
ra-se a uma temperatura vizinha da ebulição, sem com­
tudo attingil-a. 
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Finalmente pôde se submetter o caldo ao mesmo 
tempo á acção da cal e do ácido carbônico, e repetin-
do-se a operação é o processo da dupla carbonatação 
ou defecção turva, conhecida em França pelo nome de 
processo Perier e Possoz, e que é designado na Allemanha 
pelo nome de Frey e Jellineck. 
Descreveremos o primeiro, que parece dar melhores 

resultados. 

DEFECAÇÃO PELO PROCESSO PERIER E POSSOZ 

As caldeiras que se empregam actualmente para a 
defecação turva, offerecem uma secção quadrada de ân­
gulos arredondados, de 2 metros de lado e lm,20 de 
profundidade, seu fundo é inclinado para facilitar 
o despejoea limpeza, sua capacidade total è de cerca 
de 45 hectolitros, a capacidade utilisavel de 35 hecto­
litros. ; 

Desde que a caldeira está cheia com o caldo cal-
deadoporl,5°/o de cal, faz-se aqu-cer este, injectando-se 
o vapor na serpentina, e introduz-se logo no liquido o 
ácido carbônico, que o atravessa sahindo pelos nume­
rosos buracos do tubo grosso, contornando em quadrado. 
As bolhas deste gaz começam logo a produzir, levan­
tando o liquido carregado de assucarato de cal, uma 
espuma extremamente volumosa e persistente, que 
obriga a moderar a injecção e a despender em asper-
sões uma quantidade considerável de óleo. 

FILTROS-PRENSAS 

Os filiros-prensas de ferro, inventados por Daneck e 
aperfeiçoados por Riedel e Kcmnitz, compõem-se de 18 
grades duplas, formadas cada uma de duas placas de 
ferro crivadas de buracos alongados, espécies de longos 
encaixes formando mais vácuos que cheios, e cujas bar­
ras transversaes de uma correspondem aos vasios da 
outra, de modo a deixar escoar os liquidos tão facil­
mente como em grades usuaes de vime. 
Cada uma destas grades ó envolvida de uma dupla 

tela grosseira, reunida por uma costura em torno de 
uma abertura circular, de sorte que, introduzindo-se pelo 
buraco correspondente de cada grade uma das partes da 
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dupla tela e rebatendo-se do outro lado, a grade achar-
se-ha comprehendida entre estas duas telas, e os bor­
dos desta se acharão comprehendidos pelos bordos de 
cada u m dos caixilhos de ferro, apoiando-se sobre u m 
varão horisontal ; u m semelhante caixilho é interposto 
entre cada grade guarnecida de u m a dupla tela, de 
sorte que, quando as 18 grades sejam successivamente 
collocadas alternativamente com os caixilhos e forte­
mente comprimida pelo grosso parafuso com o auxilio 
de u m a roda ou alavanca circular, todas as aberturas 
superiores se correspondem e constituem por sua re­
união u m largo tubo cylindnco. 
Ora, cada u m dos caixilhos offerecendo em sua parte 

superior correspondente a este tubo composto duas 
aberturas, é fácil comprehender que o deposito fluido 
levado pelo tubo grosso vai ter ao tubo vertical do ele­
vador de caído, entrando logo no tubo horisontal que 
percorre, distribue-se por to.clos estes buracos (em nu­
mero de 43) do alto dos caixilhos em todos os interval-
los entre as grades munidas de tela, e, atravessando 
estes tecidos, o liquido filtrado escôa-se facilmente 
pelos interstícios das grades, chegando á medida de sua 
filtração aos 18 appendices tubulares, que em suas duas 
extremidades o deixam correr no cocho em duplo 
declive e sahir para ir ter á caldeira de segunda carbo-
natação pela abertura munida de u m tubo que desem­
boca nesta caldeira. 

Quando a porção solida do deposito é retida nos 
intervallos guarnecidos de tela, que pouco a pouco se 
enchem completamente e se oppõem finalmente á pas­
sagem do caldo, verifica-se que este cessa de correr na 
base do filtro-prensa, que se desmonta então sem tra­
balho, depois de se ter desapertado o parafuso de pres­
são, retirando successivamente u m a grade e u m quadro 
de ferro com a espécie de residuo compacto,, de espes­
sura igual á do caixilho. 
Quando os 17 bagaços foram retirados, tornam-se a 

collocar na sua primeira posição as grades guarnecidas 
de seus pannos, comprime-se todo o systema e o filtro-
prensa se acha prompto a effectuar u m a outra filtração 
semelhante. 
Alem destes empregam-se também os filtros Fari-

naux. 
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PROCESSO ROUSSEAU 

A origem deste processo remonta a mais de trinta 
annos, sabia-se então que, na. sua combinação com a 
cal, o assucar (de canna ou de beterraba) não é altera­
do,' e que se pôde exlrahil-o com suas propriedades pri­
mitivas. 
As observações de Pelouze c as pesquizas aprofunda­

das de Mr Peligot resolveram as questões scientificas 
a este respeito. 
A 19 de Janeiro de 1838. Mr Kuhlmann propunha o 

emprego de um processo para evitar as alterações dos 
caldos e melhor depurar o assucar. 
Tinha obtido bons resultados em ensaios de labora­

tório, transformando o assucar em assucarato de cal e 
submeüendo o caldo assim defecado aos processos 
usuais de evaporação. 
O autor, conta,mo com a estabilidade maior do assu­

car junto á cal que cio assucar livre, eliminava mais 
tarde a cal pelo ácido carbônico : pensava poder evitar 
o emprego de carvão de ossos. 
Não chegou porém a obter resultado econômico em 

ponto grande nesta direcção. 
Mr. Kuhlmann tinha também proposto eliminar pelo 

ácido carbônico a cal combinada ao assucar após a de­
fecação habitual, afim de se operar esta separação mais 
completamente do que se pôde operar com as doses 
usuaes de carvão de ossos. 
Mr Rousseau continuou, em 1848, as experiências 

cm ponto pequeno e determinou as primeiras condições 
favoráveis ao suecesso da fabricação ; juntou seus es­
forços ao de um dos mais hábeis construetores de appa-
íelho-, Cail, e de um fabricante experiente, Lequime. 
Logo esta associação de homens especiaes conseguic 

fundar sobre novas bases o fabrico em ponto grande. 
Eis como ainda sa í ealisa a operação em um grande 

numero de fabricas. 
Extrahe-se o caldo cias beterrabas pelos meios usuaeí 

(lavadores, raspadores, prensas) acima indicados : '< 
defecação do caldo opera-se em caldeiras de cobre d< 
fundo duplo, aquecidas pelo vapor e de 20 hectolitro! 
pouco mais ou menos de capacidade, tendo unia grossí 
torneira de despejo na parte inferior. 
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Empregam-se uma quantidade decai bastante consi­
derável paia actuar não somente sobre as substancias 
estranhas ao assucar, como também para formar uma 
combinação com uma parte de assucar contido no 
caldo 
Empregam-se 10 kilogs. de cal para 1000 litros de 

caldo ; a cal hydratada, diluída em estado d * leite, é 
misturada ao caldo, aquecido a 70°, e eleva-se depois à 
temperatura até a ebulição, sem comtudo fazer ferver. 
Detem-se então o vapor ; a addição produz grossos 

flocos de escuma que sobem á superfície, ao passo que 
os quatro quintos do liquido claro cccupam a parte infe­
rior da caldeira. 
Faz-se escorrer este liquido com o auxilio de uma 

torneira sugando o vapor no fundo e envia-se para uma 
outra caldeira semelhante aquecida a vapor, e na qual 
se deve effectuara eliminação pelo ácido carbônico. 

CAPITULO VIII 

Refinação do assucar 
9 

Os assucares de canna, e com maior razão os de beter­
raba, não entram, em geral, em estado bruto no con­
sumo, ou não são comprehendidos senão em diminuta 
proporção ; recebem antes uma refinação, que tem por 
fim desembaraçal-os das matérias estranhas e dar ao 
assucar uma apparencia que agrade mais ao consumidor 
A refinação deve eliminar do assucar bruto : a areia, 

a terra, os detrictos orgânicos (cavacos de madeira pro­
venientes das barricas e fragmentos lenhosos das cannas 
de assucar), as matérias coloranles, o assucar incrys-
tallisavel, as matérias azotadas e differentes saes (azo-
tatos de potassa, chloretos de potassium e de sodium, 
carbonato, phosphato, malato de cal, phosphaío de mag-
nesia) , ás vezes álcool, ácidos livres, malico, pectico, e 
os ácidos acetico, lactico, que se desenvolvem princi­
palmente no assucar de canna durante sua permanência 
nos armazéns e nos navios ; finalmente assucarato de 
cal, que se encontra muitas vezes no assucar de be­
terraba. 
U m a fabrica que se proponha a refinar o assucar, deve 

estar ao alcance das chegadas da matéria prima e do 
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combustível, afim de evitar as despezas de transportfi 
muito caros ; deve poder dispor de água tão pura quanto" 
possivel, porém principalmente achar-se na proximidade! 

de u m centro de consumo ou de u m logar que lhe facilitj§ 
a sahida de seus assucares brutos e de seus produetostj 
Ínfimos. 

As refinações deverão pois se fixar de preferencia 
perto das grandes cidades e dos portos commerciaes. 
A refinação, tal comoé praticada hoje em quasi toda a 

parte, comprehende as operações seguintes. 
l.° Armazenamento, 
2.° Depotage, 
3.° Derretimento do assucar bruto e clarificação, 
4.° Primeira filtração, 
5.' Filtração sobre o carvão em grãos, 
6,° Cozedura, 
7-' Crystallisação na caldeira e no aquecedor e depois 

nas fôrmas, 
8.° Esgotamento, 
9.° Chiireage 
10. Etuvage e tratamento dos xaropes. 

ARMAZENAGEM 
Armazena-se o assucar bruto em uma peça secca, 
arejada, cujo soalho, calçado e m declive, contenha uma^ 
sargeta onde se reúne o xarope escorrido dos saccos e das 
barricas. I 

Amontoa-se até quatro ordens de barricas umas sobre 
as outras, tendo-se o cuidado de collocar as mais solidásj 
na parte inferior, sobre os canteiros baixos,e apresentaru|o 
á vista a marca do expeditor. 
DEPOTAGEM 

Antes de se começar a refinação, despejam-se as bar-N 
ricas em u m a sala assoalhada de pedra, visinha das cal­
deiras de clarificação. •' 
As camadas de assucar gordo ou as agglomerações| 

que se encontram na depotagem, devem ser tratadasá 
parte, e por conseguinte, separadas com cuidado. Cada; 
barrica é depois raspada e levada à desengorduragem. 
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DESENGORDURAGEM 

0 apparelho de desengordurar (enxaguar) as barricas 
compõe-se de u m a peça de cantaria bombeada, forrada 
de uma folha de cobre estanhado, formando u m a turneira 
circular. 
No centro encontra-se u m canudo vertical em com-

municação por u m tubo subterrâneo cornos geradores. 
A barrica, voltada de bocca para baixo no meio deste 

circulo bombeado, é coberta de u m a tampa de ferro azin-
cado ou de cobre estanhado, suspensa por u m a cadeia 
enrolando-se sobre duas roldanas. 
Abrindo-se u m a torneira, u m jacto de vapor entra pelo 

tubo central debaixo da barrica, condensa-se e dissolve 
o assucar adherente ás paredes o xarope assim for­
mado escorro por u m rego circular e vai ter a u m reser­
vatório especial. 
DERRETIMENTO E CLARIFICAÇÃO 

Antes de se fazer dissolver o assucar bruto, passa-se 
no crivo. E' conveniente pulverisar as agglomerações 
em um pequeno moinho de cylindro ou cones canne-
lados, para tornar a dissolução mais rápida. 
Emprega-se na clarificação o carvão animal em pò 

fino e um a matéria albuminosa coagulavel pelo calor, 
tal como a clara de ovo (ovos inteiros), e mais geralmente 
o sangue de boi ou de carneiro, recolhido para este fim e 
desfibrinado nos matadouros. 
Muitas vezes, além disso, junta-se u m a pequena quan­

tidade de leite de cal para saturar os ácidos livres do 
assucar de canna; prefere-se, porém, quando as provi­
sões o permittem, refinar juntos os assucares de canna e 
de beterraba, este ultimo contendo u m a certa quantidade 
de assucarato de cal, que satura os ácidos de assucar 
americano e dá ao xarope proveniente desta mistura a 
leve alcalinidade útil para evitar as alterações do assu­
car durante as operações. 
O sangue é batido com varas, no momento que sahe 

do corpo do boi, afim de se separar a fibrina; encerra-se 
em toneis antecipadamente enxofrados, ou contendo 
para 100 litros u m meio decilitro de ácido sulfuroso ou 
de sulfato de soda. 
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U m dos inconvenientes que resultam do emprego 
sangue, é sua putrefacção, que espalha u m odor infec 
nos arredores das refinações ; 1 ou 2millesimos de acii 
sulfuroso bastam para retardar esta putrefacção. 
Bobiere e Dureau propuzeram misturar de antemão i 

sangue duas vezes seu peso de carvão. 
Esta mistura em baixa temperatura conserva-se e cl 

rifica-se bem. 
Os ovos são raras vezes empregados na clarificaçã 

devido ao seu elevado preço; tendo que servir-se, delle 
é preciso misturar claras, gemmas e cascas com 8 c 
10 vezes seu volume de água e batel-os fortemente co 
uma vara de fio grosso de cobre. 
Seis ou oito, pesando 300 a 350 grammas, produze 

quasi tanto effeito como um litro de sangue. 
As caldeiras onde se opera a clarificação, são semi 

lhantes ás caldeiras de defecação dos caldos de cani 
ou de beterraba; devem ser estabelecidas em uma 8 
tura tal, que o xarope corra espontaneamente para < 
filtros, quando se abram as torneiras de despejo. 
Assim dispostas as cousas, faz-se chegar à caldeira 

água destinada a dissolver o assucar; esquenta-se,intr 
duzindo o vapor no fundo duplo, junta-se o assuci 
agitando-o com uma pá para apressar a dissoluçã» 
quando esta está effectuada, lançam-se no liquido 5 kil 
grammas de carvão animal fino para cada quintal ( 
assucar. 
Quando este carvão está bem diluído, antes que a eh 

lição comece, um operário despeja o sangue na caldei) 
(1 a 2 7- de assucar),batido em quatro a cinco vezes se 
volume de água; agita-se fortemente de baixo para cia 
e somente durante 30 segundos por meio de uma pá si 
melhante ás que servem para bater manteiga , deixa-; 
então a ebulição pronunciar-se e depois abre-se a to 
neira para fazer correr toda a mistura de xarope e < 
carvão para os primeiros filtros , desde que o xaro] 
corre claro, gyra-se o tubo da torneira e a clairée limpif 
chega a um reservatório. 
PRIMEIRA FILTRAÇÃO 

Os filtros Taylor, mais ou menos modificados, s; 
empregados em todas as refinações, mesmo recenl 
mente installadas, para a primeira filtração. 
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Compõem-se de uma solida caixa de madeira, forrada 
de c rnrc, de 1 a 2 metros quadrados na base e de lm,50 
de altura. 
Esta caixa abre-se pelo lado: na parte superior encon­

tra-se uma tineta de madeira, forrada de cobre, com a 
profundidade de 15 centímetros, no fundo da qual estão 
praticadas 24 a 28 buracos de cerca de 5 centímetros de 
diâmetro. 
Na a 'nela brocada de cada buracp monta-se em frente 

e por cima um canudo de bronze tendo u m botão na 
base, que retém u m annel. 
Na extremidade inferior de cada canudo liga-se, com 

o auxilio do annel prisioneiro, a extremidade superior 
de um duplo sacco de algodão trançado, de 50 centímetros 
de largura e 1 metro de comprimento, introduzido em 
um outro sacco de panno forte, mas de tecido aberto, de 
20 centímetros de largura e do mesmo comprimento 
que o precedente. 
Esta disposição tem por fim multiplicar as superfícies 

filtrantes; estabelece-se lado a lado uma dupla ordem 
de caixas semelhantes em numero variável, conforme a 
importância da fabrica. 
Este apparelho, onde a filtração se opera de dentro 

para fora e que exige uma mão de obra muito dispen­
diosa, foi substituído, em diversas grandes refinações, 
por u m filtro que opera de fora para dentro, e que mul­
tiplica igualmente as superfícies filtrantes. 
Compõe-se de um cocho retangular de u m metro de 

largura, lm,33 de profundidade e 2 metros de compri­
mento, de madeira forrada de cobre interiormente e 
munida de uma torneira. 
Collocam-se ao lado uns dos outros, neste cocho, sac­

cos felpudos de algodão, guarnecidos de peneiras de vime 
ou de fios metallicos trançados. 
As paredes de cada sacco permanecem afastadas, por 

causa da peneira que contêm, no meio de sua parte in­
ferior acha-se adaptada uma aduela, que se introduz 
para attrito pelo fundo do cocho. 
U m rego collocado em baixo corresponde a estas 

aduelas e recebe por conseguinte todo o producto da 
filtração. 
Os bordos superiores de cada u m dos saccos são con­

tidos por sarrafos de madeira interpostos e comprimi­
dos juntos, por meio de duas ou três travessas; estas 
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apoiam-se sobre sarrafos collocados no meio do cocho, 
onde se encontra um intervallo de 35 centímetros, que 
facilita o apoio dos últimos saccos e a introducção de 
suas aduelas. 
O fim da primeira filtração é separar o carvão fino, 

agglomerado pelo coaguium de albumina, e obter-se xa­
ropes límpidos um pouco descorados pelo carvão e que 
possam atravessar facilmente camadas espessas de car­
vão em grãos na segunda filtração ; esta tem por effeito 
útil fazer passar o xarope successivamente sobre uma 
grande superfície de carvão, afim de descoral-o o mais 
possivel. 0 

O carvão retido pela primeira filtração é lavado, di-
luindo-se em água fervendo ; lança-se depois a mistura 
lodosa em caixas forradas de cobre, guarnecidas em 
suas quatro faces e no fundo de peneiras, sobre as quaes 
se applicaum grande sacco de panno felpudo. 
O liquido filtrado emprega-se em logar da água para 

um derretimento seguinte de assucar bruto. 
Os depósitos de carvão conservados sobre o panno 

são submettidos a uma forte pressão e postos em montes 
ao sahirem da prensa. 
E m todas as operações de refinação e extracção do as­

sucar deve-se esforçar por evitar as fermentações, des­
locando-se por toda parte e completamente os líquidos 
assucarados, quer por líquidos semelhantes que se suc-
cedem, quer por lavagens e com o auxilio de limpezas 
enérgicas de todo o vasilhame e utensílios. 
SEGUNDA FILTRAÇÃO 

I 

O xarope límpido e quente é immediatamente dirigido 
dos primeiros filtros para os filtros do carvão em grãos, 
que se carregam pela mesma fôrma que os filtros fe­
chados. 
A calda deve ultrapassar o nivel do carvão, passar 

lentamente atravez da massa deste carvão para os filtros 
e escorrer constantemente por baixo do duplo fundo, 
pela torneira aberta em parte. 
Reúne-se em um reservatório, de onde é sugada pelo 

vácuo operado na caldeira, á medida que vão tendo logar 
as cozeduras no vácuo. 
Detem-se a filtração do xarope, desde que se vê que o 

carvão não descora mais; lava-se então o filtro com água 
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fervendo; o xarope que este desloca, é reunido aos pri­
meiros xaropes filtrados, emquanto seu gráo não é in­
ferior a 25°. 

COZEDURA 

A cozedura do xarope effectua-se geralmente hoje em 
caldeiras que communicam com apparelhos nos quaes 
injecções de água fria e bombas pneumaticas fazem o 
vácuo. 
Renunciou-se para a refinação do assucar ao emprego 

de condensadores de serpentinas, que têm o inconve­
niente de tornar o vácuo menos completo, sem compen­
sação conveniente, embora a economia de combustível 
justifique a sua adopção. 
A direcção da cozedura é a mesma que no assucar 

bruto. 
CAPITULO IX 
Fabrico do assucar candi, de cevada, de maçã, 

cremoso, etc. 

ASSUCAR CANDI 

Designa-se por este nome o assucar em grandes 
crystaes, de facetas e ângulos bem claros. 
Distinguem-se três espécies de assucar, cujos preços 

variam conforme as nuanças : são os candis branco, 
palha e roxo. 
A primeira espécie é em crystaes brancos ; a segunda 

é de uma nuança análoga á da palha; a terceira espécie, 
que se vende mais barato, é de uma nuança russa, se­
melhante á do assucar bruto commum. 
Na Bélgica, onde o consumo destes assucares é con­

siderável, elles se preparam nas refinações. 
E m outras regiões são mais geralmente fabricados 

pelos confeiteiros, que delles se utilisam para xaropes 
os mais brancos vendem-se como xaropes de gomma; os 
que têm uma leve côr de âmbar fazem o xarope cha­
mado de althéa ; e os mais carregados, o xarope capillar. 
Quando a venda destes xaropes não corresponde ás 

quantidades que resultam do fabrico, empregam-se para 
o preparo de assucares em pães ordinários. 
LIVRO DO INDUSTRIAL 24 
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Para se fabricar o assucar candi branco, emprega-se 
o assucar ordinário em pães. 
Aqui a grande proporção de assucar crystallisavel 

torna a crystallisação muito rápida, por conseguinte mais 
confusa, e dá crystaes menos volumosos, razão pela qual 
observa-se que o assucar se apresenta ás vezes em 
crystaes muito pequenos. 
Talvez consiga-se evitar este inconveniente juntando-se 

ao xarope cozido, no momento de o pôr nas terrinas, 
u m millesimo de ácido tartrico. 
Esta addição, experimentada em ponto pequeno, dá 

crystaes mais destacados, o que deve ser attribuido ao 
retardamento da crystallisação. 
Qualquer que seja a espécie empregada como matéria 

prima, trata-se, pelo carvão animal uno, em u m a cal­
deira de fundo duplo aquecida pelo vapor, passa-se nos 
filtros Taylor e depois nos filtros de carvão em grãos. 
A calda sendo dirigida por u m a torneira a u m reser­

vatório especial, quando está perfeitamente limpida, 
procede-se á cozedura em u m a caldeira de bascula ou 
antes na caldeira de cozinhar, com o auxilio do vácuo; 
só se leva a cozedura até o ponto; depoisépreciso elevar -
a temperatura ao gráo da ebulição ao ar livre em uma 
caldeira de fundo duplo, onde se torna mais> faeil a 
prova antes de se despejar nas terrinas por meio de uma 
torneira. -̂  
O termo de concentração varia conforme a qualidade < 

do assucar : se a calda é de u m a nuança carregada e 
deve dar candi roxo, ó preciso cozinhar bem ; quando se 
trata a calda conveniente para obter candi palha, deve-se 
cozinhar u m pouco menos ; e, finalmente, querendo-se 
candi branco, cozinha-se ainda menos. 

E' bom verificar o gráo no areometro, o que se pôde 
r servindo-se, para terminar a cozedura, 
nispherica aquecida por u m duplo envol­

tório, e ás vezes u m a serpentina onde circula o vapor 
sahindo a 152° sob a pressão de cinco atmospheras do 
gerador; para os candis brancos, o termo é a 40° Beaumé; 
para os candis levemente palhas, a 40°,5 ; e para os 
candis mais carregados a 41°. >i 
Logo que cada cozedura chegou a© seu termo, ̂ira-se 

da caldeira para distribuil-a, com o auxilio de uni vaso, 
em terrinas dispostas em u m a estufa. 

facilmente^faze 
da caldeijahei 
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As terrinas que se empregam hoje, são de cobre, lisas 
ou de fôrma hemispherica ou ellipsoldal truncada ; dez 
a vinte pequenos buracos oppostos, nas paredes de cada 
u m delles, servem para passar 15 a 20 fios de canhamo 
pouco resistentes, afim de que se quebrem mais facil­
mente na occasião própria. 

Estes fios são mantidos assim horisontalmente e igual­
mente espacejados na capacidade que deve conter o 
xarope cozido. 
U m a folha de papel applicada com colla de farinha 

contra a parede exterior completa a obturação dos bu­
racos e impede o desperdício do xarope. 

Póde-se dispensar de collar este papel quando, se 
prepara candi roxo, o xarope sendo muito espesso para 
atravessar a delgada passagem que deixa cada fio; além 
disso u m pouco de assucar candi intercepta logo a 
abertura. 
As«terrinas assim dispostas são cheias de xarope cozi­

do e collocadas sobre as prateleiras da estufa. 
A estufa de candi representa quasi u m a estufa des­

tinada a refinação, porém não se estabelece ahi corrente 
de ar 
Mantem-se fechada a porta da estufa : depois, com o 

auxilio de um,calorifero, que se applica pelo exterior ou 
melhor por meio de tubos norisontaes, nos quaes o vapor 
circula na base da estufa, mantem-se a temperatura a 
90° durante 72 a 76 horas ; e então deixem-se as cousas 
neste estado durante 9 dias, sem introduzir vapor, pois a 
crystallisação desprende bastante calor para entreter u m a 
temperatura sufflciente, e que, muito gradualmente abai­
xada, é ainda de 35 a 38° no 12° dia. 
Deve-se em todo caso evitar qualquer movimento 

brusco, choque, corrente de ar, etc, que poderiam per­
turbar a formação regular dos crystaes; u m thermometro 
applicado por traz de u m vidro encaixilhado em cada 
u m a das portas permitte verificar a cada instante a 
temperatura interior, e principalmente reconhecer o 
termo conveniente. 
No fim de doze dias a crystallisação está bastante 

adiantada ; pôde variar conforme a capacidade dos 
vasos. 
Então retiram-se todas as terrinas, abre-se u m a pas­

sagem ao xarope quebrando-se u m a parte da crosta 
crystallisada, e despeja-se o xarope e m u m funil, que di-
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rige este liquido para u m recipiente especial; enxaguâm-se 
os crystaes com água morna (a 38 ou 40°); e depois se 
deixam a escorrer, collocando-os, inclinados a 45° pouco 
mais ou menos, sobre duas travessas horizontaes : uma 
goteira recebe o xarope de todas as terrinas e o conduz 
para o reservatório c o m m u m aos xaropes de esgoto de 
uma mesma qualidade. 
Estas manipulações são feitas em u m a officina contígua 

ás estufas e na qual a temperatura é conservada a 24 
ou 25° : quanto ao xarope proveniente do enxaguamento 
em água dos crystaes, emprega-se para lavar os torrões 
cahidos nas terrinas e reune-se depois aos xaropes a 
clarificar para fabricar assucares em pães. 
Quando o primeiro esgotamento terminou ao mesmo 

tempo que uma primeira sécca durante vinte e quatro 
horas na temperatura de 36°, destaca-se o pão de candi 
batendo sobre u m cepo a beirada exterior da terrina, e 
depois collocam-se os pães sobre travessas, onde aqabâm. 
de seccar a nú durante vinte e quatro horas. 
APPLICAÇÕES ESPECIAES DOS ASSUCARES CANDIS 
Em diversas localidades, na Flandres principalmente, 
faz-se u m grande consumo de candi roxo, mais ou menos 
carregado, para tomar o chá, café, etc.; servem-se de 
candi branco para confeccionar licores finos ; na Cham­
pagne emprega-se o assucar branco, nuança palha clara, 
para augmentar a matéria assucarada nos vinhosi es­
pumosos ; os confeiteiros o empregam para a confecção 
de alguns doces, e finalmente faz-se uso delle em diffe­
rentes occasiões em que se quer obter u m a solução de 
assucar diaphana. 
ASSUCAR DE CEVADA, ASSUCAR DE MAÇÃ 
Não entra geralmente nem sueco de maçãs, nem ex-
tracto de cevada nestes productos, que são preparados 
com assucares mais ou menos coloridos : os mais car­
regados são chamados assucar de cevada, os mais brancos 
assucar de maçã. 
Para obtel-os faz-se dissolver o assucar em 34 por 

cento d'agua, clarifica-se com claras de ovos e depois 
faz-se cozinhar em u m tacho de bascula, u m pouco além 
do quebrado ao dedo. 
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Despeja-se o xarope em u m a mesa de mármore que 
se impregnou de azeite doce, e quando é ainda molle, 
corta-se com tesouras em pequenos prismas, que se 
rola sobre ardosias e que se deixa depois endurecer es­
pontaneamente. 
Colore-se algumas vezes o assucar de cevada com 

uma decocção de açafrão. g 
Afim de se obter páos destas duas espécies de assucar, 

cuja grossura iguala, rolam-se entre dous lados parallelos 
de uma cavidade aberta em uma mesa de mármore. 
ASSUCAR FIADO 

Póde-se pôr o assucar na fôrma de fios estirados, 
mais ou menos finos, aproveitando-se a propriedade que 
tem o assucar derretido (gráo de cozedura do assucar de 
cevada) de conservar uma grande ductilidade no m o ­
mento em que começa a solidificar-se : basta tomar u m 
pouco em uma espátula e estiral-o em uma lamina, dei­
xando-o descer por seu próprio, peso em fios que se 
estiram e se multiplicam ávontade. 
Preparam-se também desta fôrma prismas deste as­

sucar torcidos e conservando sua diaphaneidade por 
muito tempo. 
ASSUCAR CREMOSO 

Póde-se fazer o assucar sob a fôrma de espuma, imi­
tando a consistência e a opacidade do creme muito es­
pesso, fazendo cozinhar até 40° uma calda bem descorada; 
e depois batendo sem interrupção com a lamina flexivel 
de uma faca de pintor, sobre uma mesa de mármore, 
este xarope, até que seu resfriamento o torne expesso 
bastante para fazer reter o ar interposto em muito nu­
merosas e pequeninas bolhas. 





SÉTIMA PARTE 

Extracção da fecula do amido ou polvilho do glutten; 

fabrico do pão .de trigo, cevada, centeio, 

milho, arroz, e fabrico das massas italianas. 





AMIDO Oü FECÜIA ÀMYUCEA 
CAPITULO I 

Estado natural, propriedades e composição 

Com o nome genérico de amido designam-se diversas 
substancias, que têm composição idêntica, mas que diffe-
rem por alguns caracteres physicos e têm denominações 
especiaes. 
O nome de fecula ó ordinariamente attríbuido á sub­

stancia amylacea que se extrahe das hastes subterrâ­
neas da batata, do inhame. da araruta, da mandioca, 
do cerefolio bulboso e diversas outras raizes tubercu­
losas, das hastes de certas espécies de palmeiras. 
Payen observou granulos do amido nos tecidos lenho­

sos de um grande numero de arvores e arbustos ; frei-
xo, carvalho, buxo, oliveira, hera, vinha, tamarix, 
e relativamente a este ultimo, até na cavidade das 
fibras lenhosas. 
Chama-se amido em geral a esse principio immediato 

que contêm os fructos dos cereaes, das hypocastaneas, 
os fructos verdes da banana, as sementes da cheno-
podeas, das leguminosas, etc. 
Encontram-se em abundância granulos de amido nas 

cellulas do parenchyma das folhas da dahlia. 
A matéria amylacea é idêntica por sua composição 

elementar á cellulose, de que differe pela estru-
ctura, pela cohesão e pelas reacções do reactivo de 
Schweitzer ; a cellulose e o amido são isomericos com 
a inulina, principio immediato que se encontra nos 
tuberculos das dahlias, dos tupinamburs e na raiz 
da inula helenium, que se acha também no lichen da 
Islândia, nas algas (fucus, varechs), etc. 
O amido, a inulina e seus congêneres (assucar, glu-

cose, etc.) concorrem para o desenvolvimento dos 
tecidos, servindo para a formação da cellulose. 
Os differentes granulos amylaceos variam entre si 

pela cohesão, as fôrmas e a grossura dos mais volumo­
sos, segundo a planta que os secretou. 

* 
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Estes caracteres permittem muitas vezes reconhecer 
a origem por u m a simples observação no micros­
cópio. 
O s granulos amylaceos são encerrados em cellulas, 

passam algumas vezes da fôrma arredondada á fôrma 
polyedrica, que lhes imprime a pressão directa dos 
outros grãos de amido successivamente accumulados 
em u m a mesma cellula. 
Desde que se pôde perceber o amido nascente, elle 

apresenta-se sob a fôrma de granulo espheroidal. 
O augmento tem lugar por u m orifício em fôrma de 

funil (impropriamente chamado hilo), que em diversas 
variedades é fácil de observar. 
Quando não é visivel em seu estado natural, póde-se 

fazel-o apparecer, determinando por u m a forte desecca­
ção u m a contracção amylacea, mais hydratadaneste 
ponto ; em conseqüência desta contracção, o orifício 
cava-se, esvasia-se e torna-se visivel; algumas vezes 
mesmo percebem-se dous ou três destes orifícios em 
u m mesmo grão, que recebem matéria amylacea. 
A composição chimica dos granulos amylaceos é a 

mesma em toda a sua massa ; as zonas concentricas não 
differem entre si (salvo vestígios de matérias azotadas, 
graxas e salinas interpostas entre cada camada) senão 
por u m a cohesão que augmenta do centro para a peri-
pheria, e para cada u m a dellas de sua parede interna 
para a sua parede externa. 
Póde-se certificar facilmente a insolubilidade a frio de 

todas as camadas concentricas examinando-se, ao mi­
croscópio, grãos de amido normal que se quebraram 
antecipadamente, comprimindo-se entre duas lâminas 
de vidro. 
As feculas amylaceas são pois formadas de camadas 

concentricas consistentes, representando, de certo 
modo, saccos encaixados uns nos outros, visiveis em 
certas espécies, invisiveis em outras. 

E' muitas vezes fácil fazer apparecer esta estructura, 
submettendo-se os grãos de fecula à influencia do calor, 
ue desagrega a substancia amylacea na temperatura 
e 200 a 210°, depois juntando-se água, que incha todas 

as camadas e as faz apparecer mais ou menos distinctas, 
quando se tingem de violeta por u m a solução aquosa 
de iodo. 
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CAPITULO II 

Extracção tias feculas pelos processos modernos 

Collocação no molho 

As batatas dos terrenos argilosos devem ser antes 
da lavagem immergidas em água durante algumas 
horas, afim de diluir a terra e os corpos estranhos adhe-
rentes, que tornam-se então mais fáceis de retirar. 
0 molho faz-se em grandes tinas de madeira ou em 

tanques de cantaria, munidos de batoques para a partida 
das águas sujas, e de comportas para o despejo das 
batatas. 
Lavagem 

O lavador mechanico é um cylindro concavo, girando 
em u m eixo e formado de sarrafos de ferro ou de 
madeira de 1 a 4 centímetros de largura, separados por 
intervallos de 15 millimetros para dar passagem á terra 
e ás pedras pequenas. 
Este cylindro, u m pouco inclinado, mergulha até a 

metade de' seu diâmetro na água de uma caixa ; é ani­
mado de u m movimento de rotação de 10 a 15 voltas por 
minuto, que faz friccionar as batatas entre si e contra os 
sarrafos do cylindro lavador. 
Os tuberculos, carregados no lavador pela extremi­

dade, com o auxilio de uma grade de helice adaptada 
sobre o eixo e as paredes interiores, levantadas assim 
por cima as bord s da caixa, rolam sobre uma grade em 
u m plano inclinado que as conduz ao despedrador por 
uma mesa em leve declive. 
Despedramento 
Emprega-se agora nas fecularias um bom instillador 
imaginado por Mr. Joly de Compiegne: uma tina semi-
cylindrica, mantida u m pouco cheia d'agua, disposta 
obliquamente ; uma arvore de ferro guarnecida de 
espinhas de ferro fundido dispostas em fôrma de helice 
recebe por uma rodinha dentada u m movimento de 
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rotação, que agita os tuberculos que cahem do lavador, 
e, impellidas pelas espinhas em helice, sahem por uma 
abertura lateral praticada na outra extremidade do 
raspador. 
As pedras, mais pesadas que o tuberculo, rolam para 

a extremidade inferior do cocho, de onde são retiradas 
de vez em quando deslocando-se u m obturador. 
Raspamento 

O raspador é um cylindro armado de lâminas de serra 
afastadas de 2 centímetros uns dos outros por barras ou 
sarrafos de ferro. 
Estas lâminas dentadas são collocadas no sentido do 

eixo, normalmente á superfície do cylindro, que ultra­
passam de 2 millimetros. 
O raspador cylindrico, em funcção, gyra com uma ra­

pidez de 700 a 800 voltas por minuto. 
Estas disposições permittem attingir e rasgar o maior 

numero possivel das cellulas da batata. 
Deve-se fazer cessar o contacto entre os dentes e 

os tuberculos, desde que certos corpos duros (seixos, 
pedaços de ferro, etc), accidentalmente misturados aos 
tuberculos, são attingidos pelo raspador. 
Consegue-se isso com o auxilio de u m a bascula, que, 

no momento em que é impellida, afasta a base dajanella. 
Durante o raspamento, u m jorro fino de água corre 

constantemente sobre a superfície do cylindro devora-
dor ; concorre com a força centrifuga a desprender este 
cylindro da polpa adherente. 
Toda a polpa das batatas cae em u m recipiente, de 

onde é distribuída em peneiras, por u m a cadeia sem fim., 
Peneiragem 
A peneiragem tem por fim separar a fecula da polpa; 
opera-se mechanicamente, de modo continuo, e segue a 
acção do raspador. 
O melhor apparelho para peneirar é a peneira inven­

tada por Lainé e aperfeiçoada por Dailly, a qual se 
compõe de tecidos metallicos sobre caixilhos super­
postos. 



- 381 — 

M . Huck e M. Stoltz constróem peneiras formadas 
de três cylindros de diâmetros differentes sobre u m só 
eixo, recebendo no interior u m a chuva fina e continua, 
que faz igualmente sahir a fecula das cellulas abertas e 
a arrasta atravez dos tecidos metallicos. 

Desareiamento 

Chegando a água e a fecula ás tinas, procede-se ao 
desareiamento, operação que deve eliminar a areia e 
as matérias terrosas. 
Para este fim agita-se e põe-se em suspensão a fecula 

na água e depois deixa-se repousar durante alguns mi­
nutos . 
As matérias mais densas depõem-se; decanta-se o li­

quido, que sobrenada e arrasta em suspensão a fecula 
depurada. 
A decantação faz-se com o auxilio de u m grosso siphão 

ou de uma torneira collocada u m pouco acima do fundo 
das tinas. 

Depuração 
Depois do desareiamento, deixa-se depor durante 
quatro horas a fecula em outras tinas e decanta-se o li­
quido claro. 
Forma-se na superfície do deposito uma camada cin­

zenta, que se retira com o auxilio de raspadores e que é 
diluída á parte e passada na peneira de seda, afim de se 
extrahir u m a parte da fecula branca que contém. 
A fecula, desembaraçada desta camada que se chama 

gordura de fecula, é de novo levada em suspensão em 
água clara e passada em uma peneira de seda. 
Desembaraça-se a fecula cinzenta dos detrictos de te­

cidos e outros corpos, estertdendo-a sobre mais da metade 
de uma mesa tendo 7 metros de comprimento e 1 de lar­
gura,com a inclinação de u m millimetro e meio por metro, 
munida de rebordos. 
U m a segunda mesa, inclinada em sentido inverso, e 

uma terceira são dispostas sobre a mesma armação. 
Faz-se correr por u m transversal u m a chuva muito 

fina de água, abrindo-se u m a torneira. 
U m operário, agitando de leve a superficie,por meio de 

uma escova e água que escorre lentamente, acarreta 
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todas as substancias mais leves e as membranas, qu 
offerecem mais superfície que a fecula; esta, tomand< 
u m a marcha muito mais lenta, fica depurada antes di 
chegar á extremidade da terceira mesa. 

Colloca-se então debaixo desta u m a bica atravez di 
tina, afim de que a água, arrastando a fecula, seja diri­
gida para u m segundo recipiente. 
Faz-se escorrer com u m raspador toda a fecula depu 

rada em u m a outra tina. 
As três mesas sendo assim lavadas, tira-se a bica 

decanta-se a água da primeira tina para u m a terceira, i 
póde-se recomeçar u m a outra operação semelhante. 
Quando a fecula da operação principal, assim como; 

da depuração sobre os planos inclinados, está sufncien-
temente depurada, dilue-se em u m a quantidade muifo 
pequena de água. 

Despeja-se esta espécie de caldo em pequenos cocho 
de madeira, cujas paredes, offerecendo u m a infinidad 
de buracos, são guarnecidas interiormente de u m pann 
humedecido. 
Esgotamento forçado 
A fecula depurada é facilmente esgotada, pondo-a n 
tambor gyratorio de u m apparelho Seyrig; não restar 
mais então senão 0,30 de água de hydratação e interposta 
que basta reduzir a 0,18 pela secca ao ar, ou directa 
mente na estufa, para obter-se a fecula commercial cha 
mada secca, que retém em geral 4 equivalentes de agu 
e m 18 7o. 
Secca ao ar livre 
O seccador ao ar livre deve estar tanto quanto possi 
vel ao abrigo do pó, e por este motivo afastado da 
grandes estradas. 

Quando a fecula é destinada ao fabrico da glucosi 
emprega-se muitas vezes em estado humido. 
Designa-se então no commercio pelo nome defecui 

verde ; contém os 2/3 ou os 0,66 de seu peso de fecu 
chamada secca (esta retendo 4 equivalentes ou 0,18 ( 
água.) 

Conseguio-se mesmo conservar a fecula mais humk 
em massas consideráveis, molhada com ácido sulfu-



— 383 — 

rico fraco a 0,01 e accáimulada em cisternas para o tra­
balho durante u m anno. 

Sécca na estufa 

No fim de três ou quatro dias de exposição no secca-
dor ou directamente depois do esgotamento forçado, le­
va-se a fecula para a estufa em corrente de ar quente. 
Deve-se evitai* elevar subitamente a temperatura a 60* 

ou mais, pois a fecula contem ás vezes bastante água in­
terposta para dar n^sta temperatura u m polvilho es-
. pesso, que poderia soldar entre si u m grande numero de 
grãos e formar grumos. 
M M . Lacambre ePersac construíram u m a estufa m e -

thodica continua, que aquece gradualmente a fecula de 
40° no andar superior até 80 e 90 no ultimo andar in­
ferior. 

• < 

>" 

Esmagamento, peneiramento e armazenagem 
Quando a fecula está secca, esmagam-se os pedaços 
levemente agglomerados com a auxilio de u m rolo de 
ferro fundido, ou entre cylindros de bronze; faz-se depois 
passar pelo jjeneirador, operação depois da qual está 
prompta par£ ser vendida pelo nome de fecula secca, 
embora ella ̂ contenha cerca de 4 equivalentes de água 
ou 18 7» do seu peso. 
CAPITULO III 

Farinhas, glutten e amido 

GRÃOS CEREAES 

Propriamente fallando, os grãos cereaes são o trigo, 
o centeio, a cevada e a aveia, póde-se no entanto juntar 
a elles o milho, o arroz, o sorgno, o sarraceno, etc. 

O nome genérico dado a estas diversas sementes vem 
do de Geres, deusa da agricultura entre os antigos, que 
lhe attribuiam o conhecimento destas plantas tão pre­
ciosas e a arte de cultival-as. 
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Suas sementes depois de soffrerem a operação agrí­
cola da moagem, são denominadas farinhas ; comtudo 
esta palavra empregada só, applica-se sempre ao pó do 
trigo. 
Entre nós designa-se pelo nome de fubá a farinha 

neste estado, e dá-se especialmente o nome de farinha 
ao fubá de milho ou à polpa da mandioca, depois que 
passaram por u m a certa torrefacção. 

E' principalmente com a farinha de trigo que se pre­
para o pão ha muitos séculos. 

E' curioso, em razão de seus usos, conhecer a com­
posição chimica das sementes dos cereaes e de suas 
farinhas. 

Sabe-se, graças aos trabalhos de Proust, Einhoff, 
Davy, Vauquelin, Braconnot, Vogel, Payen, Millou' 
Boussingault, Peligot, Reiset etc, que ellas contêm * 
1. Substancias orgânicas azotadas, albumina, fibri-

na, gluttina, caseina, comparáveis quanto à sua com­
posição, aos tecidos dos animaes. 
2.° Substancias orgânicas não azotadas : amido, 

dextrina, glucose, cellulose. 
3.' Substancias muito hydrogenadas: óleo graxo, óleo 

fluido, graxa mais consistente, óleo essencial odori-
fero. 
4.° Matérias mineraes: phosphatos de cale de magne-

sia, saes de potassa e de soda, silica e enxofre. 
O trigo é de todos os cereaes a mais rica substancia 

azotada, sendo por conseguinte o mais nutriente. 
O milho e a aveia são os mais abundantes em sub-

stancis graxas. 
O arroz e o sarraceno são os mais pobres em princi­

pios azotádos, em matérias graxas e e m saes mineraes. 
Resulta pois que o arroz e o sarraceno não merecem 

todo o interesse que muitas pessoas lhes dão como 
substancias alimentícias. 
São evidentemente os menos nutritivos de todos os 

grãos cereaes. 
Sem duvida o arroz e o sarraceno" podem fazer parte 

de uma boa alimentação, mas com a condição de se 
lhes associarem outros alimentos ricos nos principios 
assimiláveis que lhes faltam. 

Sob este ponto de vista, estas duas sementes asseme­
lham-se aos tuberculos das batatas, que apenas são 
ricos em prmcrpios feculentos não azòtados. 
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GLUTTEN DOS CEREAES 

A substancia animalisada das sementes cereaes pôde 
ser extrahida com muita facilidade, e por isso essa ex­
tracção è conhecida desde remotos tempos. 
Nõ trigo principalmente esta substancia se apresenta 

em estado muito difterente. 
Se fôr amassada debaixo de u m leve fio d'agua u m a 

porção de farinha de trigo, até que o liquido que escorrer 
atravez dos dedos não seja mais lactescente, a água ar­
rasta o amido em suspensão, dissolvendo somente a 
•albumina, o assucar, a dextrina e os saes; não fica mais 
nas mãos do operador senão uma substancia membra-
nosa, molle e viscosa, muito elástica, de odor particular 
e de côr tanto mais cinzenta quanto mais lavada foi. 
E' isto o que os chimicos chamavam glutten, ao qual 

•Quercetanus, medico da eôrte de Henrique IV, foi o 
primeiro a fallar, embora se attribua geralmente sua 
descoberta ao' italiano Beccaria, que vivia no meado do 
século XVIII. 
Este glutten é u m producto cqmplexo, como o de­

monstraram Dumas e Cahours, pois que isolaram três 
principios neutros muito azotados e u m a matéria 
•graxa. 

Assim, esgotando-o pelo álcool fervendo, acaba-se 
por obter u m residuo fibroso, pardacento, que recebeu o 
nome de fibrtna vegetal. 
Os liquidos alcoólicos deixam depor, pelo resfria­

mento, u m a matéria cujas propriedades recordam o 
caseum do leite: é a caseina vegetal. 
Finalmente, se concentrar-se o álcool frio privado de 

caseina, separa-se u m a substancia pultacea, que offe-
rece todas as propriedades da albumina, mas que, pela 
especialidade de alguns de seus caracteres, merece, 
segundo Dumas e Cahours, o nome particular de 
Gluttina. 
Além disso, com a gluttina se precipita u m a matéria 

graxa, fácil de se extrahir por meio do ether, e que tem 
analogia com as matérias butyrosas por seu ponto de 
fusão. 
O glutten bruto deve sua elasticidade à água que o 

incha, pois quando foi secco a uma temperatura de 100°, 
é duro, sonoro e muito quebradiço. 
LIVRO DO INDUSTRIAL 25 
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Não se dissolve em certas proporções senão no álcool, 
nos alcalis e nos ácidos fracos. 
Putrefaz-se muito rapidamente sendo exposto ao ar 

humido, exhalando u m odor de queijo velho. 
Antes que sua alteração esteja adiantada, agarra for­

temente aos corpos e m que toca, e pó ie perfeitamente 
servir para collar fragmentos de porcellana ; dissolve-se 
melhor também no álcool, e sua solução, levada à con­
sistência de xarope, fôrma u m verniz que liga-se per­
feitamente às matérias colorantes. 

Estas espécies de pinturas são muito seccativas e nada 
odoriferas. 
O melhor meio de fixar sobre tecidos de seda tintas 

que devem ter brilho, é dissolver por saturação 0 
glutten no vinagre, concentrar esta dissolução e ser­
vir-se delia para preparar as tintas ; applicam-se de­
pois estas sobre os tecidos, onde seccam rapidamente. 
Eis a composição do glutten : 

Carbono. 55,7 
Hydrogeneo. .. 7,8 
Azoto. • •• 14,5 
Oxygeneo eenxofre. . ... 22,0 
100,0 
Em razão de sua riqueza em azoto, deve-se conside­
rar o glutten como a parte essencialmente nutritiva do 
trigo e de sua farinha, pois não ha matéria mais appro-
ximada da fibrina da carne sob o ponto de vista das 
propriedades e do valor nutritivo. 

E' este principio que communica, além disso, à fari­
nha a propriedade de se dilatar consideravelmente e de 
se transformar pela fermentação e pela cozedura em um 
pão leve, esponjoso e eminentemente digestivel. 
Por conseguinte, quanto mais rica de trigo é uma 

farinha, tanto mais nutriente e melhor para a confec­
ção do pão. 
ANTIGO PROCESSO PARA A EXTRACÇÃO DO AMIDO 

DOS CEREAES 
Na Europa é exclusivamente o trigo que serve para 
esta extracção, e nos annos de m á colheita emprega-se 
de preferencia a que ficou estragada ou avariada. 
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Faz-se o grão soffrer, depois que foi bem lavado e 
pisado entre dois cylindros, u m a verdadeira podridão, 
que tem por fim destruir o glutten que retém o amido 
entre suas cellulas. 
Para isto põe-se o grão, com quatro ou cinco vezes 

seu volume de água, em grandes tinas de madeira, ins-
talladas em u m a officina em que reine u m a temperatura 
constante de 15 a 18°, 
Para se apressar a fermentação, junta-se u m a certa 

quantidade de água proveniente de operações anterio­
res : actua como fermento, em virtude dos principios 
azotados que contém. (1) 

A massa entra logo em movimento. 0 assucar contido 
nos grãos soffre a fermentação alcoólica : produzem-se 
depois ácidos acetico, lactico e butyrico, que dissol­
vem a maior parte do glutten e os saes mineraes do 
trigo ; porém o restante do glutten, soffrendo u m a 
decomposição pútrida completa, forma ammoniaco, 
desprendendo hydrogeneo sulfurado e outras matérias 
infectas, de sorte que u m odor intolerável espalha-se 
na visinhança da officina. Estes phenomenos duram 
quinze a trinta dias, conforme a temperatura ambiente. 
Não restam pois mais das sementes desaggregadas 

senão os glóbulos feculentos e os detrictos lenhosos que 
vão se depondo no fundo das tinas. 

Quando o deposito é completo, fazem-se escorrer as 
águas e opera-se a separação dos detrictos lenhosos que 
formam u m a camada cinzenta na superfície do amido, 
quer por lavagens em planos inclinados iguaes aos que 
servem para a lavagem da fecula das batatas, quer por 
meio de peneiras metallicas cada vez mais finas, sobre 
as quaes se lava o deposito das tinas e que retêm o 
farello. 

Oamidotorna a ficar em suspensão, eéisoladodo farello 
miúdo por diversas lavagens em água pura; finalmente 
é levado para esgotar em cochos ou cestos de vime for­
rados de panno. 
Os blocos que assim se obtêm, são despejados sobre a 

área cimentada de u m paiol, afim de se consolidarem e 

(i) Esta água tem em dissolução, assim como Vauquelin verificou, ácido 
acetico, álcool, acetato de ammoniaco, phosphatc oe cal e glutten mais 
ou meuos modificaio. 
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serem quebrados á mão em quatro segmentos iguaes; 
raspam-se depois suas superfícies , cercam-se de papel 
e fazem-se seccar rapidamente em u m forno de corrente 
de ar quente. 
Durante esta deseccação que exige cinco dias, produ-

zem-se retiradas desiguaes na massa dos pães, de modo 
que ella se divida em primas regulares, que o cominer-
cio denomina amido em agulhas. 

PROCESSO MECHANICO NOVO 

Neste processo, imaginada em 1837 por M. E. Mar­
tin, converte-se a farinha de trigo em massa com água, 
absolutamente como se se tratasse de fazer pão, e depois 
submette-se em uma espécie de tina alongada á acção 
de u m cylindro de madeira cannelado, gyrando sobre 
seu eixo. 
Este cylindro, por seu attríto e movimento oscillato-

rio de vae-vem sobre a massa,sem cessar regada por um 
tênue fio d'água, opera em pouco tempo a separação do 
amido, que é arrastado atravez de u m tecido metallico 
para u m recipiente inferior. 
Na tina, d'ahi a pouco, só fica o glutten verde ou hu­

mido, formando u m corpo tendinoso e elástico. 
Para se desembaraçar o amido de algumas porções de 

glutten que arrastou comsigo, submette-se o producto 
bruto a uma leve fermentação em tinas, depois de o ter 
diluído em três vezes seu volume de água, addicionada 
de 5 7o de água das preparações anteriores. 
Além de que o processo de M. E. Martin é menos 

demorado e menos insalubre que o antigo modo por 
molho e fermentação, tem mais à immensa vantagem 
de ser mais productivo, pois que de 100 kilog. de 
boa qualidade póde-se obter 50 kilog. de amido e 20 
a 25 kilog. de glutten fresco, emquanto que a outra não 
fornece senão 35 a 40 kilog. de amido e accarreta a 
perda total do glutten. 

Ora, este glutten é uma matéria tão nutritiva como a 
carne; utilisa-se pois agora na alimentação. Serve para 
preparar u m pão sem farinha, próprio para as pessoas 
que soffrem de diabetes. 
Fabrica-se cem elle uma massa de sopa, preferível aos 

macarrões e aletria do Auvergne e da Itália. 
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Neste ultimo caso incorpora-se ao glutten fresco o 
duplo de seu peso de farinha, reduz-se a pequenos grãos 
que se faz seccar na estufa, e vende-se com o nome de 
glutten granulado. 

Consome-se actualmente u m a grande quantidade na 
Europa. 

E' uma matéria preciosa para animalisar, isto è, para 
tornar mais nutrientes e mais digestiveis as preparações 
culinárias feitas com arroz e batatas. 
Este mesmo glutten fresco, misturado com farello, u m 

pouco de melaço e sal, constitue u m excellente alimento 
para o gado. 
Foi a casa Veron Frére, de Poitiers (França), que 

creou esta nova industria do glutten granulade. 
Infelizmente o processo de M. Martin não pôde ser 

applicado se íão aos trigos de primeira qualidade, visto 
que com os trigos aquecidos ou avariados a separação 
do glutten ó impossível, por ter esta substancia perdido 
suas propriedades elásticas e agglutinativas, o que faz 
com que ella seja arrastada com o amido em pequenos 
grãos isolados. 
AMIDO OJJ POLVILHO DE FAVAS 
Arroz 

Mr. Risler fundou a industria do amido de favas e 
favinhas 

As vantagens desta applicação resultam do preço Ín­
fimo da matéria prima, cuja colheita é em geral muito 
produetiva e da qualidade particular do producto. 

O processo de extracção é alem disso muito simples. 
Immergem-se na água as favas ou as favinhas; no fim 

de 24 ou 30 horas, estando estas sementes sufficientemente 
embebidas, são submettidas', em u m moinho de trigo, á 
pisadura, que se favorece com u m fio de água correndo 
do centro para a circurnferencia. 
A polpa pastosa assim obtida é peneirada em u m a série 

deraspadores cylindricos. 
O liquido, arrastando os granulos amylaceos, é despe­

jado em pannos, que retêm o amido branco mais grosso. 
O que fica em suspensão depõe-se lentamente em 

grandes bacias. 



O deposito compõe-se de substancias azotadas, graxas 
e mineraes,e de granulos muito finos de amido; fazem-
se escorrer sobre pannos e póde-se distribuil-o immedia-
tamente, juntando-se ás rações alimentícias dos ani­
maes, ou fazer-se seccar para expedil-o para longe. 

Se conseguir-se effectuar a deseccação bastante rapi­
damente para evitar qualquer alteração pútrida, o pro­
ducto movido, sob a forma de granulos ou de farinha, 
constituirá u m alimento dos mais econômicos para o 
homem. 
O amido das favas é caracterisado pela faculdade de 

produzir tanto polvilho como o amido dos figos da índia 
(porém mais translúcido), isto é, u m a vez e meia tanto 
como o amido de trigo. 
Este polvilho, retendo uma maior porção de água, é 

econômico. 
U m a solução de 0,02 de potassa não actua em 10 mi­

nutos sobre o amido do trigo, porém fôrma immediata-
mente com o amido das favas u m polvilho diaphano. 
POLVILHO DE MILHO E DE ARROZ 
O processo que acabamos de descrever, applica-se sem 
difficuldade á extracção do amido do milho e do arroz. 

Comtudo, para desprender o amido de>tes cereaes das 
matérias azotadas (albumina, caseina, etc.) que cercam 
seus granulos, é necessário submetter o fubá a diversas 
lavagens com uma água alcalina, contendo cerca de 
0,01 de soda cáustica, que desaggrega, e dissolve estas 
matérias azotadas. 
Depois desta reacção, a porção de tecidos não moidos 

depõe-se primeiro; aproveita-se o momento em que 
os granulos amylaceos começam a depôr-se,para decan­
tar o liquido que os tem ainda em suspensão (póde-se ser 
guiado a este respeito por u m a experiência em ponto 
pequeno em u m a proveta de vidro). 

Os liquidos assim decantados não tardam a perder 
sua reacção alcalina; diluídos em água e peneirados, 
deixam depor,sobre planos inclinados, granulos de amido 
em uma massa muito branca, que se reúne e que depois 
se faz esgotar e seccar como o amido de trigo. 
O producto destes dois cereaes é análogo ao do trigo: 

apresenta-se em pós muito brancos ou em agulhas u m 
ponco mais curtas. 
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APPLICAÇÃO DOS CEREAES Á ALIMENTAÇÃO 

O principal emprego dos cereaes é a fabricação do pão. 
E' conveniente entrar em alguns detalhes a este res­

peito. 
Destas sementes, três somente servem para fazer pão, 

a saber o trigo, a cevada e o centeio. 
As outras não podem ser collocadas sob esta fôrma, 

porque apenas dão brôas pesadas e compactas, por falta 
do principio elástico ou glutten, que communica às fari­
nhas das tre • primeiras a propriedade de fazer com a 
água e o fermento u m a massa susceptível de levedar ou 
de inchar pela fermentação. 
OPERAÇÕES DA MOAGEM DO TRiGO 

/ 

O fim do moleiço é obter o mais que pôde de farinha 
tão branca e tão fina quanto fôr possivel, pois que são as 
qualidades mais estimadas do padeiro, e, por conse­
guinte, do consumidor. Consegue-se por meio das três 
operações seguintes: 
1.* U m a limpeza completaram desembaraçar as se­

mentes de tod;is as matérias estranhas, poeira, areia, 
«te, e mesmo do certas partes do trigo, taes como palhas, 
germens, que, destacados pela m ó em partículas finas, 
passariam na peneira e alterariam a farinha, esta ope­
ração preliminar effectua-se pela ventilação e u m sys­
tema de raspadores. 
2.° A moedura propriamente dita, onde se procura es­

magar os grãos, e não reduzil-os a pó, afim de que os en-
volucros fiquem em pedaços bastante grandes para não 
passarem na peneira. 
Depois do esmagamento, que se opera para o centro 

das mós, estas, approximando-se para a circumferencia, 
destacam de certo modo, raspando, as partes de farinha 
ainda adherenies á face interior do farello. 
Toda a operação ó baseada sobre a differença de 

cohesão das diversas partes do grão ; a massa farinosa, 
onde ella é menor, desagrega-se primeiro; os granulos 
de amido, perfeitamente redondos e sem nenhuma liga­
ção entre si, isolam-se facilmente. 
3.° O peneiramento, que consiste em separar os diffe­

rentes productos por u m a peneiração apropriada. 
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Estapeneiração, além da farinha e do farello, dá maté­
rias intermediárias por seu volume. 
Estas matérias são formadas ao mesmo tempo por 

partes superficiaes da massa farinosa e por partes colo- , 
ridas que se originam dos envoltórios, especialmente, 
daquellas que enchem a fendà do grão. 
Estas matérias são brancas ou trigueiras, conforme 

tenham uma ou outra destas origens. 
Extrahem-se das primeiras pela m ó u m a nova quan­

tidade de farinha pura e rica em glutten. 
CARACTERES DA FARINHA DE TRIGO 

A farinha de boa qualidade é de um branco amarellado,. 
de odor e sabor especiaes, sui generis, como se diz 
quando não se sabe definir estas propriedades. 
Tem u m brilho vivo, sem pontos avermelhados, nem 

cinzentos. 
E' suave ao tacto, secca, pesada; adhere aos dedos e 

fôrma u m a espécie de pelota, quando comprimida na 
mão. 
Amassada com água, toma cerca do terço de seu peso 

e fôrma uma massa muito elástica, estendendo-se facil­
mente em camadas delgadas. 
Esta elasticidade da massa é u m dos caracteres mais 

importantes, pois a farinha é de u m a qualidade tanto 
mais inferior, quanto mais curtaé a massa. 
Deixa, pela calcinação, u m residuo de 80 a 90 centi-

grammas por 100 grammas. 
Eis a composição média das farinhas ordinárias bem 

peneiradas. 
Água .. .. 17,00 
Glutten secco ... 10,90 
Amido . . . . 63,25 
Matérias saluveis (glucose, dextrina, albumina) 8,00 
Saes mineraes. . 0,85 
Farello accidental. » 

lõõjo 
Eis, agora, a quantidade relativa de glutten humido 
fornecido por diversas espécies de farinhas empregadas 
para a confecção do pão. 
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Farinha branca de Ia qualidade 20 a 33 7» 
» » » 2a » 25 
» » » 3a » 19,20 7. 
» » » 4a » 9,60 

Com as farinhas de boa qualidade o glutten é homo­
gêneo, elástico, de u m louro amarellado, de odor insi-
pido e apresenta-se em placas graxas quando estendido 
em u m plano liso. 
Com as farinhas mal fabricadas, é miúdo, diffícil de 

reunir na mão; é o que acontece quando a nioagem foi 
feita com uma rapidez muito grande. 
A farinha de trigo addicionada de farinha de centeio dá 

u m glutten viscoso, e^uro, sem homogemedade,.que se 
desagrega facilmente e não pôde seccar completamente. 
U m a mistura de partes iguaes de farinha de trigo e de 

cevada fornece u m glutten secco, de u m cinzento escuro 
sujo, em filamentos vermiculados entremeados e torci­
dos sobre si mesmos. 
Se é com farinha de aveia que foi misturada a farinha 

de trigo, o glutten é amarello escuro, sem adherencia, 
levemente aromatico e semeado de pontos brancos. 
Reconhece-se a mistura do milho por ser o glutten 

amarellado, não viscoso, firme, e não apresenta-se como 
o glutten do trigo. 
Partes iguaes de trigo e de sarraceno dão um glutten 

muito homogêneo, acinzentado, que torna-se de preto 
carregado pela deseccação. 
As farinhas de favas, de ervilhas, de feijão, mistura­

das em pequenas quantidades á farinha de trigo fazem 
esta perder a propriedade de embolar pela pressão á 
mão; a mistura fôrma com a mão uma massa gordurosa 
suave ao tacto; o glutten não tem visgo nem elasticidade, 
e por tal fôrma dividido, que passa como o amido atra­
vez da peneira. 
Por pequena que seja a proporção da farinha de trigo., 

exhalaum odor caracteristico quando se dissolve em u m 
pouco de água fervendo. 
A bondade de uma farinha de trigo não depende so­

mente da proporção de glutten que contém, mas ainda 
da faculdade que lhe communica de formar com a,água 
uma massa.mais firme, mais consistente, principalmente 
mais extensivél,e por conseguinte de dar após a fermen­
tação u m pão mais leve e mais agradável. ' 
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CAPITULO IV 

Fabrico do pão 

0 pão não ó outra cousa senão uma massa de fa­
rinha de trigo amassada com cuidado, posta a fermen­
tar durante algum tempo e cozida ao forno de modo 
conveniente. 
Chama-se fermento a substancia que se junta amassa, 

antes de sua cozedura, para lhe fVizer soffrer esta fer­
mentação que determina a inchação e a leveza. 

E' conhecida por todos a differença que ha entre 
o pão com fermento e sem fermento; este ultimo cha­
mado pão azymo, é pesado, compacto, menos agra­
dável ao gosto; as prescripções religiosas mantiveram 
o uso delle entre os Judeus na sua Paschoa. 
O fermento ó, ora massa que se deixou azedar ou 

fermentar, ora levadura de cerveja. 
Esta ultima tem acção muito mais enérgica e rápida 

que o fermento. 
O fabrico do pão comprehende duas operações dis-

tinctas : a confecção da massa ou masseira, e a coze­
dura desta massa quando levedouou fermentou, e que 
foi posta sob a fôrma que se quer dar ao pão. 
MASSAGEM 
Começa-se primeiro por juntar a uma porção de 
fermento a quantidade de água, 50 a 60 °/0 , neces­
sária á preparação de toda a massa e em fazer uma 
mistura homogênea, na qual se introduz depois a quan­
tidade exigida de farinha. 
A massa ó reunida na masseira, onde é trabalhada 

e voltada da direita para a esquerda, e vice-versa; 
é successivamente levantada e abandonada a seu pro-
prro peso, afim de ahi introduzir-se o ar. 
Desde 1811, graças a u m padeiro de Pariz, de nome 

Lembert substrtuio-se nas grandes padarias a massa­
gem a braço por instrumentos que tornam o trabalho 
mars regular, mais econômico e mais limpo. 
Numerosas masseiras mechaníras foram imaginadas? 

successivamente. A mais commoda ó a de M . Rolland^ 
L uma tina semi-cylindrica de madeira, guarnecida 

de ferro estanhado, na qual se move pelos meios ordi-

i 
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narios um eixo de ferro, sobre o qual se acham fixados 
em sentido inverso dois caixilhos em forma de S. 
No interior destes caixilhos encontram-se dois sys­

temas de lâminas da mesma curvatura, umas ligadas 
ao mesmo tempo sobre o eixo e sobre a travessa 
exterior, as outras, com metade do comprimento, não 
adherem senão a esta travessa. 

Estas ultimas alternam com as primeiras, de tal 
sorte que uma lamina inteira de u m lado do eixo acha-se 
situada em face de uma meia lamina do lado opposto. 

A mistura da água, da farinha e do fermento, assim 
como o estiramento e a massagem, são effectuados muito 
rapidamente por meio destas lâminas, cuja rotação ape­
nas exige a força de u m homem. 

Quando a massa ficou assim bem preparada e so­
prada, quer pela mão do homem, quer pelo agitador 
ou pelo amassador mechanico, dividem-se em pedaços 
mais ou menos grossos, conforme o gênero de pão que 
se trata de confeccionar, e dá-se-lhes a fôrma que se 
quer, collocando-os em cestos forrados de panno ou em 
fôrmas de lata, depois de haver pulverisado nellas fa­
rinha c o m m u m ou fubá de milho, para inapedil-os de 
adherirem. 
U m a fermentação muito activa se desenvolve, graças 

á temperatura elevada do fornil ; e quando os pães estão 
suflicientemente inchados, trata-se logo de enfornal-GS e 
eozinhal-os. 
COZEDURA 
Os fornos ordinários das padarias são ellipsoides e 
formados de u m chão plano de tijolos, cobertos de u m a 
abobada muito sobre-abaixada (35 a 40 centímetros). 

Aquecem-se collocando-se o combustível (madeira 
leve) sobre o próprio chão do forno. 
Os productos da combustão escapam-se por quatro 

conductos situados no fundo e que passam acima da abo­
bada antes de ir terá alcofa que encima a entrada do 
forno e que os dirige para a chaminé. 
Quando a temperatura interior do forno acha-se entre 

290 a 300°, retira-se o residuo do combustível ou o que 
se chama a 6rasa,varre-se o chão e collocam-se nelle os 
pães. 



— 396 — 

Fecha-se o forno e só se retiram os pães quando a su­
perfície exterior ou crosta está endurecida e convenien­
temente colorida, o que se dá no fim de 30 a 40 minutos 
para os pães de 2 kilogrammas, e somente no fim de 60 
para os pães de 4 kilogrammas. 
Verificou-se que a cozedura da crosta effectua-se na 

temperatura de 210% ao passo que a do miolo tem logar 
a 100° pouco mais ou menos. 
Os fornos dos padeiros recordam a infância da arte 

por sua viciosa construcção e todos os inconvenientes 
que delle derivam ; parece que foram concebidos para 
assar os operários mais que para cozinhar o pão. 

Substituio-se-lhes ha u m a trintena de annos, pelo 
menos nas grandes padarias, fornos de fogão exterior, 
por meio dos quaes a cozedura é mais regular, mais 
econômica e mais salubre. 
Uns são aquecidos por u m a corrente de ar quente, 

razão pela qual são chamados fornos aerothermos; os 
outros têm a mesma disposição, onde existe uma roldana 
em torno da qual circulam a chamma e os productos 
da combustão. 
Entre estes últimos fornos, u m dos mais engenhosos 

é o de M. Rolland : é de chão movediço. 
Este forno é principalmente notável pela disposição 

de seu soalho, isto é, da parte sobre a qual repousa o 
pão, gyra sobre u m eixo, de modo que todos os seus 
pontos venham se apresentar successivamente em frente 
á porta do forno. 
Comprehende-se toda a facilidade que acarreta esta 

disposição para enfornar e desfornar o pão. 
E' o próprio operário que regula risa o movimento poi 

meio de u m a manivela montada sobre arvore, que sup-
porta u m a rodinha conica e transmitte o movimento ac 
soalho. 
Os pães sahidos do forno são tão perfeitamente iden 

ticos sob o ponto de vista do volume e da côr, que < 
impossível de os distinguir. 
Nunca são sujos de cinzas e de carvão, com< 

acontece muito freqüentemente com os fornos ordi­
nários. 
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INNOVAÇÕES NA PANIFICAÇÃO 

Processo Mége-Mouriés 

Em 1853, M. Mége-Mouriés, que tinha descoberto a 
cerealina e verificou sua enfadonha influencia sobre o 
amido e o glutten da flor de farinha, experimentou 
differentes modos de utilisar á confecção do pão branco 
as papas cinzentas, que contêm uma tão forte proporção 
desta matéria de natureza diastasica. 
Com o auxilio de u m a moedura especial, não obti­

nha senão 5 °/0 de papas cinzentas, e depois de tel-as 
limpas por u m peneiramento enérgico, não as intro­
duzia na massa senão no momento; de enfornar, 
não deixando assim à cerealina o tempo de actuar. 
Augmentava desta sorte o rendimento do trigo e m 

pão e supprimia o pão trigueiro que repugna aos consu­
midores. 
Seus processos, embora favoravelmente acolhidos 

pela Academia de Sciencias e uma commissão nomeada 
pelo ministro da agricultura de< França, não foram 
adoptados pela pratica. 
PÃO CHIMICO 

Uma outra innovação introduzida em Inglaterra e na 
Allemanha consiste em supprimir o emprego do fer­
mento, e por conseguinte a fermentação espontânea da 
massa substituindo a acção mechanica do gaz ácido 
carbônico. 
Ora colloca-se a farinha em u m vaso metallico forte, 

ao qual se faz chegar pouco a pouco água carregada de 
ácido carbônico sob a pressão de 7 a 8 atmospheras. 
U m agitador mechanico agita-a toda e iutroduz o gaz 

no interior da massa, que torna-se muito branca e leve. 
Quando a massagem está effectuada, abre-se u m 

batoque do vaso; o ácido carbônico que ahi fica, expulsa 
a massa sob a fôrma de uma massa que se recorta e se 
enforna. 
O pão assim obtido, chamado pão Dauglish, é muito 

branco e tem bem a estractura vesicular do pão vesicu-
lar, porém é muito mais insipido, razão pela qual foi mal 
acolhido. 
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Ora produz-se ácido carbônico no interior mesmo da 
massa, ahi introduzindo-se proporções convenientes de 
bi ou sesqui-carbonato de soda e de ácido chlorhy d rico. 
Este processo, de origem ingleza, foi aperfeiçoado por 

Liebig e posto em uso em Municia, na Westphalia, no 
Oldenburgo e noMeklemburgo para o, fabrico de pão dos 
exércitos. 
Mais recentemente Horsford e Liebig substituíram ao 

ácido clorhydrico o phosphato ácido de cal trazido ao 
estado pulverulento por sua mistura com u m a sufficienle 
quantidade de amido em pó fino. 
Para 100 kilog. de farinha branca emprega-se: 

Pó ácido (phosphato ácido de cal pulverulento). 3 kilog. 
Pó alcalino (bicarbonato de soda), e. .... 1 kilog.. 
Chlorureto de potassium. . 0,886" 
Estes três pós são misturados intimamente á farinha, 
depois junta-se água, amassa-se moderadamente, for­
ma-se e enforna-se. 
O rendimento ultrapassa 10 a 12 °/e o do pão de 

padaria. 
O producto tem bom gosto, porém sua estructura 

compacta faz u m pão pesado, isto é, u m pão de luxo 
que se pôde comer na mesa, porém que não pôde servir 
para fazer sopa. 
EMPREGO DO CENTEIO 

O centeio, que occupa incontestavelmente, depois do 
trigo, o primeiro logar entre os grãos cereaes, constitue 
a base da alimentação do maior numero dos habitantes 
das regiões septentrionaes (Prússia, grande parte da 
Allemanha, Suécia, Rússia, etc.) 

E' principalmente na proporção de 2/3 de trigo com 1/3 
de centeio que na França o empregam para a alimenta­
ção do homem. 
Seu grão dá uma farinha menos branca que a do 

trigo, em virtude de que o envoltório lenhoso esmaga-se 
em grande parte por moagens successivas e que este 
envoltório contém u m principio colorante pardo , assim, 
para se obter u m producto de boa apparencia, basta 
retirar deste cereal 50 e 65 de farinha. 
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A farinha de centeio, sem mistura alguma, dá um pão 
trigueiro de difficil digestão porém saboroso, de odor 
agradável e que se mantém fresco muito mais tempo 
que o pão de trigo, por causa da forte proporção de 
substancias solúveis e hygropicas contidas na farinha. 
Schwertz affirma que as balas de centeio contêm u m a 

substancia aromatica que exerce acção fortificante; o que 
fez adoptar-se o uso de misturar-se á farinha u m a certa 
quantidade destas balas recentemente moidas. 
A mistura da farinha de centeio e do trigo dá u m pão 

substancial, agradável ao gosto e mais fresco. As pro­
porções respectivas das duas farinhas variam conforme 
a riqueza agrícola do paiz , o pão chamado demenage 
(caseiro) em u m a grande parte da Franca é composto 
de partes iguaes de duas farinhas. Exige u m a cozedura 
mais longa. 
Mathieu de Dombasle mostrou por suas experiências 

que a flor da farinha de centeio dà quasi tanto pão como 
a do trigo : 135 kilog por 100. 
EMPREGO DA CEVADA 

A farinha de cevada é muito inferior ás duas preceden­
tes ; é, como se diz vulgarmente, mais curta e menos 
elástica, menos branca e mesmo avermelhada. 
Dá u m pão cinzento, pesado, grosseiro, que secca 

mais depressa que o do centeio , é substanciai e de di­
gestão difficil. 
Esta espécie de resistência da acção das vias diges­

tivas, tomada figuradamente, faz dizer proverbialmente 
na França daquelles que são refractariòs à influencia 
da civilisação são grosseiros como pão de cevada. 
Na França só empregam a cevada para fazer pão nos 

períodos de extrema carestia e somente nos campos r 
porém nestes casos associam sua farinha á do trigo e á 
do centeio, e no emtanto serve ainda de alimento em 
muitos paizes, principalmente em algumas L,partes da 
Allemanha, da Hespanha e da Noruega. 

Os Hollandezes a fazem entrar na confecção do pão 
do marinheiro, sob o pretexto de que tem a propriedade 
de perservardo escorbuto, porém a verdadeira razão do 
procedimento dos armadores hollandezes é a economia. 
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EMRREGO DA AVEIA 

A aveia é de todos os cereaes aquelle cuja farinha dá 
pão peior ; é negro, pesado, compacto, sem ligação, de 
gosto amargo e nauseabundo; sua digestão é difficil e al­
tera se rapidamente. 
Sua m á qualidade está tão reconhecida, que os esta­

tutos de certas ordens monasticas ordenavam o seu uso 
para a mortificação. 
E m algumas partes da Bretanha, junta-se farinha de 

aveia ás do trigo e centeio que servem para fazer o pão. 
Na Noruega, compõe-se com ella u m a espécie de bis­

coito, fino como u m a folha de papel,, esbranquiçado, 
secco e quebradiço, que se chama flat-brodd, ou pão 
chato por excellencia. 
Servem-se delle como de u m prato. 
Foram os Gaulezes e os Germanos que primeiro ima­

ginaram reduzir a cevada a farinha, e preparar, em água 
e sal, uma espécie de caldo que em suas excursões guer­
reiras formava a base de suafrugal alimentação. 
No norte da Inglaterra e principalmente na Escossia, 

não somente entreos pobres montanhezes,como mesmo 
entre as populações ricas do Lowland, da costa e das 
grandes cidades, âporrage, ou caldo de farinha de aveia, 
constitue, por assim dizer, p fundo da alimentação ou 
entra pelo menos por uma grande parte na nutrição. 
Não ha Escossez que não esteja convencido que este 

alimento contribue muito para o desenvolvimento e vi­
gor physico que distinguem a sua raça. 
O envolucro da aveia contém u m principio aromatico 

que tem alguma analogia com o da baunilha, que excita 
no mais alto gráo a appetencia dos cavallos, sustentando 
sua vivacidade, principalmente nos climas frios ou tem­
perados, onde nenhum outro grão poderia produzir sob 
este ponto de vista tão bons resultados. 

PÃO DE GRAMINEAS 
O milho, o sarraceno, o sorgho, o arroz e outras se­
mentes de gramineas servem para preparar, em muitas 
localidades, massas ou brôas mais ou menos nutrientes, 
mais ou menos agradáveis, porém que não podem sub­
stituir o pão dos cereaes. 
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deixa-se repousar u m quarto de hora e agita-se ainda 
durante alguns minutos. 
O óleo torna-se primeiro verde, e passa ao preto á 

medida que a mucilagem carbonisa-se e precipita-se. O 
precipitado negro separa-se depois completamente, e 
o óleo, no qual elle nada em flocas, toma u m a grande 
limpidez. Abandona-se ao repouso durante vinte e quatro 
horas e depois introduzem-se por hectolitro 25 a 30 litros 
de água a 35 ou 40°, ou u m a corrente de vapor 
Bate-se durante oito a dez, e depois faz-se correr a 

mistura em vastos reservatórios collocados em logar 
onde a temperatura seja mantida a 25° 
Deixa-se repousar durante três dias. A massa é então 

dividida em três camadas. A superior é formada por 
óleo depurado, que se tira e que se filtra atravez de uma 
camada de musgo coberto de u m leito de resíduos ou 
entre placas de metal cheias de buracos. 
A segunda camada é de óleo impuro, espesso e par-

\dacento, que se conserva á parte e do qual, com a con­
tinuação, retira-se ainda u m a certa quantidade de óleo 
puro. 
Finalmente, a terceira camada, é de água carregada 

de ácido sulfurico e de matéria estranha desnaturada. 
Esta água serve para o fabrico das caparrosas e outros 
usos industriaes. 
M r Dubrunfaut tornou este processo mais rápido por 

meio da seguinte modificação : 
Quando o óleo foi batido com o ácido sulfurico, tomou 

u m aspecto esverdeado e o deposito das matérias alte­
radas pelo ácido começa,a formar-se, junta-se pouco a 
pouco gesso diluído em caldo espesso, até que o papel de 
tornasol indique que a saturação operou-se. Deixa-se 
depor e decanta-se o óleo para tinas que possuem no 
fundo buracos guarnecidos de mechas de algodão ou 
de lã cardada. 
Paraieyitar-se esta filtração, sempre longa e emba-

raçante, colloca-se o óleo turvo em u m grande casco e 
bate-se com residuo pulverisado esecco. 
Para 6 hectolitros de óleo empregam-se 50 kilog de 

resíduos. 
Apóz 20 minutos de agitação, deixa-se depor. 
Oito a dez dias após esta operação, póden so decantar 

pouco mais ou menos 4 hectolitros de óleo perfeitamente 
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claro, que se substituem por uma igual quantidade de 
óleo turvo. 
Três dias depois póde-se executar uma nova decan­

tação, e assim por diante, até que se tenha clarificado 
com os 50 kilogrammas. 
A quebra dos óleos pela depuração varia de 1,5 a 2 */„, 

conforme sua qualidade, o processo de fabricação, etc. 
Para que u m óleo depurado seja de boa qualidade, 

não deve, queimando, nem ennegrecer, nem carbonisar 
as mechas, o que indicaria que a lavagem foi mal feita 
e não se retirou todo o ácido. N e m cobrir-se de pequenos 
cogumellos, o que provaria u m a depuração incompleta. 
N e m ser colorido ou turvo. N e m ter perdido toda a sua 
viscosidade e correr como a água, porque consumir-se-hia 
muito depressa, o que seria devido ao emprego de um, 
grande excesso de ácido. 
O melhor meio de experimentar-se os óleos, sob estes 

pontos de vista, é fazer queimar u m a quantidade 
igual de diversas amostras com u m a mecha de candeia : , 
a duração de cada u m dos óleos, a qualidade da luz e o -
brilho das mechas farão julgar de seu valor relativo. 
CAPITULO III 
Fabrico dos óleos voláteis 
I. DOS ÓLEOS VOLÁTEIS E DOS CORPOS QUE OS PRODUZEM 

Os corpos voláteis ou essenciaes são corpos geral»-v 

mente fluidos, de odor forte, vivo e penetrante; na 
maioria dos casos agradáveis, de sabor picante, acre, 
abrasador e algumas vezes cáusticos. 
Vaporisam-se ao ar, na temperatura ordinária, mais 

rapidamente pelo calor; não fervem quasi todos senão 
acima de 100°; inflammam-se á approximação de um 
corpo em ignição e queimam com u m a chamma 
clara, espalhando muita fumaça. 
Dístillados só, muitos d'entre elles se decompõem; -

porém com a addição de água soflrem a distillação 
sem mudar de natureza. 
São levemente solúveis na água. 
Alguns óleos voláteis são sólidos; taes são os de rosas, 

de aniz, de salsa, etc, que são já concretos acima de 
zero. 
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Quasi todos podem ser levados a este estado por u m 
abaixamento de temperatura. 
0 peso dos óleos ó muito variável. A maior parte 

delles é mais leve que a água; alguns, porém, como 
de sassafraz, de lourofcerejo, de cravo, etc, são mais 
pesados que este liquido. 
Quasi todos estes liquidos são coloridos no momento 

em que se extrahem, porém muitos descoram pelo con­
tacto da luz solar. 
O contacto do ar faz-lhes também soffrer algumas 

alterações que os colorem. 
Os óleos voláteis são extrahidos dos vegetaes, mas 

nem todos pertencem aos mesmos productos da vege­
tação. 

Acham-se algumas vezes distribuídos em toda a 
planta, como na angélica; muitas vezes nas folhas e 
nas hastes, como na herva cidreira, na hortelã e no 
absyntho; o iris de Florença contém o seu óleo na raiz; 
a alfazema, o tomilho. o alecrim, nas folhas e no botão 
da flor; a rosa no caíice; a camomilla, o limoeiro, a 
larangeira, na flor, principalmente nas pétalas e na casca 
do fructo nas duas ultimas; o aniz, o funcho, têm seu 
óleo em vesiculas dispostas sobre linhas salientes que 
se percebem na casca 
Os vegetaes fornecem o óleo volátil em maior 

abundância e de melhor qualidade, quando a parte que o 
contém, chegou ao seu completo desenvolvimento. 
Assim as raizes fornecem mais no fim da primavera, 

as folhas e as hastes quando a flor começa a desenvol­
ver-se, esta quando desabrochou de todo e não mostra 
ainda signal algum de querer murchar, e os fructos 
no momento em que attingem a sua madurez. 
A maior parte das plantas ou partes das plantas eas 

flores principalmente não dão óleo volátil senão em 
estado de frescura; outras podem-se conservar annos 
inteiros sem que seu óleo se volatilise ou seja destruído; 
e assim acontece com a mil folhas e o balsamo dos jar­
dins, que só fornecem óleo quando estão seccos. 
A quantidade de óleo que se extrahe das plantas, varia 

muito com a espécie; além disso ella não ê a mesma em 
todos os climas e muda conforme a natureza do ter­
reno, a exposição, o estado de frescura, de deseccação 
ou de alteração das plantas.no momento do preparo e os 
cuidados que se empregaram na distillação. 

http://plantas.no


— 412 — 

E m geral os vegetaes que crescem espontaneamente 
em terrenos áridos, montanhosos e expostos ao sol, 
fornecem u m a maior quantidade de óleo volátil, prin­
cipalmente no momento em que começa o desabro-
char das flores e quando se distillam logo apôs sua 
colheita. 
Os óleos essenciaes são de uso muito c o m m u m na 

medicina, na perfumaria, na toillette e nas artes para 
compor vernizes pela propriedade que têm de dissolvei 
as tintas e de evaporarem,desde que se applicaram. 

CAPITULO IV 

Distillação dos óleos essenciaes 

Ha dous modos principaes para extrahir-se os óleo? 
voláteis: a expressão e a distillação. 

Não se obtêm por extracção senão os óleos de limão 
lima, cidra, bergamota e laranja. 
Para este fim raspa-se a casca ou envolucro deste 

fructos, e recebe-se em u m vaso a polpa, que se submett 
depois á pressão entre dous vidros. 
O óleo que corre, é logo encerrado em u m frasco. ^ 
E' pela distillação que se extrahem mais ordinária 

mente os óleos voláteis. 
Para este fim introduz-se a planta cortada ou que 

brada, se isso fôr necessário, em u m apparelho distih 
dor, despeja-se água e procede-se á distillação. 
A água reduzida a vapor arrastão óleo e vemcondei 

sar-se com elle em u m recipiente, e m que se opera 
separação destes dous liquidos. 
No sul da França, onde se prepara em ponto grande 

maior parte dos óleos do commercio, os fabricantes, i 
mez de Julho, fazem transportar seu alambique a< 
logar s que apresentam u m a ampla colheita de plant 
aromaticas e o estabelecem ao ar livre, tanto quan 
possivel perto de u m a fonte ou de u m regato. 
Por meio de algumas pedras constróem uma forn 

lha e publicam que se precisa desta ou daquella plant 
Os habitantes dos arredores chegam e, após as co 

venções, voltam a colher ós vegeta3S pedidos, que tr 
zem em quantidade. 
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Os fabricantes transportam mais tarde sua pequena 
officina, desde que esgotaram tudo nos arredores. 
O apparelho distíllador para os óleos voláteis é o mes­

m o que o empregado para a distillação dos vinhos ; so­
mente, é proporcionalmente mais elevado e sua caldeira 
deve apresentar muito menor superfície ao contacto do 
fogo. 
Utilisam-se algumas vezes de u m capitei e de u m a 

serpentina de estanho fino, para não dar aos productos 
um odor desagradável de cobre. 
Paraseproceder á distillação, introduzem-se asplantas 

ou partes de plantas na caldeira ou cucurbita, despeja-
se depois a quantidade de água necessária, colloca-se o 
capitei, ao qual se adapta a serpentina, e a esta o reci­
piente ; encerram-se depois as juncturas e accende-se o 
fogo. 
A água reduzida a vapor eleva-se, arrastando o óleo 

volátil contido na planta, e depois vem se condensar na 
serpentina, de onde corre em estado límpido para o 
recipiente. 
Logo esta água turva-se e torna-se lactescente pela 

separação das moléculas oleosas, que, em razão de serem 
mais leves, sobem á superfície do liquido, onde formam 
uma camada, que augmenta cada vez mais e que não se 
trata mais de separar para ter o óleo em estado de pureza. 
A quantidade de água que se deve juntar á planta va­

ria em cada espécie e conforme a quantidade de óleo 
que esta planta é susceptível de produzir. 
Se põe-se muita água, os óleos voláteis sendo até 

certo ponto solúveis neste liquido, soffre- u m a perda 
sensível e muitas vezes mesmo não se obtém óleo, po 
rém somente águas distilladas ou saturadas de óleos 
l voláteis. 

Pelo contrario, empregando-se muito pouca água, a 
planta agarra ao fundo da vasilha, principalmente no fim 
da operação, queima e dá u m producto empyreumatico, 
que altera consideravelmente a qualidade do óleo obtido. 
Só a experiência pôde pois fazer ensinar a quantidade 

de água que é preciso accrescentar á planta; em todo o 
caso vale mais ser parco na água; ó o meio de se obter 
productos mais puros e mais suaves. 
A água do recipiente, da qual o óleo foi separado, pôde 

ser empregada e m novas distillações, porque estando 
saturada de óleo occasíona então menor perda. 
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Quando se quer obter óleos de qualidade excellente, ( 
preciso fraccionar os productos, isto é, pôr de parte 
aquelles que foram obtidos e m diversas épocas da dis­
tillação. 
Os productos primeiro recolhidos são sempre os mais 

fortemente carregados e que têm odor mais agradável. 
Alguns óleos menos voláteis que outros passando 

mais difficilmente pela distillação, junta-se á água sal 
marinho. Esta, dissolução saturada não ferve senão 
a 109 e lio0 C , e obtem-se por essa fôrma u m a elevação 
de temperatura que favorece as distillações desses óleos. 
A água do refrigerante separa geralmente mais óleo 

quando ó mantida em baixa temperatura ; porém não se 
deve esquecer que certos óleos, como dissemos, são 
já concretos acima de 0o, e neste caso não se deve 
resfriar abaixo de 6 ou 7o C„ quando não se queira,que 
o óleo se solidifique na serpentina. 
O fogo deve ser alimentado com moderação e regula­

ridade, evitando-se os sobresaltos e principalmente os 
golpes de fogo violentos, que queimam as plantas e de-
compõe-n'as. Suspende-se a distillação quando os pro­
ductos tornam-se inodoros e insipidos. 
Recolhem-se ordinariamente os productos da distillaçãc 

em u m recipiente florentíno, espécie de frasco conico 
que tem perto do fundo u m tubo curvo como u m S. 
Durante a distillação, a mistura de água e de olec 

corre neste recipiente, onde se opera logo a separaçãc 
destes liquidos; o óleo sobrenada e, quando a altura da 
mistura condensada eleva-se até a abertura superior do 
tubo, a água escorre por este ultimo, de modo que seja 
sempre o mesmo. 
Terminada a distillação, despej a-se esta mistura d< 

água e óleo em um-funil de bico muito fino, que se tapí 
com o dedo. 
Quandos os dous liquidos formam, apôs alguns mo­

mentos de repouso, duas camadas bem distinctas, tira-
se o dedo, deixa-se correr a água e torna-se a tapar ( 
bico quando o óleo está para sahir 
Transporta-se então o funil para cima de u m frasco 

deixa-se escorrer nelle o óleo, e depois tampa-se herme 
ticamente. 
O recipiente florentíno só serve para os óleos mai 

leves que a água; os que sã D mais pesados, são recolhi­
dos em vasos cyiindricos, que se substituem por outros 
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quando estão cheios; separam-se também do liquido 
que sobrenada, com o funil, porém neste caso são os 
óleos que correm primeiro, detendo-se o escoamento 
quando a água chega á extremidade do bico. 
Pelo repouso separa-se ainda u m pouco de óleo da 

água que servio de vehiculo por occasião da distillação. 
Saturando-se esta água com sal commum, acelera-se a 

separação. 
Conservam-se os óleos voláteis encerrando-os em 

frascos de vidro perfeitamente cheios, bem arolhados e 
cobertos de papel preto. 
Estes frascos devem ser collocados em u m logar es­

curo e fresco, porém não humido. 
Os óleos obtidos por expressão são os mais difficeis de 

conservar; quando depõem, ó preciso filtrarem papel e 
mettel-os em novos frascos, conforme o processo que já 
indicámos. 
CAPITULO V 
Extracção das tintas 
I.—GARANÇA OU RUIVA 

A raiz da garança é composta, como todas as outras, da 
Casca, do branco e da macieira. Quando a planta está em 
seiva, separam-se facilmente estas três partes uma da 
outra ; a casca não possue qualidades colorantes, e até 
mesmo altera a tinta dos pós aos quaes se junta; o 
bianco é que fornece a verdadeira fecula colorante. 
A madeira contêm uma dose muito menor e muito 

menos enérgica. 
Segue-se d'ahi que u m a raiz contém tanto mais maté­

ria, quanto mais branco possue e menos casca e m a ­
deira tem. 
Nas terras compactas ou muito seccas, a garança 

adquire muita casca ; as pequenas raizes têm mais casca 
proporcionalmente ao seu volume. 
U m a garança muito velha ou. muito grossa contêm 

maior porção de madeira ; além disso, a que é plantada, 
possue mais fibras lateraes que a que foi semeada. 
A garança que foi arrancada em seiva na primavera, 

principalmente quando não chegou ao termo de seu crês-
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cimento: que se arranca u m anno depois da semeadura; 
finalmente uma garança conservada durante muito 
tempo em celleiro; perde também suas propriedades colo-
rantes. 
Após a abundância da matéria vem a própria côr. 
Nas terras seccas, a garança tem u m a côr amarella; 

nas terras frescas é mais ou menos vermelha : é esta 
ultima que obtém melhor preço. 
Mr. Schlumberger, deMulhausen, fez verem algumas 

memórias que publicou : Io, que o carbonato de cal era 
necessário para fixar a parte colorante da garança ; 2*, 
que era contido em estado natural na garança de Avignon, 
ao passo que a da Alsacia não a possuía , 3o, que isto 
depende da natureza paludosa do terreno. 
Augmenta-se a coloração vermelha da garança fazen­

do-a seccar quando ella está humida ; porém este pre­
paro deteriora a fecula. 
Depois de secca, a garança ó levada a moinhos, onde 

se reduz a pó. 
n. —RESEDÁ" 
(Reseda luteolá) 
Quando a deseccação do resedá é perfeita, reunem-se 
em molhos de 10 libras. 
Esta operação deve executar-se sobre pannos, afim de 

não perder-se a semente que cahe, e que fornece u m bom 
óleo para lâmpada. 

Algumas vezes tratam-se-as hastes ̂ bomo se faz para o 
pastel e para o anil; porém em geral os tintureiros ser­
vem-se do resedá por via de decocção em molhos. 
O resedá póde-se conservar, sem alteração de seus 

principios, u m numero de annos indeterminado, desde 
que esteja bem secco e seja collocado em u m logar onde 
não haja humidade , dizem mesmo que melhora enve­
lhecendo. 
III.—PASTEL 
(Isatis tinctoria) 
Reconhece-se que as folhas estão em estado de ser co­
lhidas, quando perdem a côr verde azulada que possuem 
e vão se tornando amarelladas. % 
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Suas farinhas dão pães que não podem levedar, porém 
por sua mistura com as do trigo e do centeio adquirem 
melhores qualidades. 
E m differentes épocas de carestia, empregam-se fa­

rinhas de leguminosas (favas, lentilhas, ervilhas, feijões, 
etc), embora sejam pouco próprias para a panificação ; 
não podjm entrar senão por 1/5 na composição da 
massa. t. 
Finalmente, em certas regiões pouco favorecidas do 

céo, onde a cultura dos cereaes e das precedentes se­
mentes é desconhecida, os habitantes formam u m a es­
pécie de pão com substancias que suppor-se-hiam pouco 
próprias para a alimentação. 
E' assim que na Nova Zelândia fabricam pão com a 

raiz de u m certo feto na Laponia e na Noruega faz-se 
uso do lichen de Zelândia, etc. 
FABRICO DAS MASSAS ALIMENTÍCIAS 
A farinha de trigo não entra somente sob a fôrma de 
pão na alimentação diária ; u m a grande quantidade é 
empregada no preparo de massas séccas, conhecidas 
pelos nomes de macarrão, lasanha, aletria, talharim, 
estrellinha, etc, e que são de uso geral para o preparo 
da sopa. 
Amassam-se fortemente 34 ou 36 kilog. de papas de 

trigo com 15 litros de água fervendo,por meio de u m cy­
lindro de fôrma de faca com o corte arredondado. 
A matéria pastosa obtida por este amassamento enér­

gico é collocada em u m cylindro de bronze munido de 
Uma prensa especial. 
R icebe de u m pistão, movido lentamente com o auxi­

lio de u m a bomba hydraulica, uma enorme pressão; 
esta faz passar a massa atravez dos buracos praticados 
em uma placa espessa, igualmente de bronze, que ter­
mina o cylindro. 
A massa sahe em fios mais ou menos grossos ou finos, 

conforme o diâmetro dos buracos desta placa. 
Quando estes fios attingiram u m comprimento de 75 

centímetros pouco mais ou menos, cortam-se todos ao 
mesmo tempo, estendem-se sobre cestos chatos, para 
os levar á officina, onde mulheres os reúnem em peque­
nos nós, antes de os fazer seccar. 
LIVRO DO INDUSTRIAL 20 
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A pressão continuando a exercer-se, corta-se uma se­
gunda collecção de fios, desde que elles attingiram o 
mesmo comprimento que os precedentes, e assim por 
diante até que se esgote a massa do cylindro. 



OITAVA PARTE 

Extracção dos óleos e das fibras textis; o fabrico 

do anil e outras tintas vegetaes. 





CAPITULO I 

Extracção dos óleos 

ÓLEOS VEGETAES, ALIMENTÍCIOS E MEDICAMENTOSOS 

E' submettendo-se as sementes oleaginosas á prensa 
que se obtêm, no maior numero dos casos, óleos ve­
getaes. 
Os óleos empregados como alimento (taes são o azeite 

doce, o óleo de sésamo, de noz, de faia, de dormideira 
ou de cravo), ou como medicamento (taes são os óleos de 
amêndoas doces e amargas, de ricino, etc.) e que são 
muito fluidos, são quasi sempre extrahidos por pressão 
a frio. 
Quando são concretas, comprimem-se as sementes 

entre placas metallicas quentes, ou então fazem-se ferver 
na água, depois de tel-as esmagado. 
O óleo sai das cellulas que o contêm e vem-se reu­

nir na superfície da água, onde, por seu resfriamento, 
congela-se e pôde ser facilmente retirado. E' assim que 
se extrahe a manteiga de cacáo, o óleo de loureiro, a 
manteiga de moscada, o óleo de palma e a manteiga 
de coco. 
De todos estes óleos, o mais importante é o azeite doce, 

pois ó o mais próprio aos usos culinários e ao preparo 
dos sabões. H a diversas qualidades, em razão do modo 
de extracção e também do estado de madureza dos fructos 
no momento da colheita. 
As azeitonas cuja madureza ó incompleta, dão óleo 

u m pouco esverdeado e dotado de u m odor de fructos 
pronunciado; as azeitonas bem maduras dão u m óleo 
amarello, de sabor doce, agradável e apenas odorifero. 
Duas outras plantas, cujas sementes oleaginosas 

formam o objecto de u m commercio muito considerá­
vel em Marselha e que fornecem óleos comestíveis : 
O sésamo, originário das índias Orientaes, que se 

cultiva muito em todo o Oriente, no Egypto, no Senegal, 
mesmo na Itália e em diversas partes cios Estados 
Unidos. 
A arachide, que é o nosso mendubi. 
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EXTRACÇÃO DE ÓLEOS DE SEMENTES 

A extracção dos óleos de sementes, que servem para 
as diversas necessidades industriaes (illuminação, pin­
tura, lubrificação de machinas, fabrico de vernizes, sabões 
molles, etc), constitue u m a importantíssima industria 
em certos logares da Europa. 

Os óleos que pertencem á primeira ordem, são os de 
linhaça, cravo, colza, camelina, mostarda, de coco e de 
palma. 

Outr'ora na Europa, a trituração das sementes só 
tinha logar por meio de pilões, postos em movimento 
por moinhos de vento, como se vê em Flandres, prin­
cipalmente nas portas de Lille. Estes moinhos vão 
pouco a pouco cedendo o logar a apparelhos menos im­
perfeitos, mais productivos e de trabalho continuo. 
Nas grandes fabricas de óleos, as sementes, depois de 

peneiradas, passam primeiro entre dous cylindros de 
ferro fundido concavos, munidos de dentes, caminhando 
muito lentamente, que as esmagam e as achatam. 
Dahi são levadas a duas mós verticaes perfeitamente 

cylindricas, de granito de gréz ou de ferro, do peso de 7 
a 8000 kilog., rolando em razão de doze a treze revolu­
ções por minuto, sobre uma m ó horisontal fixa que lhes 
serve de platô. 
Esta é cercada de u m rebordo de madeira, que retém as 

sementes durante a pisadura. 
Cada carga compõe-se de 60 a 75 kilog. de sementes, 

cuja pisadura exige 15 a 20 minutos, de sorte que em 
12 horas de trabalho u m par de mós postas em movi­
mento esmaga 2.500 a 3.000 kilog. de sementes. 
Afim de facilitar-se a extracção do óleo, submette-se 

sempre agora as farinhas à acção de u m a temperatura 
moderada, 50 a 55°, e mesmo 35 ou 40° para o cravo, que 
tem por fim modificar ou coagular a albumina e a mu -
cillagem que acompanham as matérias graxas entre as 
sementes. 
Este aquecimento, que não dura senão seis a oito mi­

nutos, pratica-se, uuer a fogo nú, quer, preferivelmente, 
pelo vapor 
Os aquecedores a fogo nú consistem em u m a placa de 

ferro fundido collocada sobre u m a pequena fornalha, 
sobre a qual repousa u m circulo de ferro fundido, que 
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eircumscreve o espaço occupado pela farinha que ahi 
se lança. 
Esta é sem cessar mexida por u m agitador de ferro 

curvo, que põe em movimento u m mechanismo muito 
simples, e quando ella está sufncientemente quente, col­
loca-se o agitador, dispõe-se o circulo, que arrasta a fa­
rinha e a faz cahir nos funis, acima dos quaes estão col­
locados saccos de lã. 

Nas fabricas em que o motor é o vapor, substituio-sc 
com vantagem o aquecedor a vapor pelo aquecedor a 
fogo nú, no qual não se pôde dirigir convenientemente a 
temperatura. 
A farinha quente ensaccada é submettida á acção de 

fortes prensas, quer de cunhas, quer hydraulicas. 
Estas ultimas dão resultados muito mais vantajosos, 

principalmente quando são de duplas paredes aquecidas 
pelo vapor. 
Os resíduos retirados dos saccos são pisados por trí-

turadores ou por mós, reduzidos a pó muito fino, levados 
aos aquecedores, onde não permanecem senão três mi­
nutos, mas em u m a temperatura u m pouco mais elevada 
do que a primeira vez, e submettidos a u m a segunda 
pressão tão enérgica quanto possivel. 
O óleo que sai é menos puro, mais colorido que o pri­

meiro e também mais enérgico. 
Os resíduos que se retiram dos saccos, são duros, pouco 

sólidos; cortam-se as borras das extremidades por meio 
de uma machina, porque ellas escapam sempre u m 
pouco á pressão e encerram ainda muito óleo. 
CAPITULO II 
Purificação dos óleos 
Apezar da torrefacção particular que se faz soffrer ás 
sementes, fica-se muito longe de haver coagulado toda 
a albumina e a mucilagem, assim como permanece 
sempre no óleo que sahe da prensa; além disto este 
arrasta comsigo matéria colorante e principios resinosos 
provenientes dos envolucros das sementes : logo, o óleo 
é mais ou menos colorido, turvo, queima mal, espalha 
muita fumaça e não impede que as mechas se carbo-
nisem. 
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Uma permanência prolongada em adegas frescas 
clarifica o óleo em parte, deixando-se precipitar as ma­
térias em suspensão; porém este simples repouso não 
basta para tornar o óleo próprio á illuminação. E' abso­
lutamente necessário depural-o por u m meio chimico. 

O óleo de colza é quasi exclusivamente empregado na 
depuração. 
Os outros óleos não são empregados senão acciden-

talmente para este fim. 
O processo seguido para a extracção dos óleos exerce 

u m a grande influencia sobre a natureza dos productos 
da depuração. Menos ellas foram aquecidas, e menos 
depressa se consomem ; menos depressa carbonisam as 
torcidas, emais vivae pura é a luz que dão. 

Parece que a primeira idéa de purificar óleos por 
processos chimicos pertence a M. Leroy, de Lille. 
M . Delezenne publicou, em 1858, u m documento de 

onde resulta a prova de que em 1858 a mairie de Lille 
constatou por experiências a efficacia do processo de 
depuração de Leroy.. 
Este processo consistia em bater o óleo de colza com 

o ácido azotico a 26° na proporção de três partes de ácido 
por 1000 partes de óleo em volume. 
A quebra era de 48 %. O óleo assim tratado era 

muito claro, fornecia u m a bellissima chamma e podia 
servir para a lubrificação das lãs. 
Não se continuaram as experiências de que acabamos 

de fallar, e o processo de Leroy conservou-se em silencio 
até o dia em que M . Delezenne o fez conhecer 
Não se pôde pois tirar a Thenard a honra de haver 

creado a depuração chimica dos óleos. Foi em 1801 
que elle publicou o seu processo, de que a industria apo­
derou-se logo. 
Consiste em bater fortemente os óleos com .11/2 a 2 

ou 3 centésimos de ácido sulfurico concentrado. Opera-se 
mais habitualmente em grandes cubas que podem contei 
muitos hectolitros de óleo , porém não ha vantagem em 
empregar-se o apparelho de Grouvelle e Jannez. E' um 
grande cccho forrado de chumbo, no fundo do qual se 
fixa u m a arvore horizontal armada de quatro palhetas 
de madeira, que se faz gyrar com u m a rapidez de 15 a20 
voltas por minuto. 
Despeja-se lentamente e por fracções o ácido no cocho, 

bate-se o óleo durante vinte a, vinte e cinco minutes; 
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Na Europa fazem esta primeira colheita em Junho ou 
Julho. Percorre-se o campo com uma foicinha e cortam-
se todas as folhas que se julga terem chegado ao gráo 
conveniente. 
; Estendem-se sobre u ma relva bem limpa e sombreada, 
afim de que percam u m pouco de sua água de vegetação, 
sem se crispar nem seccar muito. 
Levam-se então a uma mó, semelhante ás que-se em­

pregam para esmagar as sementes oleaginosas. '•'•"* 
Reduzem-se as folhas a uma massa bem unetuosa, 

sem grumos e o mais homogênea possivel. 
Esta massa é posta em monte em u m logar secco e ao 

abrigo do sol. 
Amassa-se com os pés, e com as costas de uma pá 

pule-se o exterior do monte, tendo-se o cuidado de prepa­
rar uma palhada para cobril-o, se acaso sobrevier chuva. 
A massa não tarda a fermentar ; á medida que a fer­

mentação se manifesta, fecham-se as fendas que apre­
sentam-se no exterior, afina de não deixar penetrar o ar, 
que provocaria a ecclosão de vermes esbranquiçados, 
que deteriora a massa do pastel. 
Aqui a dificuldade é deter a fermentação no |lonto 

conveniente : o pastel está perdido todas as vezes éue a 
fermentação'tornou-se ácida ou pútrida ; chega ao gráo 
exigido ao fim de 8 a 12 dias, conforme a temperatura. 
Quando se vê que a fermentação está bastante adian­

tada, fazem-se da massa bolas da grossura do punho, 
álongando-se as extremidades em fôrma de òvo. 
" Dépõem-se estas bolas sobre grades e fazem-se seccar 

em u m logar em que o ar possa livremente circular 
IV.—AÇAFRÃO 
(Crocus sativus) 
As flores do açafrão não apparecem todas ao mesmo 
tempo ; e conforme a temperatura é mais ou menos 
favorável, a colheita ó terminada em 5 dias ou dura duas 
ou três semanas. 
Deve-se pela manhã percorrer a plantação, para co­

lher as flores desabrochadas. 
As flores são levadas em cestos para casa, estendidas 

sobre u m panno velho ou em esteiras, e immediatamente 
LIVRO DO INDUSTRIAL. 27 
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portam-se as ramificações do stygmala,um pouco abaixa 
de seu ponto de inserção com o estylo. 
Logo depois procede-se á deseccação, a qual se faz. 

algumas vezes á sombra em u m logar secco; desta fôrma 
porém a operação torna-se muito demorada e o açafrão 
perde de sua qualidade, pois é sabida a influencia que 
exerce a luz sobre as tintas vegetaes u m pouco fugazes. 
E' melhor seccar-se ao calor do fogo ; toma-se carvão-

bem puro oucoke, accende-se, e u m pé acima colloca-se 
uma peneira, cuja tela é coberta de uma folha de papel 
branco : é sobre esta folha que se colloca q açafrão em 
u m a espessura de uma pollegada pouco mais ou menos;. 
de vez em quando vira-se, ató que esteja secco e friavei. 
Esta operação é delicada, e na Europa é ordinariamente 

a dona da casa que delia se encarrega. 
O açafrão secco é collocado em caixas forradas de per-

gaminho, collocando-se ahi muito devagar, para que não 
se reduza a pó. 
Põe-se alternativamente uma camada de açafrão e 

uma camada de papel,e fecha-se a caixa hermeticamente. 
Na Allemanha o açafrão conserva-se em bexigas, por 

fora das quaes passa-se uma camada de óleo, envolven­
do-se ainda em u m panno de lã. 
X.—CARTHAMO 
(Carthamus tinctorius) 
Extrahem-se das folhas floraesdocarthamo tinctorius 
duas matérias colorantes : uma amarella, de natureza 
gommosa ; a outra vermelha, de natureza resinosa. 
Obtêm-se ainda tintas rosa, amarella e vermelho ce­

reja. 
Comparando-se o carthamo do Levante com o da Alle­

manha, observam-se as seguintes differenças : este* 
ultimo é secco, duro, participa da natureza da palha e per­
cebe-se que as folhas estão simplesmente seccas, sua. 
côr é o vermelho vivo entremeado de muito amarello, 
encontram-se nelle muitos detrictos dõ receptaculo, do 
cálicee de outros corpos estranhos. 
O carthamo oriental tem u m a côr mais sombria, ho­

mogênea, de u m pardo vermelho ; é mais negro e u m 
pouco humido; seu odor é mais forte e parece como com-
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posto de fibras finas rasgadas, não contendo nenhuma 
matéria estranha, a não serem alguns fragmentos de cáp­
sulas das sementes. 
Estas differenças parecem originar-se unicamente do 

processo de preparação. 
Eis o que se deve seguir : as folhas floraes, recente­

mente colhidas e seccas á sombra, são postas em u m 
vaso de madeira, onde são regadas com uma dissolução 
de algumas partes de água e uma parte de sal c o m m u m , 
até que, por seu amollecimento, encontrem-se quasi no 
seu antigo estado de frescura. 
São então collocadas entre duas mós e completamente 

pisadas. 
A massa pisada ó, depois que se expremeu o sueco 

com a mão, humedecida uma segunda vez de água sal­
gada, que ó immediatamente expremida ; esta operação 
é renovada muitas vezes ; o residuo é então estendido 
sobre pranchas, e depois de secco ao sol está prompto 
para ser entregue ao commercto. 
VI. —TORNESOL 
(Croton tinetorium) 

O preparo do tornesol consiste em diversas operações, 
aliás muito simples. Pisa-se primeiro em uma m ó dis­
posta como em moinhos, devendo-se escolher para isto 
u m dia sereno. 
Quando as plantas estão bem pisadas, enche-se u m 

cabaz feito de junco, e semelhante aquelles de que se 
serve para triturar as azeitonas; leva-se este cabaz a uma 
prensa e recebe-se em vasos o sueco expremido ; desde 
que não corre mais sueco, retira-se o cabaz e lança-se 
fora o mosto ou residuo, que constitue u m excellente es-
trume. 
Antes destas operações preparam-se pannos de tela 

grosseira de canhamo, tendo já servido, mas que não 
tenham sido alvejados com lexivia. 
Estes pannos são embebidos no sueco e depois esten­

dem-se ao sol, em varaes. 
Quando estão seccos, fórma-seum monte. 
U m segundo preparo consiste em expor estes pannos 

ao vapor da urina ou do estéreo, que lhes faz tomar a côr 
azul. 
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Para isso deposita-se a urina com um mez.de antece­
dência, em tinas de pedra; deixa-se no momento da ope­
ração cerca de trinta potes, formando u m a espessura de 
cinco a seis libras de cal viva ; alguns accrescentam 
além disso uma libra de pedra-hume, meche-se bem esta 
mistura com u m páo, collocam-se acima da urina canni-
ços cruzados, sobre os quaes se estendem sete a oito 
pannos embebidos de sueco e seccos, uns sobre os outros, 
e depois cobre-se a cuba com u m tampo. 
Os pannos ficam expostos ao vapor do liquido durante 

mais ou menos tempo, em razão de sua força, geral­
mente durante 24 horas; tem-se o cuidado de virai-os e 
presta-se attenção para que não caiam dentro, da urina, 
pois que se destruiria logo a matéria colorante. 
Todas as vezes que se expõem novos pannos ao vapor 

da urina, meche-se bem com u m páo; durante todo o 
tempo que dura este preparo, põe-se diariamente urina 
na cuba, porém só se juntam três \ ezes a cal viva e a pedra 
hume. 
Quando se tem necessidade de substituir a urina pelo 

estéreo, devem-se tomar grandes precauções, visto queé 
preciso virar e retirar os pannos logo que elles tomaram 
a côr azul, o que acontece algumas vezes no fim de uma' 
hora, visto que uma exposição muito prolongada ao vapor 
do estéreo poderia destruir a tinta e pôr tudo a perder, 
o que com a urina não se tem a temer 
Desde que os pannos estão bastante impregnados do 

alcali volátil que se desprende da urina ou do estéreo, 
embebe-se uma segunda vez de novo sueco de maurella 
e se após esta embibição são de u m azul carregado 
puxando para o preto, fica-se nisto; se os farrapos não 
têm esta côr carregada, embebe-se de novo. 
Feito isto trata-se de fazer seccar e empacotar em 

grandes saccos; apertam-se e comprimem-se bem, faz-se 
uma segunda embalagem em outros saccos, preparando-
se balas de 3 a 4 quintaes. 
VII.—ORCANETTA 
(Ltthos-permum tinetorium) 
As raizes da orcanetta têm uma casca vermelha, que 
se emprega natinturaria barata. 

http://mez.de
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E' durante o inverno que se arrancam estas raizes; 
as pequenas são preferidas; lavam-se, fazem-se seccar e 
entregam-se assim ao commercio. 

VIJI.—SARRACENO 

Póde-se retirar da palha do sarraceno uma côr azul; 
para isso colhe-se o trigo antes que o grão esteja com­
pletamente secco; estende-se a palha sobre a terra ao 
sol, para levar o grão a u m estado de seccura que lhe 
permitte destacar-se facilmente; bate-se e depois re-
une-se a palha em monte, tendo-se o cuidado de humi-
decel-a. 
Ella entra logo e m fermentação, que se deixa prolongar 

até u m certo estado de decomposição; vê-se que ella 
toma logo u m a côr azul; é o momento de formarem-se 
bolos como se faz para o pastel, e seccar no sol ou na 
estufa. 
Dubrunfaut nos ensina que, fazendo-se ferver estes 

bolos em água, ella colore-se fortemente em azul, esta 
côr vegetal não muda nem no vinagre, nem no ácido 
sulfurico; porém desapparece no ácido nitrico, e trans­
forma-se em vermelho por u m alcali, passa ao preto claro 
pela noz de galha triturada, e transforma-se emumbello 
verde pela evaporação. 
ix.—NESPERA 
(Rhamisus) 

Duas espécies deste gênero de arbustos pertencentes 
á familia das rhaminaceas fornecem productos utilisados 
nas artes. 
A nespera purgativa (R. catharticus), arbustos de 

oito a dez pés de altura, muito abundante na Europa. 
Seus fructos servem para preparar o verde bexiga, 

que se obtém approximando estes, quando estão maduros, 
pela evaporação,* e collocando-os em bexigas com u m a 
certa quantidade de alumen. 
A nespera dos tintureiros (R. tinctorüim).\Seus fructos, 

colhidos antes de amadurecer, são levados ao commer­
cio com o título de sementes de Avignon e dão u m a côr 
amarella, que os tintureiros empregam freqüentemente * 
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a decocação destas sementes com branco de cerusa fôrma 
u m a tinta amarella esverdeada, chamada stil de grain. 

X.—BERBERIS 

[Berberis vulgaris) 

Esta planta contém nas raizes e na madeira uma tinta 
amarella muito bella e bastante solida, de que se faz no 
emtanto pouco uso. 
Buchner, de Munich, extrahio de cem partes da casca 

desta planta u m terço de u m a substancia que elle chamou 
Berberina, e cuja dissolução diversamente preparada 
pôde perfeitamente ser appliçada á tintura do amarello, 
amarello esverdeado e amarello pardacenlo. 

xi. —ANIL 

(índigofera anil) 

Logo que a herva foi cortada, deve-se retirar e trans-
portal-a á fabrica, para ahi soffrer os preparos necessá­
rios á extracção do anil. 
Na índia e principalmente no Egypto pôem-se em pra­

tica processos muito simples, que podem ser imitados 
pelos nossos agricultores. 
Eis como M . Bové descreveu as anilarias dos árabes, 

que elle vio estabelecer até no próprio campo: 
« O apparelho consiste de diversas jarras de barro 

cozido, que se acham meio enterradas no chão, afim de 
sustentarem-se, e de u m caldeirão que serve para aquecer 
a água. Reunem-se as hastes para rachal-as, e depois 
mettem-se nas jarras, despejando-se por cima água 
quente; mexe-se a massa com páos durante algumas 
horas, esgotam-se as folhas mace radas em cochos, ac;ma 
dos quaes se sustentam ellas em varaes. Deixa-se repou­
sar a água colorida nestes cochos, para que a fecula se 
deponha no fundo; faz-se escorrer o que sobrenada, 
abre-se então u m pequeno buraco no chão, e depois de 
se ter pulverisado areia no fundo e nas paredes, ahi 
despeja-se a fecula -recolhida, deixando-se esgotar du­
rante algumas horas. 
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«Finalmente, quando está ainda em consistência de 
massa, colloca-se em fôrmas redondas, onde ella acaba 
•de seccar, e dá-se a fôrma de pães, de algumas libras de 
peso.» 

CAPITULO VI 

Decorticação da ramie 

A' MÃO 

Na maior parte dos paizes quentes, na China e nas 
índias principalmente, a decorticação da ramie faz-se 
-á mão. 

Quando as hastes acabam de ser cortadas, os chi-
nezes destacam facilmente as cascas sob a fôrma de 
fitas, fendendo-as pela base com o auxilio do pollegar ; 
raspam depois as fibras com facas de bambu, retiram a 
«epiderme por uma espécie de sedagem grosseira, edepois, 
reunindo-as por uma extremidade, mergulham-n^s em 
água fervendo durante um certo tempo. 
Depois deste tratamento, os filamentos são alvejados 

no campo, para serem depois utilisados. 
Algumas vezes parece que faz-se preceder á raspagem 

•das fibras um curtimento que se obtém deixando a casca 
abandonada durante quatro ou cinco dias nos terraços 
das casas ; este costume não deve no emtanto existir 
senão em certas localidades. 
Finalmente, em outras partes da China, o preparo ó 

mais complicado. 
Após uma primeira lavagem das fibras em água fer­

vendo e em água fria, faz-se primeiro macerar as fitas de 
casca em uma dissolução de cinzas de amoreira, edepois 
abandona-se durante 24 horas em uma mistura de água 
e de cal. 
São depois lavadas em bastante água, roaceradas 

uma segunda vez com água e cinzas de amoreira, e 
finalmente lavadas em água fervendo, e então seccas. 
Após uma tal manipulação, as fibras acham-se bas­

tante alvas e não têm mais necessidade de ser es­
tendidas no coradouro; podem ser utilisadas immedia-
tamente. 
Nas índias, de onde se expede a parte média da ramie 

enviada á Inglaterra, onde ella soffre umá manipulação 
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chimica, antes de ser utilisada pela fiação sob o nome de 
china-grass, este tratamento é muito mais simples. 
Retira-se a casca das hastes quebrando-as e se-

parando-se a epiderme da madeira propriamente dita 'r 
põe-se immediatamente esta casca na água para amol-
lecel-a, raspa-se depois dos dous lados e está prompta. 

MACHINA PARA DECORTICAR A RAMIE EM ESTADO VERDE 

A decorticação em estado verde consiste em operar, 
quer immediatamente após o corte, quer, o mais tarde, 
nas quarenta e oito horas que se seguem. 
Os primeiros inventores de machinas para decorticar 

a ramie tomaram sempre como base este modo de agir, 
quer porque quizessem imitar os systemas primitivos 
usados na China e na índia, quer porque ó governo 
inglez favorecesse as pesquizas neste sentido, decidindo-
que as primeiras machinas que concorressem na índia 
não fossem decorticadoras em verde. 
Nas índias, com effeito, a seccagem regular das hastes 

é difficil, em razão das chuvas freqüentes que ahi têm 
logar e, como na Europa, se esta seccagem é mais fácil 
após o primeiro corte, é menos fácil depois do segundo, 
que tem logar geralmente em Outubro. 
As raras pessoas que experimentaram desde o prin­

cipio decorticar as hastes seccas, não souberam produzir 
senão poucas fibras. 
Machina Greig 
As hastes, estendidas sobre uma tela sem -fim, são 
levadas entre dous cylindros cannelados que esmigalham 
a madeira e só deixam a casca; esta é então conduzida, 
por intermédio de diversos rolos, entre dous tambores 
que têm raspadores longitudinaes e retiram u m a parte 
das matérias vegetaes. 
Obtêm-se também fitas de fibras summariamente 

limpas. 
U m ventilador dirige então estas fitas, ao sahirem dos 

primeiros raspadores, para u m segundo systema de 
tambores, que são igualmente munidos, e que terminam 
do mesmo modo que os primeiros, a limpeza queestes 
começaram. 
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As lâminas dos raspadores, que se carregam rapida­
mente de matérias vegetaes, são desembaraçadas com o 
auxilio de u m rolo de escovas, de movimento contínuo 
de rotação, e de uma toalha d'agua que se despeja sobre 
elles com o auxilio de u m systema irrigador especial. 
O jury inglez encarregado do exame desta machina 

achou que seu principal inconveniente consistia na 
imperfeição do systema de passagem das fitas dos pri­
meiros raspadores aos segundos por meio de u m ven­
tilador 
Não somente este ventilador não consegue sempre 

retirar as fibras em direcção conveniente, como também 
produzia u m a maçaroca de que resultava muita quebra. 

Machina Laberie e Berthet 

O órgão principal é um platô horizontal de ferro fun­
dido, munido na circumferencia de uma garganta, na 
qual passa uma corda mantida em pressão pelo effeito 
de uma polia de tensão. Este platô é tangente a dous 
cylindros igualmente horizontaes, superpostos e mu­
nidos de lâminas de ferro, separadas por fachas longi-
tudinaes de madeira. 
As hastes são mettidas, com a cabeça para baixo, 

entre a corda e o platô ; apanhadas bruscamente, são 
arrastadas em seu movimento de rotação e chegam 
entre os cylindros. Ahi ellas são comprimidas, de u m 
lado pela corda apertada contra o platô, do outro pelas 

-• lâminas dos rolos ; gyram entre estas lâminas graças á 
acção da corda, e sua casca é ao mesmo tempo despojada 
da madeira e das matérias vegetaes que a cercam, em 
razão da raspagem continua exercida sobre sua su­
perfície. 
Acabam por seguir o movimento do platô, que os attrahe 

mais fortemente, e voltam ao ponto de partida, onde cahem 
no chão. 
Ha sempre na extremidade dos filamentos u m a parte 

não decorticada. que é constituída por alguns centímetros 
da planta mettidas entre a corda e o volante como ponto 
de alcance. 
Esta parte é habitualmente cortada; querendo-se 

'. porém que seja decorticada como o resto, faz-se com que 
as fibras dêm u m a volta em torno de u m dos grampos de 
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que é munida a superfície do platô, deixando pender sua 
extremidade no interior do volante, a parte não decor-
ticada chega logo ás lâminas dos cylindros, para voltar 
completamente limpa ao ponto de partida. 
Para servir-se com proveito desta machina, recom-

menda-se, antes de alimental-a, fazel-a caminhar durante 
duas vezes vasia, e approximar bem os dous cylindros 
para que as facas toquem-se bem. 
MACHINAS DE DECORTICAR A RAMIE EM ESTADO SECCO 

Quando a ramie foi decorticada em estado verde, ella 
apresenta-se sob a fôrma de fitas mais ou menos estrei­
tas, e não pôde ser empregada pela fiação senão depois 
de ter soffrido u m tratamento chimico qualquer-
As machinas que decorticanl a ramie secca, dão em 

geral uma fibra mais fina, á qual também se faz soffrer, 
na maioria dos casos, u m tratamento especial antes de 
se empregar, mas que não o exige absolutamente. 
Estas machinas dão quasi sempre mais rendimento 

que as primeiras. 
Machinas Rolland 

Ha duas espécies de machinas devidas a este inventor. 
Na primeira, as hastes são collocadas á mão uma a uma 
sobre uma mesa de madeira dividida em u m certo nu­
mero de casas e apanhadas por cylindros de ferro fun­
dido cannelado em espiral, animados ao mesmo tempo 
de u m movimento de rotação e de u m movimento alter­
nativo de vae-vem, bastando para que u m a haste gyre 
completamente sobre si mesma. 
Ao sahir dos cylindros, são submettidas á acção de 

dous rolos de madeira munidos de ferro longitudinaes, 
que representam o papel de molinetes batedores, saco­
dem a filaça e desembaraçam-n'a dos fragmentos de ma­
deira que a ella adherem. 

Quando o apparelho está em movimento, os primeiros 
cylindros, dos quaes u m é munido de u m a mola, podem 
affastar-se para dar passagem ás hastes muito grossas. 
Quanto ás lâminas, são dispostas duas as duas a 5 
centímetros de distancia, e cada par é affastado u m do 
outro 15 centímetros. 
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Censuram esta machina fatigar muito as fibras e occa­
sionar freqüentes rupturas, quando as hastes são deti­
das bruscamente pelos pontos de juncção das folhas e 
soffrem nestes pontos uma acção mais enérgica. 
Ha três typos de dimensões differentes . uma moviàa 

por u m só homem, podendo fazer 60 a 70 kilog. de fio 
por dia; outra exigindo a força de u m cavallo ordinário 
e fazendo 150 a 160 kilog. por dia; uma terceira, exigin­
do a força de u m cavallo-vapor e podendo decorticar de 
200 a 250 de fio por dia. 
A segunda machina é muito mais complicada, porém 

dá productos muito superiores. 
Compõe-se de uma tela sem fim, sobre a qual se es­

tendem as hastes a decorticar, estas passam depois en­
tre cinco pares de cylindros cannelados longitudinal­
mente e de canneluras cada vez menores. 
As hastes têm o nó quebrado nesta passagem, assim 

como sua casca e a g o m m a resina que envolve as fibras, 
chegam depois a u m apparelho batedor, de disposi­
ção muito engenhosa; consiste em u m tambor de grosso 
diâmetro, coberto de uma tela cheia de buracos para 
deixar cahir no cylindro os detrictos inúteis. 

Sahindo dos cylindros esmagadores, o fio ó conduzido 
a um tambor; ahi, emquanto é apanhado por uma roda 
em fôrma de trevo, que o apoia sobre a caixa do tambor, 
um molinete batedor, tendo sobre sua circumferencia 
três varinhas longitudinaes, bate-o e sacode-o. 
O effeito do trevo é impedir que as fibras se misturem 

sob a acção do, batedor e percam seu parallelismo. So­
bre u m tambor acham-se três trevos e dous molinetes 
batedores. 
As hastes, desembaraçadas da maior parte da madeira 

e da g o m m a resina, chegam ao apparelho divisor 
Este compõe-se de.duas mesas parallelas, movendo-se 

como duas telas sem fim, collocadas uma abaixo da outra. 
Estas mesas são formadas de uma serie de pedaços 

de ferro articulados como uma cadeia de Gall e ligados 
entre si de modo a formarem uma superfície de vácuos 
muito fracos ; os pedaços de ferro são cannelados nas 
partes que se acham em presença. 
As mesas sem fim recebem u m duplo movimento : u m 

movimento de rotação, como de ordinário, e u m movi­
mento de vae-vem, em sentido perpendicular ao pri­
meiro; este movimento é dado por excêntricos. 
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Comprehende-se qual é a acção que devem produzir 
as mesas: ó a do arrepio que se produz esfregando o fio 
entre as duas mãos para destacar a oasca e os pequenos 
pedaços de madeira. 

Sahindo destas mesas, o fio passa sobre u m novo 
apparelho sacudidor, e depois chega de novo entre duas 
mesas de dividir e assim por diante em vezes diversas. 
As canneluras das mesas tornam-se cada vez me­

nores, de modo que as ultimas não deixam passar entre 
si senão as fibras sem matéria estranha adherente. 

Esta machina é muito complicada. 
Póde-se tratar três mil kilog. de hastes em 24 horas. 

Machina Favier 
Esta machina, incontestavelmente uma das mais per­
feitas de todas as que têm sido inventadas atè hoje, com­
põe-se de duas partes, que podem á vontade ser sepa­
radas ou approximadas; a primeira, na qual a madeira 
é destacada da casca, chama-se descascadora; a segun­
da, que actua unicamente sobre a casca propriamente. 
dita, é designada pelos francezes pelo nome de fri-
cteuse. 
O descascamento obtem-se por meio de uma incisão 

longitudinal na parte inferior da haste, que é introduzidji 
em uma guela, na qual se adia u m a faca collocada verti­
calmente ao eixo seu. 

Junto a esta faca, u m a parte em forma de proa, 
adherente aparte superior da guela, obriga a cabeça a 
afastar-se e a passar em u m canal formado pela proa. 
A haste aberta e achatada é depois apanhada por uma 
serie de cylindros cheios, que a comprimem fortemente 
e quebram a resina contida entre o iiber e a parte lenhosa; 
depois apresenta-se, assim laminada, sobre uma regOE 
triangular, onde recebe sobre a parte lenhosa as pancadas 
de u m batedor de grande rapidez, que quebra completa­
mente a madeira e destaca-a em fragmentos miúdos. 
Depois desta operação, a casca ó completamente des 

pojada de sua madeira e sai em fôrma de fita, dirigidi 
pelos cylindros. Então ella é recebida por u m operário 
ou continua o seu caminho para a segunda- machina po 
meio de u m a tela sem fim, conforme queira se obte 
o trabalho em duas partes ou sem interrupção. 

Na segunda parte do tratamento, a casca é apanhada 
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por dous cylindros cheios, que levam-na a u m tambor 
de canneluras de três millimetros, parallelas ao eixo, e 
suja semi-circumferencia inferior é cercada de peque­
nos cylindros com idênticas canneluras. Passa entre 
o tambor e os cylindros. 
Ao sahir deste primeiro tambor encontra u m venti­

lador, que tem por fim impedir a casca de desviar no 
percurso a fazer, para chegar a u m segundo tambor de 
canneluras de 3 millimetros. O espaçocomprehendido 
entre os dous tambores ó occupado por u m rolo de 
diâmetro u m pouco maior do que a dos cylindros. 
A casca passa pois entre este segundo tambor e os 

menores cylindros, para chegar a passar entre u m 3o e 
u m 4' tambor cannelados a 0,0025, e depois entre u m 
5o e u m 6o canellados a 0,002, sendo o espaço entre cada 
tambor sempre occupado por u m ventilador e u m cylin­
dro, como para os dous primeiros tambores. 
CAPITULO VII 
Exploração e utilisação da alfa 

Como a alfa é uma planta que cresce espontaneamente, 
sem cultura, e que nunca se replanta depois de arran­
cada, é preciso necessariamente, para perpetual-a, reti­
rar-se as folhas sem retirar a raiz do solo. 
Os usos aos quaes faz-se servir a alfa, são os mais 

diversos, porém os principaes são a espartaria, a pape­
laria e a cordoaria; é em razão da utilisação da planta 
para o fabrico de cordas que se deve consideral-a como ' 
u m succedaneo do canhamo. 
Quando a alfa chega á fabrica, começa-se por fazer 

a separação. Na Europa são as mulheres que se encar­
regam desta operação. Estas distinguem-n'a era di­
versas qualidades: as mais bellas folhas são postas á 
parte sob o nome de alfa de espartaria; classificam-se 
depois as outras e m três gêneros, designados pelos núme­
ros 1, 2, 3, e destinadas ácordoaria ou ápapelaria; as 
restantes só servem para a papelaria e chamam-se alfas 
negras. 
A alfa que deve ser exportada, é quasi sempre desti­

nada ao fabrico do papel. 
E' secca oito ou dez dias antes de ser embalada, e 

perde pela deseccação 40 % do peso. 
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Quando está bem secca, fazem-se balas comprimidas 
de 160 a 170 kilog., por meio da prensa de mão ou hydrau-
lica. 
Estas balas, cobertas de u m panno solido e circuladas 

de ferro para as melhores qualidades, podem ser 
transportadas facilmente. 
Calculou -se que u m hectaro de alfa podia produzir 

annualmente uma tonelada de folhas, dando, pelo tra­
tamento, uma média de 50 /„ de matérias cellulosicas. 
Esta cellulose, de qualidade superior, converte-se com 

pouca despeza em papel de impressão. 
As alfas destinadas ao fabrico de cordas não devem, 

nem ser muito novas, nem muito velhas; quando muito 
novas, são curtas e contêm poucos filamentos; quando 
muito velhas, são duras e quebradiças. E'preciso, pois, 
utilisar as folhas cuja fibra está sufficientemente for­
mada. 
Estas são então batidas com o auxilio de fortes machi­

nas, nas quaes os pilões esmagam a planta, antecipada­
mente humedecida. A batedura tem como resultado 
desaggregar u m pouco a matéria vegetal, pondo a nú a 
matéria filamentosa. 
As folhas são depois ligadas por uma extremidade entre 

duas manJibulas de madeira e lançadas em uma espécie 
de machina de sedar, completamente análoga ás sedei-
rasde linho. 
Estes apparelhos são formados, com effeito, de quatro 

braços, que gyram em torno de duas arvores horisontaes 
parallelas e têm na extremidade barras munidas de 
dentes convenientemente espacejados. 

Era sua rotação; os dentes attingem a alfa, que se acha 
sobre o seu ponto de encontro e conserva-se suspensa 
em uma carroça parallela, u m pouco mais acima que o 
eixo destas arvores , ellas não deixam àhi senão a fibra 
verde e tenaz, que constitue a substancia própria das 
folhas. 
Estes dentes são limpos de u m modo qualquer quando 

estão muito carregados, e na porta de machina encon­
tra-se a alfa presa em u m a extremidade e prompta a 
ser trabalhada de novo do lado opposto. 
No dizer dos fabricantes, esta machina apenas dá resul­

tados medíocres. 
Assim sedadas, as folhas da alfa têm a appar encia de 

u m canhamo grosseiro, curto e u m pouco sujo, porém 
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são muito tenazes e perfeitamente próprias para o fabrico 
de cordas, capachos, etc 

CAPITULO VIII 

Abaca ou canhamo de Maiüllta 

EXTRACÇÃO DAS FIBRAS 

Nos paizes de producção, e principalmente nas ilhas 
Philippinas, a extracção das fibras do canhamo de M a -
nilha constitue a única industria das aldeias, pois essa 
planta é ahi tão abundante, que a maior parte dos vestuá­
rios de que se cobremos habitantes, são feitos dessa fibra. 
Ha diversos modos de se extrahir as fibras da bana­

neira têxtil. 
Na índia e principalmente nos arredores de Madrasta, 

segundo conta o Dr Hunter, estende-se sobre u m a 
taboa a folhada qual se quer retirar os filamentos. Ras­
pa-se primeiro de u m lado com u m pedaço de ferro enca-
vado em u m a peça de madeira, e depois de descobertas 
as fibras vira-se tudo e raspa-se do outro lado. 
Lava-se depois em bastante água, ou então faz-se ferver 

em água de sabão. 
Para terminar, estendem-se depois as fibras desco­

bertas em camadas as mais delgadas,-tendo-se o cuidado 
de resguardal-as do sol, que as faria ficar trigueiras e 
impediria dealvejal-as depois, deve-se igualmentepre-
serval-as do orvalho, que faz-lhes perder a resistência. 
O methodo empregado na Jamaica ó ainda mais pri­

mitivo. Cortam-se as folhas antes que a arvore tenha 
dado fructos, e empilham-se, cobrindo-as com folhagens 
para fermentarem á vontade. A seiva escorre pouco a 
pouco, os filamentos tomam u m a côr mais carregada e 
então procede-se facilmente á sua extracção. 
Finalmente, nas Philippinas, e particularmente nos 

arredores de Manilha, onde é mais avultada a extracção, 
cortam-se os troncos das musas textilis no fim do terceiro 
anno, antes que appareça a flor, porque, dizem, a flor faz 
diminuir os filamentos e destaca facilmente as bainhas 
das folhas. Estas bainhas são divididas em tiras largas 

£ • de 8 a 10 centímetros, e depois sedadas á mão com o au-
vi xilio de u m a lamina dentada, fixada em u m a barra de 
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madeira. Os feixes brutos ficam assim a descoberto 
são postos ao sol, podendo depois ser entregues ao 

commercio. 
U m tronco chegado ao seu desenvolvimento contêm 

uma libra a libra e meia de fibras; dous operários, divi­
dindo entre si o trabalho da derrubada e da sedagem, 
podem preparar 28 litros de fibras brutas por dia. 
Como os troncos, desde que deram fructos, deperecem 

até a raiz, escolhe-se particularmente para o preparo das 
fibras aquelles que desenvolvem corollas. Quando o 
tronco foi abatido, a raiz brota outro. 
A duração da vida de u m a arvore é assim de dez a 

doze annos. 
Algumas vezes tem-se o cuidado de separar as diffe­

rentes camadas para se obter filamentos de finuras diffe­
rentes, fazendo-as seccar á sombra e depois separando-se 
em fitas. 
Estas são depois raspadas e despojadas do parenchyma 

que as cerca, por meio de u m a faca ou lamina de bambu. 
Sacodem-se depois fortemente e separam-se as mais 
finas ; estas são postas de parte e batidas depois com u m 
macete. E m Manilha, a camada exterior das fibras reti­
radas das folhas chama-se bandala, a fibra interior lupis, 
a qualidade superior sorsogan e bobosan, o branco supe­
rior quilot, o extra-branco superior lipis. 
E m alguns paizes retira-se a abaca das folhas da ba­

naneira esmagando-se estas entre cylindros superpostos 
e depois lavando-se em bastante água os filamentos que 
se retiram da massa. 
CAPITULO IX 
Aloes ou canhamo-pitta 
EXTRACÇÃO DAS FIBRAS NAS ANTILHAS 
A colheita faz-se cortando com uma faca cada folha 
perto do talo. Levam-se depois estas folhas ao local da 
manipulação e deixam-se em repouso durante vinte e 
quatro horas. 
Mulheres se encarregam de dividil-as e m tiras de três 

pollegadas de largura, retirando-se grosseiramente o 
snvoltono que cobre as fibras ; e depois indígenas esten­
dem estas sobre u m a mesa bem aplainada e as raspam 
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por meio de u m prisma de madeira de 0,50 centímetros 
de comprimento, terminado por duas peças que permit-
tem retirar facilmente o parenchyma. 
Faz-se depois seccar tudo ao sol e obtêm-se filamentos 

muito claros. 
Algunias vezes distinguem-se diversas qualidades de 

filamentos, conforme as camadas : os que se extrahem 
das camadas exteriores, são duros, fortes e empregados 
no paiz para cordas ; as camadas intermediárias dão 
uma fibra mais fina, porém com a qual se fabricam ainda 
tecidos grossos ; finalmente, as camadas interiores for­
necem filamentos muito tênues, com os quaes se fazem 
tecidos leves chamados nipis ; somente, estas fibras têm 
necessidade de ser batidas durante muito tempo com o 
macete, para ficarem macias esedosas. 
Ordinariamente, as fibras do agave do commercio são 

brilhantes, do comprimento de ln,,30 a lm,80, de u m 
branco ou de u m pardo amarellado, finas e tenazes ; sua 
leveza é de 12 a 30 % maior que a do canhamo europeu 
e tomam facilmente a tinta. 
Fabricam-se nas Antilhas, como dissemos,comestafibra 

diversas espécies de tecidos, fazendo-se também cordas, 
saccos, tapetes, velas de navios, estofos leves para m o ­
veis, e mistura-se também com o algodão. 
EXTRACÇÃO DAS FIBRAS NA HESPANHA 

/ 

Eis como Marianno de La Paz Graels descreve esta 
exploração 

Para se tirar lucro desta planta cortam-se as folhas 
perto da raiz, operação que em Valença e na Andaluzia 
faz-se durante o mez de Julho e Agosto, escolhendo-se 
as intermediárias e o centro, porque as primeiras são 
muito duras e as ultimas muito molles. 
C o m u m macete ou uma pedra, batem-se, reduzindo-

se a molhos compostos de doze folhas, ligadas por uma 
de suas extremidades. Sobre uma taboa resistente e em 
u m plano inclinado, o operário colloca o punhado de 
fibras, fixando-a pela extremidade, que está amarrada a 
u m a ponta de ferro que se acha encravada na parte mais 
elevada do pranchão. 

Feito isto, começa a passar sobre as folhas esmagadas 
u m a barra de ferro, que contém ângulos, afim de deixar 

LIVRO DO INDUSTRIAL 28 
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isoladas as fibras em todo o seu comprimento. Esta ope­
ração repete-se até que esteja completa a limpeza dos fila­
mentos,que são depois lavados em água corrente; deixam 
correr u m sueco espumoso análogo ao sabão, que é muito 
cáustico, produzindo ebulições incommodas nas mãos, 
guando não se tem a precaução de tocar aagave só quando 
alia começa a escorrer uma água clara e que o fio está 
completamente depurado ; faz-se então seccar ao sol, 
Dnde acaba de alvejar 
CAPITULO X 

Phormium tenax ou linho da Nova Zelândia 

Os Maoris preparam as fibras retirando as folhas 
escolhidas cuidadosamente e completamente desenvol­
vidos nos feixes vasculares situados no''exterior e ras­
pando estas ultimas com uma concha^para retirar, tanto 
manto possivel, o tecido parenchymatoso e a epiderme, 
ame adherem aos taes feixes. 
As fibras retiradas das folhas (somente de dez a.vinte 

pouco mais ou menos por folha) são regadas; deste 
modo mantêm-se humidas, até que se tenha preparado 
ama grande quantidade. Leva-se então toda a massa até 
am ribeirão e lava-se cuidadosamente, retirando-se com 
i concha os últimos restos de impurezas. Os naturaes 
procedem ainda com mais cuidado, quando se propõe 
i)bter uma fibra mais molle, própria a usos especiaes; 
aaantêm então a fibra bruta na água morna durante quatro 
lias, e depois batem-n'a com pedras e martellos, mer-
2mlham-n'a na água e assim continuam durante quatro 
DU cinco semanas. Os Maoris, por esse systema, só 
)btêm a quarta parte das fibras contidas nas folhas. 
ENSAIOS DE DECORTICAÇÃO PELAS MACHINAS 
Em 1860, o governo inglez fez grandes esforços para 
suscitar uma exportação seguida de phormium tenax na 
iuropa, em substituição do canhamo de Manilha. 
Inventaram-se machinas, tendo em vista a preparação 

nais rápida desta fibra, as quaes compunham-se geral-
nente de cylindros compressores que esmagavam pri-
neiro as folhas, e de martellos animados de u m movi-
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mento de elevação e abaixamento rápido e actuandosob 
a acção de u m jacto d'agua continuo, separando o te­
cido esponjoso, rasgando-o e descobrindo as fibras. 
Bastava depois lavar estas em bastante água e fazel-as 

seccar, para poderem ser utilísadas. 
Obtem-se deste modo uma quantidade de fibras muito 

mais considerável que pelo trabalho á mão (de 10 a 14"/. 
pouco mais ou menos de folhas frescas); estas fibras, 
porém, não tinham a qualidade das que eram prepa­
radas pelos Maoris. 
E m 1869, o governo inglez nomeou uma commissão 

especial para examinar a questão. Dous annos mais 
tarde, esta consignou suas observações em uma memória 
intitulada : Phormium tenax a fibrous plant, being a 
selection of the reports of the commission apointed by the 
New Zealand Governement. 
Deste documento resulta que os meios mechanicos só 

têm sua razão de ser no que concerne á extracção das 
fibras, e que não se pôde chegar ao mesmo fim, nem pelo 
curtimento a água fria, nem pelo tratamento com as le-
xivias alcalinas diluídas. 
Isto attribue-se ao facto de que a pequena quantidade 

de substancia intercellular, que mantém as cellulas do 
liber, ó atacada com a maior facilidade e o tecido cel-
lular perde então sua cohesão; ora, até aqui, cada vez 
que seutilisavam as fibras do phormium, não se serviam 
senão de tecidos fibrosos ainda intactos. 
Resulta finalmente da memória da commissão que, se 

as boas qualidades do phormium-tenax não são inferio­
res, como qualidade, ao canhamo de Manilha, esta fibra 
não pôde de fôrma algum resistir á acção momentânea 
da água e principalmente da água do mar ; é inaceitável 
pela marinha, lhe assegurando a engorduragem uma 
duração mais longa. 
CAPITULO XI 
A juta 
EXPLORAÇÃO DA JUTA NAS ÍNDIAS 
A juta é cultivada nas índias absolutamente como o 
linho no norte da França, isto é, por pequenos rendeiros 
indianos,. cjia<madds ryòis, que se limitam a semear pe-
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íenas quantidades, facilmente exploraveis por si sós ; 
ístes últimos tempos, comtudo, formaram-se pode-
>sas sociedades para a cultura da juta em ponto grande. 
Semea-se ordinariamente a juta no começo da es-
ção das chuvas, em Março ou em Abril. As sementei-
is fazem-se ao vôo, algumas vezes na margem dós rios 
3 inundações periódicas; porém, na maioria dos casos, 
>bre terrenos bastante elevados, em que a submersão só 
)de ter logar como o arroz de montanha. O ünico cui-
ido a prestar-se á planta é esclarecel-a quando é muito 
>undante, para facilitar-se o crescimento. 
A juta eleva-se do chão sob a fôrma de hastes delgadas 
rectas, munidas de folhas e u m pouco ramificadas no 
)ice. 
No mez de Agosto a altura destas hastes é de cerca de 
es metros e meio, sobre u m a espessura de dous centi-
etros na base. E neste momento que se começa a có-
eita. 
Os cultivadores indianos distinguem no emtanto a 
>oca da colheita, entre a juta que deve servir para o 
'oprio consumo, e a que é destinada á exportação. Cor-
,-se a primeira antes ou durante a florescência; o rendi-
Lento ó então muito pequeno, porém as fibras são muito 
tias e flexíveis. Corta-se ao contrario a segunda, após 
>mpleta madureza, a haste acha-se então muito mais le-
hosa, porém o rendimento ó também mais importante. 
COLHEITA, PHEPARO 
Para se colher a juta cortam-se as plantas perto das 
tizes; e depois de se ter desembaraçado as hastes de suas 
>lhas e das cápsulas de fructo, ligam-se em feixes frou-
os de 50 a 100, que se deixam em repouso. A juta é 
epois curtida na água, do mesmo modo que o linho e o 
inhamo em França. 
Os feixes são collocados em u m recipiente conveniente 
n numero de 10 a 15 ao mesmo tempo, e mantidos cons-
aitemente em humidade por meio de espessas camadas 
3 relva, de que se cobrem á superfície. 
Cada dia o cultivador vai visitar a sua juta, e é ras­
ando com a unha o envolucro exterior do arbusto que 
le reconhece os progressos da decomposição; está 
imittido que pôde retirar as hastes, quando o filamento 
í destaca da casca sem o menor esforço. 
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A duração do cortume depende da temperatura, porém 
a média é ordinariamente de oito a dez dias. 
Este tempo é no emtanto mais longo quando a juta é 

destinada á exportação; quer-se então chegar a uma 
separação completa da madeira e da fibra cortical; obtêm-
se filamentos muito brancos, pouco carregados de palha, 
porém é á custa da solidez da juta. 
Quando as fibras devem ser empregadas no paiz, o cur­

timento menos prolongado dá filamentos de côr mais 
sombria, menos limpos, sempre mais baratos, porém 
mais duráveis. 
Obtem-se naturalmente da exportação u m rendimento 

em peso muito menos elevado. 
Vê*se pois que a qualidade da juta pôde extremamente 

variar conforme a época da colheita (antes ou depois da 
madureza das sementes), ou em razão da duração do 
curtimento. 
E' o que explica as differenças sensíveis que se veri­

ficam em certas amostras. 
No momento convencionado, destaca-se a relva que 

servio para cobrir as hastes e retiram-se estas da água. 
Então u m operário desata os molhos e começa reti­

rando á mão, perto da raiz, u ma parte da casca do nú­
cleo lenhoso interno. 
Feito isto, bate a extremidade opposta sobre uma taboa 

collocada em posição oblíqua, e por u m movimento de 
vae-vem destaca as camadas corticaes exteriores e ob­
tém em estado puro a casca propriamente dita. 
Neste estado de semi-preparação, a juta não tem ne­

cessidade de ser sedada; basta unicamente laval-a para 
retirar-se as impurezas e a matéria resinosa meio dissol­
vida que a cérea. 
Para fazer-se isto, o operador desce em plena água, e, 

fazendo gyrar as fibras humidas acima de sua cabeça, 
bate-as, pouco a pouco, contra a superfície da água. 
Quando julga que esta arrastou uma grande parte das 

matérias solúveis, estende rapidamente em fôrma de 
leque acima mesmo da água o punhado que tem, e retira 
cuidadosamente as matérias estranhas visiveis. 
À juta é depois torcida, secca ao sol sobre bambus ou 

sobre cordas dispostas para este fim. As fibras são fi­
nalmente reunidas em molhos de 40 a 80 kilogrammas, 
para serem directamente entregues aos vendedores. 
Vê-se pois que a cultura da juta é das mais simples 
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Í considera-se que o rendimento por hectaro é cinco ve­
ies mais considerável que o do linho, que seria mesmo 
LS vezes, conforme certas indicações, dez vezes tão forte; 
lão ha pois motivo de admirar-se a considerável somma 
le juta bruta que se exporta da índia. 

CAPITULO XII 

Canhamo da Europa 

CURTIMENTO 

O curtimento do canhamo na Europa tem logar imme-
iatamente após o arrancamento, isto é, na segunda 
uinzena de Agosto e no mez de Setembro. 
Quando se curte na água o canhamo, os processos que 
e empregam, são dos mais primitivos. Este canhamo, 
o qual se cortaram os pendões, ó atado em pequenos 
lolhos que têm cerca de 25 cent. de circumferencia. 
Levam-se ordinariamente ao rio. 
E' posto na água em montes rectangulares, formados 
e camadas horizontaes, das quaes se augmenta a es-
essura conforme a profundidade da água, carregando-
e de pedras para mantel-as á flor d'agua. 
No fim de cinco ou seis dias, conforme a temperatura, 
3tira-se o canhamo e leva-se para casa, depondo os 
íolhos deitados horizontalmente em u m relvado. Dei-
am-se ahi alguns dias assim. 
Quando estão u m pouco seccos, põem-se de pé u m a 
m, afastando as hastes do pé, de modo a formar u m cone. 
O canhamo acaba assim de seccar e aproveita-se u m 
om dia para guardarem-se os molhos, esperando a 
ccasião da pisadura. 
Na Allemanha, o curtimento do canhamo faz-se com 
íais perfeição que na França; observou-se que a ponta 
urte com mais difficuldade que o pé, e que, por outro 
ido, o curtimento accefera-se mais na superfície da 
gu a que no fundo. 
E m conseqüência disto, colloca-se o canhamo hori-
ontalmente e não verticalmente, ou em uma posição 
iclinada, com a ponta para cima. 
Para facilitar-se a renovação da água no meio do ca-
hamo que curte, collocam-se em grandes caixas cheias 
e furos. 
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PISADURA E SEDAGEM DO CANHAMO 

A pisadura e a sedagem fazem-se na maioria dos 
casos á mão ; empregam-se também algumas vezes ma­
chinas de diversos modelos, porém seu preço relativa­
mente elevado não permitte disseminarem-se muito nos 
paizes de pequena cultura. 
Estas operações são em tudo idênticas ás que se 
raticamcom o linho em palha ; unicamente, em razão 
a dureza e da grossura mais accentuadas da matéria 

prima, os instrumentos têm geralmente dimensões 
maiores. 

Quando, o canhamo foi sedado e pisado, faz-se-lhes 
soffrer, era certos casos, uma operação cujo fim é provo­
car uma maior divisão das fibras. 
Esta operação faz-se por meio de uma machina (bee-

ting-machine) munida de mós, disposta quasi da mes­
m a fôrma que o apparelho empregado para a pisadura 
dos chocolates. 
Desembaraçam-se depois as fibras por meio de uma 

espécie de moinho sedador, de espátulas. 
CAPITULO XIII 
.' Fibras de segunda ordem 
FIBRAS DE ANANAZ 

Estes filamentos, finos, brancos e brilhantes, de um 
comprimento que pôde ir ató três metros, servem para 
fazer tecidos de uma delicadeza extrema, que na Europa 
importam em grande quantidade das Philippinas. 
Podem ser retiradas das folhas no ananassa sativa, 

que fornece o ananaz comestível, porém extrahem-se 
principalmente das bromelia ananaz, br. pinguin, br. ̂  
karatos, br. sagenaria, br. semierata, br. lúcida, br.' 
sylvestris, br. medicalis. 

E' preciso, para retirar-se as fibras das folhas, que 
estas sejam frescas; uma vez seccas, não têm mais valor. 
Retiram-se então destas folhas estendidas em uma pran­
cha, por meio de uma faca, a pellicula que fôrma a face 
externa. Os filamentos apparecem então. Destacam-se 
pela extremidade da folha com a faca e retiram-se com 
a mão em todo o comprimento. 

I 
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PALHA DE PANAMÁ' 

A carludoviea palmata (cyclantaceas) é a arvore que 
irnece as folhas tenazes que se empregam no fabrico* 
s chapéos de Panamá. 
Cresce na Nova Granada e no Peru, onde é conhecida 
3I0 nome depaja foquilla, bombonaxa, ipaipa, etc. 
Na ilha da Trindade, as fibras extrahidas de uma es-
ecie vizinha são conhecidas pelo nome de mamare. 
O preparo que se faz soffrer ás folhas da carludoviea. 
almata para transformal-as em palha de chapéo é dos 
íais simples: corta-se primeiro a parte carnuda da 
ase, racha-se depois a folha em lâminas estreitas e fa-
sm-se seccar rapidamente ; estas lâminas,, sob a acção-
0 calor, enrolam-se sobre os seus dous bordos e for-
iam u m a palha arredondada, tendo a apparencia de 
m a palha de junco. E' neste estado que ellas são ex­
ortadas para a Europa. 
Apenas exigem alvejamento para serem entregues á 
?ançagem. 
LÃ DE PINHEIRO 
O pinheiro sylvestre (pinus sylvestris) fornece ao 
ommercio uma espécie de fibra chamada lã*de madeira, 
e que se fazem vestuários, exclusivamente empregados 
>ara usos hygienicos e recommendados especialmente 
or certos médicos para a cura do rheumatismo. 
A extracção da lã de pinheiro pratica-se principal-

aente na floresta de Thuringia, em Jonkoeping (Suécia),. 
mWagenigen (Hoilanda), e algumas vezes também na 
rança e na Rússia. 
Para este fim, distilam-se as agulhas de pinheiro em. 
gua, o que dá uma solução aquosa, chamada essência 
e agulhas de pinheiro e que serve para banhos. 
As fibras que se acham no residuo, são então extrahidas 
or meio da lexivia de soda fervendo. 
ESPARTO 
O esparto propriamente dito é uma graminea qüe se 
onfunde muitas vezes com a alfa, porque assemelha-se 
esta planta. 
Desnbra-se do mesmo modo que a alfa. 
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TUCUM 

t 

Retira-se do astrocaryum vulgare (tucum), muito 
vulgar no Brazil, e serve para a confecção de cabos, 
redes, etc. 

BAMBU' 

Na China fazem-se tecidos chamados voou-pou des-
aggregando-se os bambus novos na água. As hastes 
velhas não gosam desta propriedade , servem no paiz 
de producção para os mesmos usos que no nosso. 

BILBERGIA 

Retiram-se da casca da bübergia Leopoldi, parasita que 
cresce no Brazil no tronco das grandes arvores, fibras 
muito longas, que podem ser tecidas. A bilbergia, como 
o ananaz, pertence á familia das bromeliaceas e asse­
melha-se muito ao ananaz ; folhas duras, estreitas, 
muitas vezes armadas nas bordas de espinhos e reunidas 
em tuffos na base da haste. As fibras retiram-se da 
planta como o indicámos para o ananaz. 
QUINGOMBÔ 

Dá-se o nome de hybiscus a todas as plantas que per­
tencem ao gênero da nosso quingombô. A fibra que 
dellas se extrahe é de medíocre qualidade, de côr branca 
ou levemente amarellada, e muito brilhante, muito di-
visivel e quebrando pela unha com muita facilidade. 

E' empregada para fazer cordas e pannos de em­
balagem. 
SANSEVIERA 

A sanseviera zeylanica (liliaceas) cresce em grande 
abundância no nosso solo. 
Procede-se á extracção das fibras de duas fôrmas : 

quer deixando-se as fibras apodrecerem na água de 
modo a retirar-se depois facilmente as fibras pela ras-
pagem, quer fixando-se as folhas sobre u m pranchão 
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>or uma extremidade, para raspal-as depois com as duas 
nãos com uma faca de páo. 
O primeiro processo «dá fibras mais coloridas e menos 

enazesque o segundo. 

ORTIGA 

Para a desfibração da ortiga empregam-se os mesmos 
)rocessos que já descrevemos para a ramie. 

CRINAS VEGETAES 

Caragata 

Dá-se este nome a fibras pardas de grande compri-
nento, assemelhando-se muito á crina do cavallo, que* 
íllas servem para imitar e que, ha alguns annos, a 
Europa importa em grande quantidade da America, prin-. 
jipalmente da Nova-Orleans. Estas fibras são obtidas 
Ia tiílandsia umeoldes, da familia dos bromeliaceas. 
Depois de colhidas fazem-se seccar durante u m mez 

3m u m terreiro bem exposto ao sol e ao vento. No fim 
leste tempo, a crina está completamente limpa e des­
pojada de sua casca pardacenta ; perde mais ou menos 
ie peso, conforme a variedade e em razão da quantidade 
ie pó de que se achava carregada. 
Piassaba 

As fibras negras, duras, espessas e resistentes chamadas 
oiassaba, tão empregadas para o fabrico de escovas e 
vassouras, são produzidas pela desaggregação da base 
dos petiolos da attalea funifera (Mart.), palmeira que 
cresce em grande abundância no Brazil e na Venezuela, 
3 servem para fazer toalhas, cabos e outros trabalhos 
de cordoaria. 
Estas fibras elásticas, de côr muito sombria, têm o 

comprimento de 1 metro ; seu diâmetro varia entre 0m,8 
3 2mm,5 , não são completamente arredondadas e sim 
achatadas. 
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Borra de coco 

Começa-se por separar as cascas dos cocos da Bahia 
e depois mettem-se em buracos contendo água doce ou 
salgada e cobrem-se com pedras, permanecendo ahi 
u m anno. 
Effectuando este curtimento, desembaraçam-se as 

fibras de todos os corpos estranhos por uma batedura 
vigorosa. 





NONA PARTE 
@ preparo &© futuo 

FABRICO DOS CHARUTOS E DO RAPE 





* 

CAPITULO I 

Fabrico do rape 

Eis, em resumo, como se opera para o fabrico do rape, 
que é o mais longo e o mais difficil de todas as manipu­
lações a que está sujeito o fumo. 
Diremos primeiro que se empregam de preferencia para 

esta especialidade as folhas gordas e bem vinculadas, 
como as de Virgínia, de Kentucky, da Hoilanda, dos 
departamentos do norte da França, etc. 
Após terem sido molhadas em 18 % de água salgada 

marcando 12° Baumé, cortam-se em fitas de u m centí­
metro de largura, por meio de machinas muito seme­
lhantes aos corta-palhas, e depois formam-se massas 
rectangulares do peso de 40 a 50 mil kilog., que se 
conservam durante cinco a seis mezes. 
A fermentação lenta que se produz nessas massas de 

folhas humidas, cuja temperatura eleva-se, em certos 
logares, até 75 e mesmo 80% em conseqüência de u m a 
verdadeira combustão devida á acção do ar que as atra­
vessa e cujo oxygeneo é convertido em ácido carbônico, 
parece ter como resultado principal decompor a matéria 
azotada e dar nascimento ao ammoniaco. 
As primeiras porções deste alcali, apoderando-se do 

ácido, que neutralisa a nicotina, põem esta em liber­
dade, e o excedente de ammoniaco lhe serve de vehiculo. 
Desde então o odor peculiar do fumo se manifesta. 
M. Schloesing verificou o seguinte : a nicotina é des­

truída em grande parte, pois as folhas que contêm 
6 °/o antes de serem postas em massa, não encerram mais 
de 2 '/o após esta fermentação. 
O ácido acetico desenvolve-se e passa de 0,5 % a 1,5. 

Os ácidos malico e citrico destróem-se na proporção 
de 0,5. 
Os ácidos oxalico e pectico permanecem inalterados. 

Acontece o mesmo com as resinas e com os lenhosos. 
Produz-se uma diminuta quantidade de espirito de 

madeira e u m a proporção menor ainda de u m óleo 
essencial muito afromatico, ao qual o fumo fermentado em 
massa deve u m a parte de seu odor 
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A proporção de ammoniaco nao muda, embora com 
certeza se desenvolva, porque perde-se pela dispersão 
no ar, tanto quanto se produz. 
Quando a fermentação foi levada bem longe, procede-

se à raspagem, passando-se as folhas em grandes 
moinhos análogos aos moinhos de café. O pó, que recebe 
o nome de rape secco depois de ter sido peneirado, é 
regado de água salgada a 14" Baumé (18 % ) e peneirado 
de novo para repartir com igualdade a humidade ; pro­
duz-se então rape perfeito, que se encerra em câmaras 
ou caixas de madeira que possam conter 30,000 kilog. 
pouco mais ou menos, para ahi soffrer u m novo gráo de 
fermentação, que eleva mais a quantidade e dá ao producto 
uma coloração accentuada. 
Após três mezes de permanência, o pó é trasfegado para 

outros reservatórios, tanto para misturar as porções 
desigualmente fermentadas, como para reanimar as re-
acções chimicas; e lepois de três trasfegos semelhantes 
no espaço de nove a doze mezes, chegando o producto dos 
reservatórios á madureza, misturam-se todos os rapes 
em uma immensa câmara, de modo a ter-se u m producto 
o mais homogêneo possivel. 

Seis semanas depois peneira-se o fumo e embar-
rila-se. 
Nesta segunda fermentação, que dura muito tempo e 

em que, o ar nunca intervém, não ha mais phenomenos 
de oxydação, como na primeira. As matérias azotadas, 
assim como os ácidos malico e citrico continuam a des­
truir; o ácido acetico, pelo contrario, desenvolve-
se cada vez haais, assim como pequenas quantidades 
de ácido formico e butyrico. Quanto á nicotina, sua 
proporção não muda, porém é em grande parte neutra-
lisada pelo' ácido acetico. O odor do tabaco torna-se 
mais intenso e d'ahi u m desprendimento incessante de 
carbonato de ammoniaco arrastando comsigo vapores 
de nicotina. 
Quanto ao aroma ou perfume fornecido pelas folhas de 

Virgínia, é devido principalmente a u m óleo essencial. 
A qualidade dos fumos não depende unicamente da 

quantidade da nicotina que contêm, pois que não são os 
melhores (Cuba, Maryland, Virginia) que são os mais 
ricos deste principio. 
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FABRICO DO TABACO DE MASCAR 

O tabaco de mascar, que ó apenas consumido pelos 
marinheiros, consiste em folhas vinculadas, molhadas a 
20 °/o e privadas de suas nervuras, que se collocam umas 
sobre as outras e de que se formam depois verdadeiras 
cordas, ás quaes se dá os nomes de rolos ordinários erolos 
meio fiados, conforme sua grossura. 

CAPITULO II 

O fumo e sua manipulação 

COLHEITA 

Reconhece-se que o fumo ou tabaco está maduro, 
primeiro por suas folhas, que se cobrem de manchas de 
u m amarello esverdeado, muito apparentes quando se 
voltam contra o sol; depois por estarem as pontas in­
clinadas para o chão e por sua superíicie, que é enru­
gada ; finalmente, por tornar-se a plantação amarellada 
e exhalar u m odor mais forte e mais penetrante, e também 
por quebrarem-se mais facilmente quando se enrolam. 

Quando se faz a colheita cedo demais, ha perda no 
peso e na qualidade ; comtudo não se pôde differir a 
colheita, mesmo não existindo estes signaes, quando 
por acaso se temam geadas. 
Se retarda-se muito a colheita, o producto não só 

perde suas propriedades aromaticas, como também di­
minue consideravelmente de peso 
A madureza do tabaco começa de baixo para cima, 

isto ó, do mesmo modo e na mesma ordem que a evo­
lução e o desenvolvimento dos órgãos tiveram logar ; 
assim, as folhas da base amadurecem mais depressa que 
as do cume. Os cultivadores cuidadosos que se inte­
ressam por sua industria, aproveitam-se desta noção. 
O sucesso da colheita depende do momento escolhido 

para a fazer, sob o triplo ponto de vista do gráo de ma­
dureza da plantação, do tempo e da hora do dia. 
E' da maior importância não começar a colheita senão 

quando o fumo está maduro, importando também muito 
fazei a em bom tempo e só começando-a quando o sol 
tenha feito desapparecer o orvalho e os vapores da 
manhã. 
LIVRO DO INDUSTRIAL 29 





A medida que vãose colhendo as folhas, separam-se 
em três classes, segundo seu gráo de desenvolvimento, e 
depõem-se por volumes de dez a doze no chão sobre 
varaes, até que se tenham amollecido ou emmurchecido, 
então levam-se em umapadiola'ou carrinho de mão para 
o seccador, que ó, ou uma construcção feita expressamente 
para isso, ou u m celleiro, u m telheiro, etc. 
Ahi as folhas são mettidas em fios ou em varinhas. 
M r Schwertz descreve estes dous systemas nos se­

guintes termos : 
« Procede-se ao enfiamento pela fôrma seguinte : 
Faz-se u m a escolha de varinhas compridas de 6 a 7 pés 

(lm,87 a2m,19), delgadas, porém muito fortes para não 
vergarem sob o peso das folhas , o operário toma as 
folhas uma por uma, colloca-as sucessivamente sobre 
uma pequena taboa que conserva sobre os joelhos, e faz 
na base da nervura dorsal, que é a parte mais espessa, 
um buraco com uma faca; colloca-as depois a seu lado, 
e assim continua, dispondo-as todas no mesmo sen­
tido até que tenha formado u m volume de certa 
altura ; passa então a varinha atravez de todos os bu­
racos e, levantando-a horizontalmente, espaceja as folhas 
meia pollegada, ou mesmo uma pollegada, se o sec­
cador não é muito arejado. 
O outro modo de enfiar faz-se por meio de u m bar­

bante ou cordel, em uma das extremidades do qual 
acha-se adaptada u m a agulha de 314 millimetros de 
comprimento , furam-se simplesmente com esta agulha 
as folhas na sua parte mais solida, espacejando-as sobre 
o cordel, como se indicou no enfiamento pela varinha. 
O comprimento destes'fios, bem como o das varinhas, 

deve ser determinado pelo dos seccadores ; em todo caso 
esta extensão não deve ser muito grande, afim de per­
mittir aos cordéis, bem como ás varinhas, supportarem 
a carga. 
As folhas enfiadas não são immediatamente levadas 

ao seccador, porém suspendem-se ás saliências do tecto 
ou em arvores, depois de se terem reunido as duas extre­
midades dos corcUis em fôrma de annel ; deixam-se 
assim algum tempo até se desembaraçarem de seu 
excesso de água, e só se fazem entrar sucessivamente, 
conforme os seccadores sejam mais ou menos espaçosos; 





COLHEITA DO TABACO EM HASTES 

Este modo consiste em cortar as hastes guarnecidas 
de suas folhas, a quatro ou cinco centímetros do chão. 

Esta operação é feita com u m cutello bem amolado o 
colhedor inclina a planta com uma das mãos e com a 
outra corta-a de u m só golpe, devendo ter o cuidado de 
não damnificar o producto, quer rasgando-o, quer arri-
piando as folhas. 
As plantas cortadas são deixadas algumas horas no 

chão,até que as folhas tenham emmurchecidoum pouco. 
E m algumas localidades da Bélgica, depois do corte 

das hastes collocam-se em u m logar abrigado, umas ao 
lado das outras, com a base das hastes para cima, e as 
folhas approximadas de seu supporte, onde se deixam 
durante dous, três ou quatro di s e mesmo mais, verifi­
cando-se de vez em quando que ellas não se esquentem 
muito. Esta operação tem por fim fazer as folhas toma­
rem u m a côr amarellada. 
Quando se julga a coloração bastante pronunciada, 

transportam-se para locaes que podem servir de secca­
dores . 

E m outras localidades não se submettem as hastes 
guarnecidas de suas folhas a esta primeira fermentação : 
transportam-se directamente ao seccador, onde se sus­
pendem de diversas maneiras ; se ó debaixo do kcto do 
celleiro, introduz-se na base, na sua extremidade, uma 
cavilha do comprimento de dez a doze centímetros e des-
lisa-se esta cavilha entre as ripas e a coberta do tecto. 

Se ó em torno de construcções, suspendem-se do lado 
do sul ou do nascente, em cordéis. 
E m outras localidades, ainda da Bélgica, cortam-se 

as hastes junto do chão, estendem-se e viram-se três ou 
quatro vezes por dia, até que tenham emmurchecido , 
então transportam-se para u m celleiro, onde se despen­
cam as folhas, que se collocam umas sobre as outras, e 
guardam-se neste estado durante três ou quatro dias. 
Tornando-se amarellada a sua côr, desfazem-se os 
montes e enfiam-se as folhas em cordéis para seccar. 
No sul da França, depois de cortadas as hastes, deixam-

se emmurchecer u m pouco no chão e depois transpor­
tam-se para u m edifício especial que serve de seccador 
Ahi as hastes são ligadas duas a duas pela base e sus-





CAPITULO III 

Locaes para a deseccação do fumo 

Nos paizes em que a cultura do fumo não é praticada 
em grande escala, só raras vezes encontram-se locaes que 
reúnem todas as condições exigidas (sombra, ventila­
dores, etc.) para operar-se a deseccação dos productos. 
Só nas localidades em que esta planta adquirio gran­

de reputação commercial, é que os ventiladores estão em 
voga. 
Na America do Norte nãa ha plantador que não tenha 

o sou seccador ; na Allemanha, na França, na Bélgica, 
os seccadores que ahi existem, são de uma simplicidade 
e ás vezes de uma insufficiencia que impede serem qua­
lificados de seccadores. 
Os seccadores são estabelecidos sobre o principio que 

o ar e os gazes se saturam, a uma certa têmporatura, de 
uma proporção de água igualmente dada, que augmenta 
rapidamente com a temperatura e que, renovando-se 
sufficientemente o espaço, renova-se igualmente a eva­
poração. 
O fim será pois realisado quando se tiver obtid.) uma 

ventilação sufficiente. 
O seccador belga não passa, na maioria dos casos, de 

uma espécie de telheiro estabelecido em campo nbertoou 
perto da habitação do cultivador ; consiste em quatro, 
seis, oito, dez pivots ou mais, segundo a importância da 
cultura, cobertos de u m tecto de palha, a uma elevação 
de 2 a 3 metros. 
Ora estes seccadores são fechados em redor,deixando-

se no emtanto quatro, seis ou mais válvulas, que se 
podem fechar e abrir á vontade, orasão abertos em redor; 
porém o tecto d sce de modo a subtrahir ao accesso 
da luz as plantas e as folhas suspensas. 
O área dos seccadores é guarnecida de barrotes verti-

caes munidos de cavilhas ou de grampos de 50 a 55 cen­
tímetros ou mais, para ahi depôrem-se as varinhas ou 
ligar os cordéis. 
Estes barrotes devem ser espacejados de modo que 

haja entre cada ordem de folhas suspensa uma distancia 
de 4 a, 5 centímetros , de distancia em distancia prati­
cam-se passagens, de modo que se possa circular livre­
mente ahi e observar-se a marcha da deseccação. 





A ordem superior é collocada a 6 decimetros da 
cumieira; a 2a a 9 decimetros ou mais; e assim por diante 
até u m metro e setenta e cinco centímetros, pouco mais 
ou menos, do chão. 
Considerando-se que na America reina na época da 

colheita u m a temperatura muito -elevada para se obter 
lentamente a deseccação do fumo, e que os americanos 
não devem cobrir na maioria dos casos os seccadores 
senão para retardar essa operação quanto fôr possivel, 
isto é, que não visam crear locaes frescos e alimentados 
por boas correntes de ar, não poderemos ser levados a 
crer que estes seccadores não preencham completamente 
o seu fim, que seria inteiramente attingido por leves 
construcções de tijolos, que garantem sempre u m ar fresco 
no interior, qualquer que seja a temperatura ambi­
ente?» 
« Os melhores seccadores, e ao mesmo tempo os mais 

simples, diz Schwerz, são telheiros fechados por grades, 
cujos tectos são guarnecidos nas duas vertentes por clara-
boias, que deixam circular o ar E m logar degradil, 
podem-se construir estes telheiros com plantas collocadas 
horizontalmente, á distancia de u m a pollegada uma da 
outra. 
Os seccadores construídos judiciosamente apresen­

tam de ambos os lados u m grande numero de janellas, 
que se podem abrir e fechar á vontade. O systema é 
organisado de modo que, de u m só movimento, possam-s e 
abrir e fechar muitas ao mesmo tempo ; esta disposição, 
que permitte fechar a propósito, apresenta grandes van­
tagens, caso se de u m vento violento e principalmente em 
tempos brumosos, pois nada detém o curso da desecca­
ção e não determina tão rapidamente a podridão como 
freqüentes nevoeiros. Os cordéis ou varaes são collocados 
na direcção das aberturas e apresentam também livre 
accesso á circulação do ar. » 
Na Hoilanda, os seccadores são construídos segundo 

as indicações de Schwerz. 
Mr. Pouillet apresenta a descripção de u m seccador 

que, como se poderá julgar, não tem as proporções mo­
destas que bastam á tabacicultura , parece porém desti­
nado á grande industria. 
Não quer isto dizer que elle não seja muito próprio e 





CAPITULO IV 

Conservação do tabaco 

Reconhece-se que o tabaco colhido em hastes está 
sufficientemente secco, quando as folhas passaram da 
•côr amarella à còr parda; retiram-se então do seccador ou 
do varal, e classificam-se de accôrdo com a sua quali­
dade. 
Quando a colheita é feita em folhas, reconhece-se 

que o producto tem o gráo exigido de deseccação,quando 
a nervura principal amolleceu e não estala mais compri-
mindo-se com os dentes. 
E m u m a palavra, o ponto de mira do tabacicultor deve 

convergir para o exame da linha dorsal, que não deve 
conter mais humidade. 
Depois de se estar certo disso, na França e no Norte 

da França, ligam-se, com o auxilio de duas ou três das 
folhas, umas sessenta a setenta, que formam u m feixe. 
Estendem-se estes feixes em u m paiol e viram-se de 

oito em oito dias ató á época das geadas ; collocam-se 
então esses manojos em montes de seis a nove decime­
tros de altura sobre outros tantos de largura, e passa-se 
de tempos em tempos a mão nas folhas,afim de certificar 
se ellas não se esquentam ; ao menor aquecimento, 
abre-se o monte e estendem-se de novo os feixes , os que 
eram exteriores, tornam-se interiores, e vice-versa. 
Logo que se tem certezade que o aquecimento do tabaco 

não ó mais para temer,cobre-secom u m panno e carrega-
se o monte com u m peso para manter uma fermentação 
que augmenta muito suas qualidades. 
Na Hoilanda, depois de obtida a fermentação, retiram-

se as folhas das hastes e classificam-se ; todas as folhas 
ás quaes falta alguma cousa, são desprezadas ; após a 
classificação ou ultima escolha, ligam-se em feixes ; 
destes feixes fórma-se u m pequeno monte, que fica nesta 
posição até o mez de Abril; fazem-se então montes de 
três feixes, e no mez de Maio os montes são compostos 
de quatro feixes. 
Finalmente, quando se está certo da boa qualidade do 

producto, reunem-se os feixes em grandes montes que 
têm a fôrma de mós; e desta fôrma póde-se conserval-os 
durante u m grande numero de annos. 
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Conserva-se em massa durante uns quinze dias, e de­
pois empacota-se e embarrila-se. 
Para o scaferlati ordinário, chamado vulgarmente 

caporal, faz-se uma mistura de folhas de diversos paizes, 
taes como o Kentucky, Maryland, Pas-de-Calais, Alsa-
cia, Hungria, Macedonia, etc. 

FABRCO DOS CHARUTOS 

Os charutos são fabricados com folhas ou pedaços de 
folhas, dispostas longitudinalmente e antecipadamente 
humedecidas e tiradas as nervuras, que se encerram em 
u m pedaço maior e que se revestem de uma capa de bella 
apparencia, que se enrola em espiral em torno do cha­
ruto. A extremidade da capa é presa com u m pouco de 
grude. 
Os charutos, depois de fabricados, são estendidos sobre 

grades, em seccadores aquecidos de 20 a 24° Após oito a 
quinze dias encerram-se em caixas, que se guardam o 
maior tempo possivel em armazém. 









O PREPARO DAS CONSERVAS 

Conserva de maçarocas de milho 

Toma-se a quantidade de maçarocas de milho que pa­
recer, e que estejam ainda verdes e em leite; fervem-se 
em água fria, e arrumam-se depois n u m a vasilha ; dei­
ta-se em cima urna salmoeira fervendo, feita com a mia 
e u m a terça parte de vinagre branco forte, alguns cra­
vos da índia e o competente sal; põem-se sobre o res­
caldo até ao outro dia, em que lhe deitarão outra tanta 
quantidade de salmoeira, o que se fará atê ficarem bem 
verdes ; depois mettem-se em boiões, ou frascos de vidro, 
tapam-se bem e guardam-se em iogar fresco. 
Conserva de azeitonas, a franceza 

Pegue-se na quantidade de cinza que se julgar neces­
sária, e ferve-se em dois ou três almudes de água, de 
fôrma que depois de fervida fique u m a cinza da forte; 
deixe-se depois descançar e esfriar; côe-se por u m panno, 
tomem-se dois ou três alqueires de azeitonas verdes, dei-
tem-se-lhe dentro, e deixe-se estar até que a cinzada as 
penetre até ao caroço, o que acontecerá no espaço de 24 
horas ; escorra-se-lhe então a cinzada, deitem-lhe 
água fria, e mude-se-lhe esta três ou quatro vezes, até 
sahir clara , deixem-se ficar nella oito dias, mudando-
se-lhes a água pela manhã e á tarde. E m as azeitonas es­
tando com u m verde claro e sem amargo, deitem-se 
n'uma talha, ou em boiões vidrados, cubram-se de sal­
moeira, tapem-se, ponham-se em logar fresco, e sirvam-
se d'ellas passados quinze dias. 
A salmoeira deve ser feita somente com água e o sai 

necessário, usando-se d'ella quente com uns ramos de 
oregãos, dè funcho, e umas folhas de louro e páo rosa ; 
e depois de tudo ter fervido, deixa-se descançar^ e deita-
se quente em cima das azeitonas tudo, como já ficou 
mencionado. 
LIVRO DO INDUSTRIAL 30 
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Conserva de feijões verdes 

Escolha-se certa qualidade de feijões verdes, dos mais 
tenros, tirem-se-lhes bem os fios, emettam-se a encruar 
em água a ferver, por espaço de um quarto de hora; pas­
sem-se depois por água fria, e deixem-se n'ella até de 
todo esfriarem ; conseguido isso, ponham-se a escorrer 
em peneiras. 
Tenha-se prompta uma salmoeira, feita de três partes 

de água, uma parte de vinagre, e meia libra de sal por 
cada meia canada de liquido ; disponham-se os feijões 
em potes bem arrumados, de sorte que haja entre elles o 
menor vácuo possivel; ponha-se em cima um tijolo para 
não sobrenadarem ; e encham-se os potes de salmoeira, 
e depois de bem cobertos rolhem-se hermeticamente com 
pelle de pergaminho ou folha de chumbo. 
As conservas de fructas para sobremesa são feitas com 

assucar e por isso se chamam conservas doces. 
Daremos algumas receitas que ensinem a preparar-se 

as de mais estimação. 



DAS FRUCTAS DOCES DE CONSERVA 

A maior parte das fructas podem-se conservar por 
ongo espaço de tempo mettidas em aguardente, e com-
letentemente adoçadas com assucar bom. Para se obter 
ísta conserva, bastante estimada nas melhores mesas, ó 
íecessario pouco trabalho, e somente se deve ter em vista 
t perfeição e o verdadeiro estado de madureza dos fructos 
me se querem conservar, e a superioridade da aguar-
lente. 

Alperches de conserva 

Escolham-se trinta alperches formosos, bem sãos, 
nas não muito maduros; tire-se-lhes a pellicula, e ali-
;em-se com u m panno limpo. Piquem-se depois por 
odos os lados, ató ao caroço, comum alfinete grosso. 
)issolvam-se três libras de assucar em sunaciente quan-
idade de água, e ponham-se a cozer ató que adquiram a 
consistência de lambedor; deitem-se-lhes então os al-
)erches, e revolvendo-se de continuo, deixem-se co-
:er ató que se tornem brandos, tirem-se ecolloquem-se 
mi frasco de bocal largo, aparte-se o lambedor, e logo 
pie elle esfrie, deitem-lhe as duas terças partes do seu 
)eso de aguardente de 25 gráos. 
Depois de bem mexida esta mistura, filtra-se e deita-

se nos frascos dos alperches até cobril-os, tape-se bem o 
rasco com rolha de cortiça, coberta de folha de chumbo, 
i podem-se guardar 

Alperches á moda de Pariz 

Tomem-se os alperches na quantidade que se desejar, 
iscolham-se e limpem-se como os anteriores. Ao exe-
aitar-se essa operação, mettam-se em água fria, e depois 
me estejam todos nella, ponham-se a fogo lento, tendo 
odo o cuidado de manter a água a ponto de cozedura, ató 
[ue se abrandem. 
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Para isto se conseguir, tire-se de quando em quando 
com a espumadein, á medida que forem embran-
decendo, o que se verifica apertando-os entre os dedos, 
e deitem-se logo em água fria, afim de se não abrirem. 
Vasa-se essa água, e deita-se-lhe outra fria por duas 

vezes no espaço de um quarto de hora. 
Deixem-se escorrer, e colloquem-se nos frascos de 

boeca larga. 
Tome-se quantidade sufficiente de assucar clarificado 

e cozido em ponto de xarope, deite-se-lhe igual quan­
tidade de aguardente de 25 gráos, misture-se bem, e 
como o licor fica sempre um pouco turvo; deixe-se 
repousar o tempo necessário para que aclare, ou então 
filtre-se e deite-se nos frascos onde estão os alperches, 
tampando-se com todas as precauções que já ficaram 
ditas. 

Damascos de conserva 

Escolham-se os damascos rijos e amarellos, porém 
não muito maduros, piquem-se e ponham-se na água 
quente ató que amolleçam. 
Tirados d'agua quente, mudem-se para água fria, 

como se pratica com os alperches. Forme-se o xarope, 
deitem-se-lheos damascos e depois de algumas fervuras 
tirem-se e deixem-se ficar atê ao dia seguinte. Pela 
manhã côa-se o xarope, e logo que esteja mais expesso, 
deitam-se-lhe os damascos, e depois de algumas fervuras 
tiraai-se, deixam-se escorrer, e ponham-se em frascos 
de bocca larga. 
Juntem-se ao xarope duas terças partes da sua quanti­

dade de aguardente de 25 gráos, mexa-se bem a mistura, 
filtre-se e deite-se nos frascos, que devem ser tapados 
pela fôrma já dita. 

Ameixas de conserva 

Escolham-se doze libras de ameixas claudias bem 
grossas, mas não muito maduras ou amarellas; corte-
se-lhes metade do pé, piquem-se, e ponham-se em água 
ao lume, attendendo-se a que a água suba acima d'ellas 
três ou quatro dedos. 
Mexa-se bem de quando em quando com a espuma-

deira, e logo que a água esteja bastante quente, tirem-se 



do lume, deite-se-lhe u m pouco de sal ou u m copo de 
vinagre com uma mão cheia de espinafres, tape-se e 
deixe-se esfriar. 
No dia seguinte ponham-se a fogo lento por espaço 

de duas ou três horas, mexendo-se de quando em 
quando com a espumadeira, cuidando-se em conservar 
a água quente como para os fructos. Logo que as 
ameixas estejam perfeitamente verdes, augmenta-se-lhe 
o fogo, e quando subirem acima d'agua, apartem-se, 
pois já estão brandas. 
Tire-se-lhes a água quente, deite-se-lhe outra fria, 

forme-se o xarope com quatro libras de assucar e suffi-
ciente quantidade de água, e deitem-se as ameixas 
nelle. 
No seguinte dia tirem-se e escorram-se as ameixas, 

coza-se o xarope, e logo que esteja mais grosso deite-se, 
dando-se-lhes uma boa fervura. 
No dia próximo repita-se a mesma operação, e no 

seguinte escorram-se e colloquem-se nos frascos. 
Juntem-se ao xarope duas terças partes de sua quan­
tidade de aguardente de 25 gráos, misture-se perfeita­
mente, filtre-se e arrolhe-se como ficou dito. 
Mirabellas de conserva 
Escolham-se 12 libras de boas mirabellas (ameixinhas) 
amarellas, porém não muito maduras; piquem-se em 
água fria, e ponham-se depois ao lume. Cozam-se 
n'agua, e quando subirem acima, tirem-se com a espu­
madeira, e lancem-se em água fria. 
Cozam-se três libras de assucar em sufficiente porção 

d'agua, até que formem xarope, no qual se deitarão as 
mirabellas, dando-se-lhes uma fervura. Repita-se a 
mesma operação dois dias seguidos, ao terceiro deixem-
se escorrer e colloquem-se nos frascos. 
Coza-se mais o xarope para que engrosse, e assim que 

tenha esfriado juntem-se-lhe as duas terças partes da sua 
quantidade de boa aguardente de 25 gráos; misture-se 
bem, filtre-se, e depois de se ter deitado nos frascos, 
tape-se perfeitamente. 
Peras de conserva 
Escolhem-se as melhores peras, macias, e que não 
estejam muito maduras; ponham-se ao lume em suüa-
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ciente quantidade de água, a qual não as ha de cozer de 
todo. Assim que as peras tenham amollecido, cedendo â 
pressão dos dedos, tirem -se e ponham-se em água fria. 
Pellem-se, piquem-se com o alfinete, medeiem-se de 

água, na qual se lançará uma porção de pedra hume, 
e cozam-se a lume activo. 
Logo que estejam bastante brandas, tirem-se com todo 

o cuidado por meio da espátula, e mettam-se de novo 
em água fria. 
Coza-se o assucar até que fique em ponto de xarope; 

deite-se fervendo em cima das peras, e assim se deixa 
até o dia seguinte, no qual se tiram e escorrem. 
Coza-se mais o xarope para que engrosse, e deitem-

se-lhe as peras dentro, dê-se-lhes uma leve fervura. 
Repita-se esta operação no seguinte dia, escorram-se e 
colloquem-se nos frascos. 
Dêem algumas fervuras ao xarope, deixe-se esfriar, 

e depois deitem-se-lhe as duas terças partes de sua quan­
tidade de aguardente de 25 gráos, misture-se bem, fil­
tre-se com cuidado, e deitem-se nos frascos, que se devem 
tapar bem. 
D'este modo se preparam todas as peras que sejam 

carnudas esumarentas. 

Nozes de conserva 

Escolham-se as nozes da melhor qualidade, e ainda 
verdes, a ponto de que um alfinete as atravesse facil­
mente, pellem-se até que fiquem em carne branca, e 
vão-se mettendo em água fria. Cozam-se depois em água, 
na qual se deita um pouco de pedra hume, ou o sumo de 
um limão, para que conservem a sua brancura, e 
assim que estejam bem molles, tornam-se a metter em 
água fria. 
Coza-se sufficiente quantidade de assucar, até ficar 

em ponto de xarope, deite-se morno sobre as nozes, 
cuja operação se repetirá por três dias seguidos. No 
quarto coza-se mais o xarope, deite-se sobre as nozes, 
conserve-se n'elle ató ao seguinte, no qual se escorrem 
e conservam em frascos, e tapam-se bem. 
Juntem-se ao xarope as duas terças partes de sua quan­

tidade de aguardente de 25 gráos, filtre-se depois de bem 



encorpada a mistura, encham-se os frascos e tapem-se 
bem. 

Laranjas de conserva 

Escolham se as laranjas das mais finas, limpem-se 
esmeradamente, e depois de picadas pelo meio, mettem-se 
em água fria; ponham-se ao lume para se amollecerem, 
e lancem-se outra vez em água fria. 
Faça-se o xarope, e quando estiver mui quente, dêem 

ás laranjas uma boa fervura. Repita-se este processo 
dois dias seguidos, e no terceiro escorram-se e ponham-
se em frascos. 
Fórma-se a mistura de xarope em aguardente, tudo 

igual ás receitas dos outros fructos já citados nas recei­
tas anteriores. 
Ginjas de conserva 

Escolham-se ginjas garrafaes de pé curto e das me­
lhores, que sejam frescas e sãs, corte-se-lhes metade 
do pé, deitem-se em água fria, da qual se tiram e collo-
cam em frascos de aguardente da melhor qualidade. 
Ponha-se em cada frasco u m panno atado com alguma 
canela quebrada e uma dúzia de cravos da índia. Ta­
pem-se os frascos hermeticamente, e deixam-se assim 
por espaço de u m mez. No fim deste tempo separem-se 
as ginjas da aguardente, a qual se mede, e em cada 
quartílho se deitam cinco onças de bom assucar partido. 
Filtre-se depois, lance-se nos frascos das ginjas, e ta­
pem-se bem. 
Passados dois mezes está a conserva prompta. 
E' deste mesmo modo que se preparam as franboezas, 

groselhas, etc. 
Ha muitas pessoas que para consumo de suas casas 

preparam por si próprias as ginjas em aguardente. 
Seguindo uma preoccupação que domina geralmente, 

expõem-se ao sol os frascos por espaço de três ou qua­
tro mezes, na firme persuasão de que o calor augmenta 
a força do licor, e para dar-lhe mais livre accesso não 
tapam os frascos, ou se o fazem ó superficialmente. 

Succede deste modo o contrario do que esperavam, 
porquanto a acção do sol faz evaporar a parte espin-
tuosa do'licor, diminuindo-lhe ao mesmo tempo a quan-
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tidade. Inda que se junte ao frasco nova aguardente, 
sempre resulta o mesmo defeito, tirando-seem resultado 
um lie ̂  fraco e sem fragrancia. 
A mistura do xarope com aguardente faz-se deitando-

se esta em pequenas porções, e mexendo-se depois per­
feitamente, porque se deitassem de uma vez toda a 
quantidade, não se incorporaria bem com o xarope. 

Conservação das alcachofras 

Fervem-se algumas cabeças de alcachofras em água 
e sal, estando meio cozida tira-se o miolo, e cortam-se 
todas as folhas supérfluas, postas no forno para secca-
rem um pouco, deitam-se n'uma panella e despeja-se 
sobre ellas gordura quente: tiram-se quando se precisar 
d'ellas. 

Conservação de ameixas, pecegos e 
damascos 

Apanham-se n'um dia secco e de sol as fruetas 
que se quer conservar, cortando os pés para não esma-
gal-as; escolhem-se as fruetas maiores e não muito ma­
duras ; embrulha-se cada uma em u m cartucho de papel 
grudado e atado; epõem-se estes cartuchos sobre palha, 
n'um logar secco e arejado. 

Conservação de ameixas, damascos e 
pecegos 

Derrete-se uma parte de cera com quatro partes 
de banha derretida, deixe-se esfriar, mas não a ponto 
de coagular; apanham-se as fruetas com todo o geito, e 
mergulham-se nesta mistura, tiram-se immediatamente 
e penduram-se n'um logar secco por um barbante que 
se atou ao pé; conservam-se assim por muito tempo , 
para o transporte, embrulham-se em cartuchos de papel, 
e encaixotam-se com serradura de páo ou farello. 

Conservação de ameixas em vinagre 

Escolhe-se uma porção de ameixas quasi maduras, 
deitam-se n u m a vasilha e escaldam-se em vinagre 



quente; passados três dias, tira-se o vinagre, torna-se a 
ferver com cravo da índia, canella, noz moscada, u m 
pouco de assucar e torna-se a deitar quente sobre as fru­
etas, supprindo com aguardente o vinagre que se evapo­
rou, e tendo o cuidado que as ameixas fiquem cobertas 
no liquido. 

Conservação de araçás, maracujás e 
goiabas 

Tendo colhido em tempo secco fruetas que não 
estejam maculadas, e antes de serem completamente 
maduras, introduzem-se no forno morno, derrete-se u m 
pouco de cera com u m pingo de sebo, e não estando 
muito quente, mergulham-se as fruetas uma por uma 
nesta cera; embrulham-se em papel e encaixotam-se 
em serradura de páo. 
Conservação de aves de caca 

Depennam-se as aves, tiram-se as entranhas, e la­
vam-se bem em água quente e vinagre, esfregam-se 
com sal por dentro e por fora; penduram-se n'um logar 
arrejado e de sombra; deita-se n'um barril uma porção 
de gordura, põem-se as caças e põe-se gordura por cima, 
e assim por diante até encher, devendo a ulima camada 
ser de gordura, e guardam-sé. 
Conservação de aves de caça (outra) 
Depennados e limpos os pássaros, escaldam-se em 
água, sal e u m pouco de vinagre; deixam-se esfriar, 
enxugam-se com u m panno, e finalmente ao sol, ou 
ar secco. 

Frege-se uma porção de gordura e deitam-se os pássa­
ros enxutos dentro, deixam-se até corar, põem-se n'uma 
panella e deita-se gordura por cima. 
Conservação de carne fresca 
Para se conservar a carne de vacca fresca durante 
quatro a cinco dias, toma-se u m quarto de vacca com 
o pé e o casco; enterra-se este pó debaixo de uma cober­
ta, de modo que fique em pó, e assim conserva-se quatro 
a cinco dias sem alterar-se, 
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Conservação da carne de vacca fresca 
(outra) 

Não querendo conserval-a com o pé, póde-se fazer 
por outro modo; toma-se um pedaço de carne, en­
volve-se em uma camada de carvão moido, e embrulha-
se n'um panno ; pendura-se n\im logar fresco e arejado 
e assim conserva-se durante oito dias sem alterar-se. 

Conservação da carne frita 

Ferve-se em pouca água e sal a carne cortada em pos­
tas,tira-se e enxuga-se com um panno ; derrete-se depois 
uma porção de gordura, deita-se a carne, e deixa-se cozer 
até ficar corada; tira-se, põe-se em panellas, e deita-se 
gordura quente por cima. 
Para usar-se d/ella basta aquecel-a. 

Conservação da carne em salmoura 
tf 

Corta-se a carne em postas e deita-se n'um barril entre 
camadas de sal; passados dois dias tira-se, pendura-se 
ao sol e deixa-se seccar, pondo-a de novo entre camadas 
de sal. 
Para se empregar esta carne, dá-se-lhe uma fervura 

com água, deita-se esta fora, e põe-se a carne em água 
fria, durante doze a dezoito horas ; n^ste estado póde-se 
empregar 

Conservação da carne em salmoura, á 
tf ' 

ingleza 

Corta-se a carne em postas, escalda-se, enxuga-se 
e esfrega-se com sal; pendura-se depois ao ar, e em se­
guida deita-se em camadas entre sal e assucar mascavo, 
dentro de um barril; tampa-se e guarda-se. 
A proporção do assucar é de uma quarta para seis 

libras de sal. 

Conservação de carapicús e cogumelos 

Escolhem-se e lavam-se os carapicús; deitam-se n'uma 
panella com água e muito sal,e põe-se a ferver; tendo fer-



vido, tirão-se, seccam-se ao sol ou no forno e guardam-
se n'um sacco para quandose quizer usar 

Quando se usar cFelles, deitam-se durante seis horas 
do molho em água morna, dando-lhes por fim uma fer­
vura, e estando escorridos, estão promptos para se usar 

Conservação de carapicús 

Escolhem-se e lavam-se os carapicús, dá-se-lhes uma 
fervura em vinagre e deixam-se escorrer; estando en­
xutos, guardam-se entre camadas de sal, para usar-se 
d'elles, põem-se durante algumas horas em água fria e 
lavam-se bem. 

Conservação de couves 
tf 

Picam-se as couves e escaldam-se em água e sal; 
põem-se em seguida em água fria, e tiradas da água 
seccam-se ao sol e por fim no forno, e guardam-se n'um 
vidro bem tapado; para usar-se d'ellas, põem-se de 
molho durante três a quatro horas, até ficarem inchadas. 

Conservação de couves á marinheira 
tf 

Pica-se uma porção de couves bem finas, escaldam-se 
em água quente, espremem-se bem, e põe-se n'um barril 
ou panella, com bastante sal e alguns cravos da índia; 
enche-se a panella com vinagre quente, ao qual se 
ajunta a quarta parte de aguardente; tapa-se a vasilha e 
guarda-se. 

Conservação de todas as qualidades de 
fruetas 

Colhem-se as fruetas antes de bem maduras e n'um 
dia secco, deitam-se sobre palhas n'um quarto bem are-
jado e secco; os dias sendo frios, põe-se u m brazeiro no 
quarto. E m seguida deita-se uma camada de farinha de 
milho peneirada n'uma barrica, deita-se por cima uma 
camada de fruetas, de modo que não se toquem , enche-
se assim a barrica, tapa-se bem e guarda-se n'um logar 
quente e secco. 
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Conservação de ervilhas, couve flor e vagens 

cozidas 

Toma-se uma porção de qualquer destes legumes, põe-
se n u m a panella com pouca água e sal e ferve-se durante 
u m quarto de hora; deita-se ainda quente em vidros de 
bocca larga, devendo estes ficar quasi cheios; põe-se 
estes vidros n'um tacho com água, devendo esta chegar 
até ao gargalo dos vidros,e põe-se a ferver durante quinze 
a vinte minutos, tapam-se bem os vidros e guardam-se. 
Assim se conservam estes legumes frescos por muito 

tempo ; para usar-se d'elles, derrete-se u m pouco de gor­
dura n'um prato e frege-se com um pouco de cebola pi­
cada e um pouco de farinha de trigo ; deitam-se então os 
legumes e tendo cozido durante meia hora, servem-se. 

Conservação do leite fresco 
tf 

Deita-se o leite em garrafas bem arrolhadas e quasi 
cheias ; põem-se estas em pé a ferver dentro de um tacho 
com água, de maneira que chegue ao gargalo das gar­
rafas, e lacra-se immediatamente. 

Conservação do leite cozido 
tf 

Ferve-se uma porção de leite, accrescenta-se a cada 
garrafa de leite meia oitava de soda crystallisada; deita 
se quente em garrafas e tapa-se bem; põém-se estas depois 
em um tacho com água e ferve-se durante meia hora, 
tiram-se as garrafas e lacram-se immediatamente deste 
modo o leite conserva-se fresco durante um a dois mezes. 

Conservação de niarnielos, maçãs e peras 

Apanham-se as maçãs cada uma com um pé, cortan­
do com uma tesoura, enfia-se o pé em cera derretida. 
põem-se as fruetas sobre palha, n'um quarto arejado e 
sobre mesas, de modo que se não toquem, deixam-se 
assim durante oito a dez dias; querendo-se transportar, 
embrulha-se cada uma frueta em um pedaço de papel 
macio e deitam-se n'um caixão camadas entremeiadas de 
serradura de páo ou farelo, 



Deve-se ainda notar que as fruetas não devem ser 
apanhadas muito maduras, porém oito dias antes da sua 
completa madureza. 

Conservação de marmelos, maçãs e peras 

Ata-se no pé de cada frueta que se quer apanhar, um 
pedaço de barbante, cortando-se a frueta acima do nó ; 
deita-se cada frueta n una cartucho de papel, ficando as 
pontas do barbante atadas no pé de cada frueta; fecha-se 
o cartucho, pendurando as fruetas num quarto arejado; 
conservam-se estas fruetas o melhor possivel, tornando-
se ató mais saborosas pelo tempo. 
Conservação da manteiga fresea 

Toma-se unia porção de manteiga, lava-se por varias 
vezes em água fria, amassando-a com uma colher de 
páo, até que a água saia limpa, e espreme-se a manteiga 
para ficar sem humidade. 
Misturam-se quatro partes de sal fino, uma de salitre 

moido e uma de assucar branco; toma-se uma onça de 
mistura para cada libra de manteiga, com a qual se 
incorpora bem e deita-se aos bocados n'um pote, aper­
tando bem para que não contenha ar algum. Por este 
processo conserva-se fresca e de bom gosto, por muito 
tempo. 
Conservação dos melões frascos 

Apanham-se uns melões medíocres, deitam-se n'uma 
estufa durante dois ou três dias, ou num quarto arejado, 
escuro e aquecido por um brazeiro; deitam-se os melões 
em um caixão com cinza peneirada, de modo que 
não se toquem uns aos outros. assim se podem conservar 
três mezes e mais. 

llixed-picklcs 

Deita-se n uma panella uma porção de ervilhas, 
couve flor, cenouras partidas, cebolinhas, pepinos novos, 
chuchus, palmito picado, pontas cie espigas de milho 
verde, guandos, mangalos, pontas de espargos, saraam-
baia 'vagens, sementes de mostarda, pimentas de todas 
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as qualidades, sal vinagre, cravo da índia, noz moscada. 
Fervem-se durante um quarto de hora, tiram-se do 

fogo e deixam-se esfriar 
No dia- seguinte, tornam-se a aquecer, e ainda quen­

tes deitam-se em vidros de bocca larga, devendo os 
legumes ficar cobertos de vinagre, e tapados, guar­
dam-se. 

Conservação dos ovos frescos 

Derrete-se uma porção de gordura e deita-se não muito 
quente sobre os ovos collocados em um barril. Outro 
modo: mexe-se uma porção de cal virgem, em \dnte 
vezes tanto d'agua, deixa-se assentar, decanta-se o 
liquido, e deita-se sobre os ovos ; d'esta maneira conser­
vam-se ovos frescos durante mezes e annos. 

Conservação dos ovos frescos (outra) 

Escolhe-se uma porção de ovos, enfia-se um por um' 
numa. vasilha contendo sebo derretido não muito quente, 
deitam-se em seguida em farelo, e conservam-se mais 
de um anno sem alterar 

Conservação de palmito e espargos 

Corta-se um palmito em pedaços do comprimento de 
meio palmo; quanto aos espargos, tira-se a parte branca 
de baixo; ferve-se qualquer d'estes legumes em água e 
sal, durante um quarto de hora; deita-se a água fora, e 
enxugam-se os legumes com uma toalha; arranjam-se 
em uma panella, deita-se gordura derretida por cima, e 
guardam-se. 

Conservação do peixe fresco em vinagre 

Logo que se apanhou o peixe, escama-se e limpa-se 
bem, sem o partir; põe-se bastante sal, deixando nesta 
salmoura três a quatro horas; parte-se em postas, pon-
do-se numa panella que se acha fervendo, com vinagre, 
pimenta, cravo da índia, cebola e salsa; tendo dado três 
a quatro fervuras, tiram-se com uma escumadeira, dei­
tam-se n'um barril, e por cima o vinagre frio e coado ; 
tapam-se e guardam-se. 
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conservação ao peixe iresco 

Logo que se apanhou o peixe, molha-se uma porção 
de miolo de pão em aguardente e enche-se com este a 
garganta e bocca do peixe ; assim conserva-se quinze a 
vinte dias vivo n'um torpor , tirando-lhe o pão da bocca 
e pondo-o n'agua, elle revive em poucos minutos. 

Conservação dos peixes em gordura 

Tomam-se alguns peixes, salgam-se depois de ter ti­
rado as escamas e as entranhas ; deixam-se n'esta sal­
moura durante quatro horas ; tiram-se, e sendo os 
peixes grandes, cortam-se em postas, lavam-se estas e 
põem-se ao sol até seccarein ; collocam-se depois n u m 
barril com folhas de louro, pimenta, cravo da índia, e 
deita-se por cima gordura derretida quasi fria, ou azeite 
doce, ató ficarem cobertos ; tapa-se o barril e guarda-se. 
Conservação de pepinos pequenos e beter­

rabas em vinagre 

Toma-se uma porção de pepinos pequenos ou beter­
rabas, lavam-se e põem-se n m m a panella com vinagre 
forte e sal ; dá-se-lhes u m a fervura , tira-se a panella, 
deixa-se esfriar, e passados três dias escorre-se o vi­
nagre, que se ferve com pimenta, mostarda, cebolinhas, 
e deita-se quente sobre os pepinos ou beterrabas; ajunta-se 
u m copo de aguardente, e põem-se h'um vidro de bocca 
larga que se tapa, e guarda-se. 
Conservação dos tomates 

tf 

Escolhem-se os tomates maduros grandes e sem 
defeito ; põe-se n u m barril u m a delgada camada de 
sal, sobre esta u ma de tomates sobre aquella outra de 
sal, e assim por diante, até encher o barril; tapa-se e 
guarda-se. 

Conservação das vagens frescas 

Apanham-se as vagens n'um dia de sol; escolhem-se 
as mais curadas e perfeitas, enfiam-se n'um vidro de 
bocca larga ; estando o vidro cheio, põe-se este a ferver 
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n'um tacho com água, devendo a água chegar até ao 
gargalo do vidro ; deixa-se ferver durante meia hora, e 
tapa-se bem o vidro, podendo as vagens durar assim 
frescas u m anno e mais. 

Conservação das vagens seccas 

Pica-se uma porção de vagens escolhidas e novas ; 
escaldam-se com água quente e sal, e seccam-se em u m 
quarto quente, arejado e escuro, e depois seccam-se no 
forno. 
Para se usar d'ellas, põem-se durante dez a doze 

horas de molho em água morna, escorrem-se, e es­
tarão promptas para se usar 
Modo de tirar o máo cheiro á carne 

Deita-se a carne que tiver máo cheiro em uma panella; 
quando ferver, tira-se a escuma e deita-se na panella 
uma porção de brazas vivas sem fumo ; deixa-se ferver 
durante cinco minutos e tira-se depois a carne com a 
escumadeira, podendo ella ser preparada como se 
deseja. 
Tirar o ranço á manteiga 
Aquece-se uma porção de espirito de vinho, lava-se 
com este a manteiga amassando-a bem ; deita-se o li­
quido fora e lava-se em seguida com água morna, na 
qual se dissolveu uma colher de soda crystallisada ; 
depois lava-se a manteiga com bastante água , sal­
gada de novo, e estará como fresca. 
Modo de torrar o café 

Lava-se bem o café e enxuga-se ao sol, nunca se 
deve deixar de lavar o café, porque muitos tingem o 
café com chumbo e outras matérias nocivas á saúde. 
Deita-se n'uma caixa de ferro com uma portinha, 

segura por u m cabo, e colloca-se esta sobre o fogo até o 
café ter tomado uma côr conveniente ; e guarda-se 
depois de estar moido. 
E m muitos lugares accrescenta-se ao café depois de 

prompto uma colher de assucar a cada libra de café. 
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