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LIVRO DO INDUSTRIAL AGRIGOLA

ou

Tratado completo de todas as industrias ao alcance do layrador
6 que fazem parte da propria agricultura

taes como: a criacdo do bicho
da seda, criacfio das abelhas, a extraccio
do mel, o fabrico do queijo, da manteiga, do leite
condensado, o fabrico do assucar, da aguardente,
do vinho, do vinagre, da farinha, do polvilho, da mai-
zensa, do fub4a, do fumo. dos charutos, do carvio, da polvora,
o cortume das pelles, o salgamento das carnes, os diversos
systemas de conservacfio das mesmas, a extracgdo da fécula, das
fibras textis, das substancias tinctoriaes s dos oleos, a extracglo da
soda e da potassa dos vegetaes, a extraccfo da borracha, das gommas
e das resinas, a lavagem das 1as, o fabrico dos presuntos, salames, mor-
tadellas, o preparo das conservas, etc., etec.

POR

Hutea

RIO DE JANEIRO

LIVRARIA DO POVO — QUARESMA & C., livreiros-editores
65 e 67 — Rua de S. José — (5 o 67
1895






AGRIGULTURA BRAZILEIRA

Os operosos editores Quaresma & Comp. estio prestando
verdadeiro e importante servigo 4 lavoura, com a publicacio da
vasta Encyclopedia Rural Brazileira. Sao tres grandes volumes,
Livro do Lavrador, do Criador e o do Indusirial Agricola, com
mais de 600 paginas cada um.

O Brazil 6 um paiz essencialmente agricola, todos sabem, todos
repetem, mas ninguem cuida da sua lavoura.

Raros, rarissimos mesmo, sio o0s nossos agricultores intelli-
gentes e instruidos, que se dediquem a, quaesquér culturas. Outrog
ha que, activos, emprehendedores, desejam adquirir conheci-
mentos theoricos e praticos, mas esses luctavam com a falta
absoluta de tratados, onde pudessem beber nogbes exactas e
completas.

Todos os livros a respeito que existiam em portuguez, erdo
traduzidos ou imitados, e outros escriptos para Portugal. E’
facil de vér-se a desvantagem que resalta dessas leituras, desde
que taes obras foram feitas para uso de agricultores que obe-
decemm a influencias climatericas e mesologicas inteiramente
diversas das nossas. O clima do Brazil, seu sé6lo, sua confi-
guracao geographica, a natureza dos seus rios e montanhas, sdo
differentes dos paizes europeus, do mesmo modo que é differente
0 seu systema de trabalho agricola e a indole 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
aceitacao geralﬂ de tal forma, que se acha esgotada uma edi¢ao
de 5000 exemplares em menos de um anno. Constitue um excel-
lente e completo repositorio de conhecimentos indispensaveis a
todos quantos lavram a terra desde o pequeno chacareiro ¢
ardineiro, até os mais importantes fazendeiros.
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O segundo, que é o Livro do Criador, acaba de ser dado 4 lume
da publicidade. Termindmos a sua leitura minuciosa, pagina por
pagina. E’ admiravelmente completo, sem omissdo da minima
particularidade em zootechnia, quer como tratado pratico, quer
como theorico.

Todas as regras para a criagdo dos gados vaccum, cavallar,
otc., todos os animaes e aves domesticas, alli se encontram
desenvolvidas com toda a clareza e methodo, e com grande pro-
ficiencia ; bem como a manipulagio dos productos d’elles deri-
vados.

Até agora os proprietarios das fazendas e campos de criagado
luctavam com grande difficuldade pela ignorancia em que se
viam e embaraco na escolha dos pastos e alimentacdo conve-
niente para o gado, a sua criacido e cruzamento, engorda e mo-
lestias. Ndo se podia dispensar um veterinario, em geral pouco
entendido no assumpto e pouco instruido, quasi sempre simples-
mente pratico, sem nenhuma theoria. Nao succederd mais assim.
Com a acquisi¢io do ZLivro do Criador, todo o mundo estd devi-
damente habilitado a entregar-se 4 criacdo do gado de qualquer
especie. Abrindo-se uma de suas partes, encontrar-se-ao as expli-
cagbes necessariag. Tratando-se do cavallo, por exemplo, o leitor
verd as regras para conhecimento das suas diversas racas,
methodos de selec¢ao e cruzamento, classificagio dos productos
hybridos, a maneira de conhecer e curar as enfermidades, e
ainda um manual de equitag¢io, do ferrador e do cocheiro.

Assim successivamente com todos os animaes, desde o boi até

porquinho da India, todas as aves, desde o cysne até o canario.
Além disso ha no livro um FORMULARIO GERAL DE VETERINARIA
BRAZILEIRA com receitas para todas as enfermidades que atacam
0s animaes e as aves. Muitos criadores tém ficado rapidamente
arruinados por verem em breve espaco de tempo 0 gado dizimado
por peste e molestias que ignora, ou entdo que nio sabe de-

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

A grande Encyclopedia Rural Brazileira, escripta pelo intel-
ligente agricultor Sr. Manoel Dutra, terminard com o terceiro
volume, Lioro do Industrial Agricola, que é um tratado sobre as

indust rias relacionadas com a agricultura, como o seu titulo 0
indica.
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Com a acquisicdo dessas tres obras colossaes e completas,
estd o lavrador brazileiro a prosperar e introduzir consideraveis
melhoramentos na sua especialidade, deixando de lutar com a
falta de livros que nao possuié, nem podia possuir. Como livros
de ensino, elles deviam merecer tambem a protec¢ido dos governos
federal, estadoaes e municipaes para uso das colonias agricolas,
e aprendizagem dos immigrantes que vém explorar o s6lo bra-
sileiro muito diverso do sélo europeu.

Aos interessados ndo precisamos | recommendal-os, porque as
5000 pessoas que possuem o Lioro do Laorador, hdo de adquirir
o8 do Criador e Industrial Agricola.

Os Srs. Quaresma &.Comp., editando essa Encyclopedia,
'prestam mais valiosos servigcos 4 lavoura, do que os auxilios dos
poderes publicos e do que Os comicios ruraes e exposicoes agri-
colas que se fazem inutilmente entre nés.

Gazeta de Noticias,

Lioro do Criador, por Manoel Dutra, editora a Livraria do:
Povo, de Quaresma & C.

Este livro ¢, sem duvida alguma, o melhor no genero que
entre nos tem apparecido. Constando de nada menos de nove
partes, trata o seu autor nas suas 604 paginas das principaes
regras para a criacdo racional e economica do gado vaccum,
cavallar, suino, etc., ndo esquecendo de juntar ao seu valioso
trabalho um formulario completo de novos medicamentos para
a cura immediata dos animaes e um excellente manual pra-
tico de veterinaria. Acompanha esta bem elucidada obra um
completo tratado de criacio de aves, em que se explica aos
criadores o melhor meio de cruzamento, tratamento e cura de
toda e qualquer especie de ave de gallinheiro. Com o presente
Lioro do Criador estamos certos de que fica supprimida uma
sensivel falta, notada talvez pelos Srs. fazendeiros, porquanto
em outros livros que por ahi andam espalhados, nao tém elles con-
seguido colher até hoje mais do que umagsimples noticias, simples
e elementares mesmo, sobrea criagido de varias especies de gado
etc., etc. O tratamento e o cruzamento das ragas cavallar e bo-

,Vvina merecem bem a attencao dos nossos criadores. Tém estes
um guia bastante util na publicagdo de que nos occupamos.
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Merecem, porém, especial fr/nen(;zio n'esta utilissima e completa
obra as regras para 2 criacdo dos Caes, dos coelhos e das aves,
por serem as mais completas possiveis e e facil entendimento
para 0s interessados. Assim, pois, publicando este novo tratado,
prestaram 08 Srg. Quaresma & C. um grande auxilio aos Srs.
fazendelros e criadores, que estamos certos hao de prestar a0
Livro do Criador a attencéo que elle merece.

D'O Paiz.

M—_-,

Da livraria do Povo, de Quaresma & C., recebemos 0 2° livro
da Enciclopedia Rural Brasileiraintitulado o Livro do Criador, ou
tratado, theorico e pratico de zootechnia, por Manoel Dutra.

A falta absoluta de obras deste genero em portuguez, justifica
o seu apparecimento, e 0S NOSSOS criadores tirardo grandes van-
tagens da sua leitura.

Recommendando-o, temos certeza de prestar um bom servico a
essa importante classe donosso paiz, que nesse livro encontrard
uteis e proveitosas ligdes,

Jornal do Commercia.

T —————

Og Srs. Quaresma & C., conhecidos livreiros-editores, esta-
belecidos & rua fde S. José ns. 65 e 67, acabam de dar a
publicidade um"utilissimo trabalho, de que é autor o Sr. Manoel
Dutra.

Intitula-se Livro do Criador, ou tratado theorico e pratico de
zootechnia e que é a segunda obra de encyclopedia rural brasi-
leira editada por aquelles senhores,

Desnecessario é encarecer o merito desse bom livro, sabendo-se
que ndo existem publicagies em portuguez deste genero que
possam orientar 08 nOSSOS criadores sobre os cuidados que devem
presidir & tudo o que se refere ds mil variedades da zoote-
chnia.

s e o o . e o

a criagac racional e econor;lica di)n be ‘que CO?Sta X reglfas para

carneiro, cabrito, porco’e cao 0'17 Sy eg Lun JER,
o] , Seguidos de um i

fle: VAR diE 0 - manual pratico
completo formulario is matic ).snen?s
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novos para a cura radical de todas as enfermidades que affe-
ctam os animaes, terminando por um excellente tratado de criagdq
das aves de gallinheiro, cruzamento de ragas, etc.

Diario de Naticias.

PR TTITRE

Dog incansaveis editoras Quaresma & C., recebemos hontem o
Liprg do Criador por Mancgel Dutra,

E' o segundo volume da FEncyclopedia Rural Bragileira, e
contém todas as regras para a criacdo racjonal e economica do bhaj,
burro,cavallo, jumento, carneiro, cabrito, porco e cio, seguido de
um manual pratico de veterinaria, e de um completo formulario
de medicamentos novos para a cura radical de todas as enfer-
midades que affectam os animaes, terminando por um excellente
tratado de criagdo das aves de gallinheiro, cruzamento de ra-
cas, etc.

O magniflco livro estd dividido em nove partes e contém 608
paginas, nas quaes sio tratadas proficientemente todas as questdes
que, interessam aos nossos fazendeiros e criadores para o desen-
volvimento da industria pastoril, sem duvida‘uma das principaes
fontes da riqueza nacional.

E’ um tratado imprescindivel para elles, que podem nelle
adquirir todos os conhecimentos capazes de trazer-lhes prospe-
ridades que nunca encontrario na pratica rotineira e acanhada
seguida pela quasi totalidade.

Recommendamol-o, pois, e sinceramente desejamos que 0s
grandes esforgos empregados pelo operoso Sr. Manoel Dutra, na
confecgdo do seu trabalho, sejam compensados pela mais ampla
aceitacao.

O Tempo.

O Sr. Manoel Dutra acaba depublicar o Livoro do Lavrador, ou
tratado completo de agricultura theorica e pratica, — primeiro
volume de uma FEncyclopedia Rural Brazileira, que 0 mesmo
autor promette continuar-

0 Livro do Lavrador ¢ dividido em sete partes, comprehendendo
as generalidades da sclencla, um tratado completo sobre horta,
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pomar e jardim, amplas instrucgbes sobre as principaes plantas
da grande cultura brazileira, plantas medicinaes, textis, forra-
geiras, oleaginosas, silvicultura, etc. Tudo o que se relaciona
com acultura : os methodos usados, a classificacdo dos terrenos
e o meio de conhecer a sua fertilidade, a descrip¢do dos appa-
relhos agrarios, o estudo dos estrumes, a meteorologia agricola,—
tudo estad contemplado n’este volume.

O trabalhodo Sr. M. Dutra, colhido de boas fontes, representa
pois, um servigo prestado & lavoura e merece ser consultado por
todos quantos se dedicam & lavoura brazileira, visto ser um
vademecum precioso do agricultor illustrado.

Gazeta de Noticias.

Estd publicado o Livro do Lavrador, ou tratado completo de
agricultura theorica e pratica, pelo Sr. Manoel Dutra.

E’ um livro de grande utilidade para os agricultores, que
n’elle encontrardo as regras para conhecimento das diversas
especies de terrenos, a classificagdo vulgar e scientifica, methodo
de cultura e operacdes agrarias, estudo de estrumes, descrip¢ao
dos arados os mais aperfei¢oados, manual da cultura de pomares,
hortas e jardins, cultura de plantas industriaes, oleoginosas e
textis, e um tratado de industrias silvicola.

Por esta rapida enumera¢do do muito que contém o trabalho
do Sr- Dutra, péde-se avaliar a sua importancia e quanto servigo
nao prestarda 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 sdo proprietarios os
Srs. Quaresma & C., acabam de editar o Lioro do Lavrador,
volume inicial de umasériede livros sobre a agricultura nacional,
formando a vasta Encyclopedia Rural Brazileira.

Esse trabalho, escripto pelo Sr. Manoel Dutra, ¢ um grande
volume de 608 paginas, sendo um tratado completo de agricul-
tura theorica e;pratica, contém todas as regras para o perfeito
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conhecimento das diversas especies de terrenos, sua classificagao
scientifica e vulgar, exposigao dos varios methodos de cultura e
das principaes operacoes agrarias, estudo dos estrumes, modo
de cultivar as plantas, etc.

Pela rapida leitura que delle fizemos, pelo seu summario, pela
descripcio dos capitulos, vimos que se trata de um livro utilis-
simo, indispensavel mesmo, nao $6 aos nossos lavradores, mas
ainda aos pequenos agricultores, horteldes, chacareiros e todos
aquelles que trabalham e se dedicam & lavoura.

Do Paiz.






CRIACAO DAS ABELHAS

CAPITULO 1
Historia natural] das ahelhas

ESPECIES E VARIEDADES

De todos os insectos conhecidos, a abelha é sem con-
tradicdo o mais util para o homem, pelos dous impor-
tantes productos que proporciona—o mel e a céra.

Ha muitas especies de abelhas, e as florestas do nosso
paiz acham-se povoadas de numerosas variedades, po-
rém unicamente cria-se a abelha européa (Apis mellifica,
Lin., Fab.) '

Dessa abelha conhecem-se quatro variedades,das quaes
a conhecida pelo nome de abelha hollandeza pequena
obteve a preferencia na cultura, por ser mais activa, mais
mansa e mais facil de domar-se.

0S ENXAMES

Um enxame contém 1°, uma abelha méi ou rainha;
2°, muitos milhares de abelhas neutras ou obreiras, 3°,
algumas centenas de machos.

Como a abelha é um insecto geralmente conhecido,
julgamos ocioso descrevel-a, bastara fazer conhecer as
formas e as cores que distinguem as méiis, as obreiras
e os machos.

A abelha obreira é pequena, e seu porte varia confor-
me a grandeza do alveolo no qual foi criada. Sua cor é
ruivo-pardo, sua tromba é comprida, suas patas pos-
suem escovas, e as duas trazeiras, mais compridas que as
outras, tém uma pa ou pequena cavidade; seu aguilhdo
¢ recto e possue seis asperezas.

A abelha-mdi, um pouco maior e mais grossa (ue a
obreira, distingue-se por seu ventre ou abdomen muito
mais alongado, quando estd gravida, do que quando em
seu estado ordinario, -
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E’ mais ruiva, porém suas patas, mais compridas, sdo
le uma cor mais clara e ndo possuem escovas € pas.

Tém dous ovarios, orgdos que séo abortados na obreira.
Seu aguilhdo é mais comprido, curvo para cima e s6 tem
(uatro asperezas.

O macho, mais curto que a abelha e mais achatado
(ue a obreira, ¢ de cor cinzenta. Suas mandibulas e
romba sdo menores, suas patas ndo tém nem pas nem
)scovas. Ndo possue aguilhfo ou ferrdo. Seu abdomen
.cha-se em grande parte cheio pelos orgdos da geracéo,
jue voltam-se e elevam-se sahindo, e neste caso asse-
rlllglfham—se um pouco a uma cabeca de cabra com
thifres.

Faz um grande barulho ao voar-

COSTUMES E GOVERNO DAS ABELHAS

O caracter da abelha é muito brando e raras vezes
oma a agressiva nos combates que da.

Muito activa e unicamente occupada com o0s seus tra-
ralhos, contenta-se em guardar a defensiva e conservar
1a entrada da sua habitacio uma guarda, que vigia pela
seguranca da familia e a previne do perigo, se teme um
itaque.

Neste caso as abelhas sahem em chusma e ndo temem
;ombater o homem ou os animaes mais temiveis e per-
seguil-os até uma certa distancia.

O temor da morte ndo as detem, embora perecam
nuitas nesses ataques, porque deixam ordinariamente o
‘errdo na picada.

No emtanto ha circumstancias em que tomam a offen-
siva; assim, algumas horas antes da tempestade, a menor
sousa as irrita, e entdo é perigoso approximar -se dellas,
3 principalmente fazendo barulho.

O nectar das flores de certas arvores, como acontece
>om as dos castanheiros na Europa, as agitam igualmente
nulto. |

O odor das pessoas de cabellos ruivos e daquellas
sujos pés exhalam cheiro muito forte, as incommoda a
sonto que, quando estas pessoas approximam-se perto
le um enxame, uma ou duas abelhas voam logo perto
le’seu rosto e por um movimento vivo da esquerda para

direita ¢ da direita para a esquerda, acompanhado de
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um som muito agudo, parecem ameacal-as. Finalmente,
se ndo possuem viveres, decidem-se a atacar um outro
enxame bem provido.

As abelhas sio muito laboriosas e muito activas. Do-
tadas de um olfato muito fino, vém-se sahir desde o
romper do dia, para se dirigirem directamente e de um
voOo 4s flores em que contam encontrar o nectar, que en-

golem, e o pollen ou propolis, que collocam na pa de
suas patas trazeiras.

Emquanto ellas se abastecem, outras se occupam dos
trabalhos do interior.

Seus olhos sfo dispostos de modo a verem tanto de
noite como de dia.

Sao susceptiveis de dedicacdo e reconhecem aquelles
que as tratam.

Seu amor pela rainha ou abelha-mii, 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 ddo meios de se
entenderem.

Seu governo é materno. E’ uma méide familia con-
stantemente na habitacio, que superintende os trabalhos
de seus filhos, que occupa-se durante uma parte do dia
em reproduzir a sua especie, e que ndo exige em troca
senfo o estrictamente necessario.

Seus vassallos sfo todos iguas. Occupam-se indiffe-
rentemente, com excep¢do dos machos, de todas as
obras uteis 4 sociedade e gozam em commum das pro-
visdes que depuzeram em seus celleiros.

TRABALHOS DAS ABELHAS

Desde que um enxame escolheu para sua habitacéo,
quer um buraco de arvore, quer um concavo de rochedo,
seu primeiro cuidado é limpal-o e obstruir-lhe todas as
fendas e sahidas, com excepcio de uma abertura, que
servira para entrar e sahir.

Durante este trabalho, uma parte das obreirasdedica-se,
com os grampos de que suas patas sfo munidas, ao apice
do local, e outras, agarrando-se s primeiras, formam
como um oval ou cacho de uva.
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Depressa o grupo se subdivide para comecar o trabalho
dos raios, que reprgsentam véos separados, de modo a
deixar um intervallo de quatro linhas.

Tomadas estas disposi¢des, empregam os materiaes
que trouxeram ; e logo um grande numero de obreiras
dirige-se as florestas ou aos campos, até uma legua de
distancia, para extrahir das flores agua e mesmo outras
substancias, que procuram nos estercos, nas-urinas e na
margem dos pantanos.

Quando estido sufficientemente carregadas e cheias,
entram na habitacfo e suspendem-se a um dos grupos.

Ahi permanecem immoveis até que onectar de que se
acham cheias, se transforme em mel no seu primeiro
estomago, ou em céra no segundo, conforme as necessi-
dades da familia ; entfo lancam o mel, quer para o dis-
tribuir pelas obreiras, quer mais tarde, para o depor nos
favos.

O mesmo fazem com uma parte da céra, que ellas
apresentam sob a férma de caldo, e que é empregada im-~
mediatamente para ligar o accrescimo de céra que con-
teccionaram, e que sae de seu abdomen entre as escamas,
sob a forma de pequenas placas.

Assim produzem a vontade mel ou céra. Quanto a
propolis, substancia necessaria Eara ligar as construcgdes
em cima e sobre os lados da habitacdo, as obreiras as
destacam das patas daquellas que as trazem, porque ella
agarra-se fortemente.

Terminado este trabalho, ellas occupam-se em fazer
um primeiro raio. Quando este tem tres ou quatro pol-
legadas de comprimcnto, comegam um segundo, e logo
um terceiro, que collocam 4 direita e & esquerda do pri-
meiro, e assim por diante até que a habita¢io esteja
cheia.

Os raios, que tambem se chamam favos, séo collocados
parallelamente e a quatro linhas de distancia , sio feitos
com cera e sdo compostos de cellulas hexagonas, alon-
gadas, chamadas alveolos, de 5?2/, linhas de profundidade
sobre 2 */; linhas de diametro.

Os alveolos sdo construidos horizontalmente e um
pouco inclinados para o lado do fundo.

Collocados dos dous lados do raio, sdo dispostos de
modo que seu fundo cobre o terco do fundo de tres al-
veolos collocados do outro lado, o que da mais solidez.

As paredes dos alveolos néo tem senio /s de linha,
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porém os bordos de sua abertura séo fortificados por um
pequeno cordéo de céra.

Os favos tem assim 11 '/; linhas de espessura.

S4o0 destinados : 1°, em criar obreiras, 4s quaes servem
de bergo ; 2°, em collocar nelles mel e pollen.

Se existe porém na habitag8io partes que nfo sio pro-
prias ao primeiro destino, as obreiras fazem alveolos, que
variam de comprimento conforme a collocagiio, e que
podem ter até uma pollegada de profundidade.

Ellas terminam alguns favos dos lados por alveolos,
da mesma forma que os primeiros, porém de 6 '/, linhas
de profundidade sobre 3 '/, linhas de diametro, o que
reduz um pouco a distincia entre os raios, que 8 geral-
‘mento de quatro linhas.

Estes alveolos s#io destinados & criagdo dos machos e
servem depois de celleiros.

As obreiras deixam no meio dos raios do centro, para
a passagem de um raio a outro, uma abertura de cerca,
de 1 '/, a 2 pollegadas, na qual ellas constroem alveolos
que tém dentro uma pollegada de comprimento sobre
3 1/, linhas de largura ; estes alveolos s8o ovaes oblongos
muito pollidos no interior e suas paredes tém mais de
uma linhas de espessura ; sdo isolados, verticaes, tém a
abertura em baixo.

Servem de berco para as rainhas, que podem ahi des-~
envolver facilmente todos os seus orgios.

As obreiras concorrem em commum para todos os
trabalhos e auxiliam-se mutuamente.

Independentemente destes alveolos, fazem alguns tra-
balhos accidentaes.

Se inimigos mais fortes ¢ malores as atacam de vez
em quando, interceptam a abertura da habitacdo e ndo
deixam sendo alguns buracos sufficientes para a entrada
¢ sahida.

Se um grande insecto ou um pequeno quadrupede as
vem atacar, introduzindo-se na sua habitacdo, ellas o
atacam, o matam e, ndo podendo arrastal-o para fora, o
envolvem de uma camada de cera sufficienle para deter
a putrefaccio, ou pelo menos para impedir os miasmas
putridos de corromper o ar da colmeia.
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' POSTURA, INCUBAGCA0, LARVAS, NYMPHAS

Se a abelha méi estad fecundada, comeca logo a sua
postura.

Se ndo o est4, lanca-se nos ares das duas para as tres
horas, 4 procura de um macho.

Entra uma meia hora depois com os orgdos do macho,
que se destacam de seu corpo pelo esforco que a femea
faz para se separar, depois da fecundacio, operacio que
basta pelo menos para um anno.

Comeca sua postura dous dias depois.

E’ entdo que ella torna-se soberana da habitacgéo.

Quando virgem, as obreiras parecem n#o prestar-lhe
nenhuma attencio; fecundada,ellas lhe ddo uma guarda,
que a acompanha por toda a parte e de tempos em
tempos uma obreira vem lhe fornecer a alimentacio, 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 abdomen para ahi dep6r um
ovo nos alveolos, depois de ter-se certificado que elles
séo proprios.

A incubacdo dura apenas tres dias em razio do calor
do centro da habitacdo, que éde?7°a29° R. (34 a 36
cent.) Sal destes ovos um pequeno verme sem pés,
branco, molle, enrugado e enrolado, a que se d4 o nome
de larva.

As obreiras apressam-se de lhe trazer uma alimenta-
cdo, consistindo em um caldo composto de mel e de
pollen, de que variam as proporc¢des, conforme a idade
desta larva.

A larva adquire todo o seu crescimento em cinco ou
sels dias. Entdo as obreiras interceptam o alveolo com
uma camada delgada e um pouco abobadada de céra.

A larva encerrada guarnece seu alveolo de uma tela
fina, na qual trabalha durante 36 horas.

Tres dias depois, metamorphoseia-se em nympha
muito branca, e 7'/, dias depois, ou 20 dias apos 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 ddo alimentacéo, e
limpam o alveolo, do qual ndo destacam a tela.

Resulta que estas telas accumulam-se dpor posturas
successivas nos alveolos do centro ; estes diminuem de
extensdo a ponto de ficarem reduzidos a um quarto e
mesmo meio, e as ultimas obreiras criadas nestes al-
veolos s40 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 pode entregar-se aos mesmos
trabalhos que as suas companheiras e ir a0 campo em
demanda da materia prima com que confecciona os arti-
gos de sua subsistencia.

Quando a estacio continta favoravel para a colheita do
nectar e do pollen, o ventre da abelha mestra alonga-se
muito e comeca uma 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 consideravel,
conforme a forca dos enxames.

Logo que esta postura esti terminada, a abelha midi
comeca uma outra. de obreiras.

Entdo tambem, approximando-se dos alveolos desti-
nados a4s méis, ahi pdem um ovo todos os dias, ou de
dous ou de tres em tres dias.

Este ovo néo differe em nada daquelles que ella depde
nos alveolos de obreiras, pois a experiencia demonstrou
que se poderia tirar um ovo de um alveolo de obreira
para collocal-o em um alveolo real e que se obtinha de

uma méii nova; e que, fazendo-se a operacdo 1inversa,
tinham-se obreiras.

A experiencia provou igualmente, que, se uma abelha
mai de uma habitacio morre, as obreiras a substituem
escolhendo um ou dousovos para se construir umgrande.

As obreiras tém o maior cuidado com as larvas das
méis, que vigiam de dia e de noite com facilidade, por-
que seus alveolos séo isolados.

E’ no fim do 16° dia depois da postura que a mii nova
chega ao estado de insecto perfeito.

LivRO DO INDUSTRIAL 2
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CAPITULO 11

Criacio das abelhas

Ha tres consideracdes importantes, quando se quer
tirar proveito de uma criacio de abelhas. .

A primeira é relativa 4s vantagens e aos inconvenientes
dos logares em que se quer collocar um certo numero
de enxames. .

A segunda consiste na férma e na materia das col-
meias que servem de alojamento 4s abelhas e no modo
de garantil-as tanto quanto possivel das tempestades, do
vento e da humidade. o . .

A terceira 6 0 modo de criacdo, para se tirar 0 malor
proveito possivel.

REGIOES MAIS OU MENOS FAVORAVEIS

Nemfi todos os terrenos proporcionam 4as abelhas a
mesma;quantidade de nectar e de pollen.

Isto depende das plantas que ahicrescem espontanea-
mente, ou que o homem cultiva. |

Ora, o numero de enxames deve ser proporcionado aos
meios de -alimentacio e abastecimento das abelhas.

Nas regides cobertas de prados naturaes e artificiaes,
de madeiras que possuem essencias diversas na época
da florescencia, e cujas flores muito multiplicadas pro-
duzem muito nectar e polien, finalmente de pomares
e jardins, podem-se reunir até 100 enxames em uma
colmela , e se estas regides forem proximas a collinas
cobertas de plantas odoriferas, devem ser preferidas. Se
o terreno néo apresenta todas estas vantagens, o numero
de’ enxames deve ser reduzido.

DOS CORTICOS E DAS COLMEIAS

Os corticos s@o cestos feitos com palha de centeio
vime e.ramos de madeiras bem leves, ou sfio caixas dé
madelira branca ou de madeiras resinosas, o que ¢
melhor ’

Im certos logares fabricani-se com troncos de arvores
cavados.
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Suas formas e dimensdes variam conforme a qualidade
dos terrenos. '

Nos melhores para a criacdo das abelhas da-se-lhes
dous pés cubicos ; ndo devem conter senfo um pé e
meio nas regides mediocres, e sdmente um pé nas mas.

CORTICOS SIMPLES

D4-se o nome de colmeias simples s que so formadas
de uma sé peca, sem divisio no interior

Quando sdo feitas de palha, esta deve ser bem com-
primida. |

Quando feitas de madeira, deve-se applicar-lhes uma
grosseira camada de tinta.

Faz-se tambem no meio da coberta um buraco de uma
pollegada de diametro, para collocar-se ahi um vaso, que
as abelhas enchem de mel.

Quando se retira o vaso, intercepta-se este buraco com
um pedaco de ardosia, de madeira ou de lata.

CORTICOS COMPOSTOS

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

Os primeiros sfo ordinariamente de duas pecas : a
peca superior tem a forma de uma semi-esphera mais
ou menos achatada, e possue o quarto ou o quinto da
capacidade da colmeia. Déa-se-lhe o nome de capote ,
tem na sua extremidade superior um buraco de duas
pollegadas de diametro, no qual se colloca o peque, no
vaso de ferro fundido, cujo fundo é aberto por pequenos
buracos, este vaso serve para dar alimentagio as
abelhas. ,

Muitas vezes este buraco é cheio por um pedaco de
madeira arredondada, de oito pollegadas, do qual se serve
para manejar a taipa, que na sua parte inferior tem
o diametro do corpo da colmeia, que deve ser 0 mesmo
para todas as colmeias de um estabclecimento .

Este corpo de colmeia é u~. cylindro coberto de uma
taboa delgada,que ahi se prende com fio de ferro.

Esta taboa tem aberturas de tres a quatro linhas sobre
ires 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 apola
a colmeia, nd0 tem passagem para penetrar ahi, faz-se
um corte de 2 % pollegadas de comprimento sobre 9
linhas de altura em baixo da colmeia.

As colmeias de madeira dividem-se em diversas for-
mas. As mais notavels sio :

1.° A colmeia de tres ou quatro gavetas superpostas,
chamada colmeia de Palteau.

2. A colmeia composta de tres ou quatro caixas, cha-
mada. colmeia de Gelieu. \

3.° As colmeias, quadros moveis, de que é o que ha de
mais aperfeicoado no genero.

CORTICO DE LOMBARD

Da excellente these inaugural apresentada pelo Dr.
Luiz Vieira de Siqueira Torres a Escola Agricola da
Bahia, extrahimos o seguinte estudo, que julgamos de
muita importancia para os nossos leitores :

« Colmeia é areunifo ou conjuncto de corticos.

« Na Europa as colmeias séo feitas de palhas de colmo,
e em oufros paizes s@o feitas de cortiga ; é d’aqui que
vem o n ome de cortico.

« S30 innumeraveis as féormas que se tem dado as col-
meias, umas por experiencias, outras por extravagancia
ou capricho, algumas de um custo enorme, como a de
Mr. Mutt, tdo cheias de accessorios, que aqui néo custa-
riam menos de 208000 ; mas que se usa por méro luxo
na Inglaterra.

« De toda esta multiddo prevalece em Franca a de Mr.
Lombard, modificada por Mr Kadouan, e que o Sr.
Branco adoptou por ser a mais facil de manejar e mais
adequada ao clima do Brazil, e por ser tambem a unica
que se pode fazer colheita de mel e céra sem incommo-—
dar-se as abelhas, nem perder filhos, sendo ainda pre-
Ciso a0 Sr- Branco modifical-a tanto na férma como na.
materia, attendendo as circumstancias do paiz, pois em
Franca fazem da palha em forma redonda e aqﬁi devem-
se fazer de taboas em féorma quadrada.

« Esta colmeia é composta de uma, duas ou tres alcas
conforme o progresso do trabalho das abelhas o pedir, 0
uma cupula ou capacete que lhe serve de tampa.
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« As alcas sfio caixas guarnecidas, de 30 centimetros
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, uma porta que fica junto ao estrado, de
tres centimetros de largura e quatro de altura, em forma,
dearco, e dos lados duas corredicas de folha, pregadas
com tachas, por onde corre uma porta tambem de folha
para se tirar e por como for necessario.

« Tem esta al¢a pela parte de cima, em logar de fundo,
cinco travessinhas de grossura de uma moeda de 40 réis
ou pouco mais, assentadas do topo para a porta, para o
que se faz um rebaixo nas duas taboas da porta e do
fundo, para que as travessas fiquem embebidas na super-
ficie da junta, de_modo que, pondo outra al¢a sobreajuste,
sem ficar fresta.

«Estas travessas devem terlargura tal, que pelo inter-
vallo de umas 4s outras nfo caiba mais que o dedo mi-
nimo ; pregada primeiro uma ao meio da alca e depois
regulando por ella as outras, fazendo seis intervallos,
dois dos quaes sio mesmo entre a taboa da alca e a pri-
meira travessa, mas bem iguaes, porque nisto esta todo
o preceito deste methodo.

« As quatro taboas das alcas sdo pregadas com oito
pregos ripaes e as travessas com faiares de meia cabeca,
inclinadas para diante para melhor seguranca.

« As cupulas ou capacetes sio em féorma de telhado e
nio chatos, para que, quando no tempo de frio as col-
meias suarem, a agua corra para os lados e venha cahir
pela parede abaixo até ao estrado ; pois, sendo chatas,
pingardo perpendicularmente sobre os favos e os estra-
gam, e mesmo porqae as abelhas, fazendo raras vezes
criacdo nas cupulas, estas se lhe tiram muitas vezes no
anno em nosso proveito.

« Devem ajustar perfeitamente nas algcas e sdo da
mesma altura, tendo uma cinta de quatro centimetros da
mesma forma da alca e comecando d’ahi para cima em
forma de alca, ou de telhado.

Tem certo no meio de uma das taboas, que fazo telhado,
um buraco quadrado de tres centimetros por cada lado,
com uma porta de corredica, como a das alcas, para por
ella vér quando esta cheia e selhe pode tirar , tem mais
duas presilhas de folha dos lados para com duas tachas
segurar a alga e formar uma sO pe¢a, as quaes tachas

~ e
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devem ser s6 apontadas, para se tirarem facilmente,
quando for necessario. .

E’essencial que todas as alcas e cupulas sejam feilas
por uma mesma bitola, para que uma ajuste em todas, @
assim, sendo todas iguaes, pode o cultivador por uma
calcular quanto tera a colher em mel e céra naquelle
anno, além de que ¢ muito bonito vér um colmeal todo
uniforme, o que prova o gosto e o capricho do seu dono.

As taboas para alcas e cupulas sdo de ferro, néo muito
finas e de qualquer madeira, tendo preferencia as resi-
nosas.

Devem ter mais de um palmo de largura, para que,
tirando vinte centimetros para alca, ainda figue uma ou
duas ripas que se tiram & serra para as travessas, e estas
mesmas ainda dio duas cada uma, desdobrando-as
na grossura ; porque, como J4a dissemos, devem ter de
grossura mais de uma moeda de 40 réis ; economisando-
se assim a madeira, ndo custa cada alca ou cupula mais
de 240 réis.

COLMEIAS

Colmeiaes ao ar livre.—Dé4-se este nome a um terreno
sobre o qual se collocam as colmeias a uma pequena dis-
tancia da habitacdo, do lado opposto ao pateo das gal- -
linhas, que comem as abelhas que v&o ahi beber ou
pousar no esterco.

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

Se 0 espaco é pequeno, planta-se adiante das colmeias
e collocam-se estas em duas ordens a b5e § pés de dis-
tancia entre as fileiras e 3 pés entre as colmeias, com
exposic¢do para o levante oupara o sul, abrigando-as por
um muro do lado do norte ou do oeste.

Nao se deixa crescer planta alguma debaixo das col-
melas nem a 2 pes, e se 0 solo é humido, retira-se nesta
parte 6 pollegadas de terra, que se substitue por areia
grossa.

Quando se tem uma corrente de agua, estabelece-se
uma bacia superior, sustentada, por uni talude relvado o
uma bacia inferior qu> recolhe as aguas da bacia su-
perior por dous ou tres filetes muito delgados, e onde as
abelhas nédo 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 sdo frequentes,
estabelece-se o colmeal debaixo de alpendres longos e
abertos, ou unicamente fechados do lado em que vém

- estes phenomenos meteorologicos.

Seu comprimento e dimensdes sdo relativos a0 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 nafrente uma pequena abertura para passagem
das abelhas de cada colmeia.

Todos 0s colmeaes devem estar a uma certa distancia
dos logares em que se faz muito barulho, dos caminhos
muito frequentados, dos pantanos que exhalam ema-
nacdes putridas e mesmo das refinacdes,onde as abelhas
morrem por milhares nas caldeiras.

ENXAME, HYBERNAGEM

E’ nesta época que a familia toma a resolucio de en-
viar uma parte de sua populacio para formarum novo
estabelecimento. Diversas razdes determinam esta se-
paracéo. : :

O numero das obreiras augmentou consideravelmente,
existe j4 um grande numero de machos chegados ao
estido de insectos perieitos, e as nymphas de abelhas
mestras estdo quasi no ponto de terminar sua metamor-
phose, se ja nfo a fizeram ; tres cousas indispensaveis,
sem as quaes as abelhas,nfo podendocompletar uma
nova familia, chamada enxzame, ndo poderiam formar
uma colmeia ou enxamear.

Entraremos mais tarde, relativamente 4 enxameagem,
nos detalhes necessarios para bem conhecel-a e di~-
rigil-a. ‘ |

As abelhas continuam no emtanto a reunir o que en~
contram nos campos.

Em falta de nectar, recolhem o mel que cobre as folhas
de diversas especies de arvores, e tiram partido dos

fructos assucarados, quer cahidos e um pouco amassados

e rachados pela queda, quer furados por pequenos anis
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maes, por passaros e insectos, pois ellas nunca os
atacam quando inteiros.

Estabelecem tambem muita ordem nas suas provisoes ;
quando ndo tém mais pollen, fazem parar a postura da
abelha mestra, mudando-lhe a alimentacéo.

Os trabalhos unicamente cessam, quando uma tempe-
ratura chuvosa e fria vem interrompel-os.

Entdo s6 sahem de sua habitacio quando o sol n'um
dia ou n'outro vem aquecer o corti¢o e a atmosphera.

Notou-se que os machos s6 viviam alguns mezes ; as
obreiras duram pouco mais de um anno, porque du-
rante os seus trabalhos sfo facilmente destruidas por
certos passaros e insectos.

As abelhas mestras pelo contrario pédem viver muitos
annos, porque néo correm perigo senio quando sahem
para se fazer fecundar

CAPITULO III
Cuidados geraes que se deve dar as abelhas

VESTUARIO DO AP1CULTOR

Para evitar as picadas das abelhas, o apicultor deve-se

cobrir :
1°, de uma calca grossa, botas ou sapatos e perneiras :

2°, de um collete bem fechado ; g

3", de luvas grossas bem compridas, para as poder
amarrar sobre as mangas;

49de uma mantilha de encerado, que envolva a cabeca
€ 0 Pescoco ;

9°, de uma mascara de arame.

-Quando se fazem unicamsnte visitas de inspeccio
deve-se levar um frasco de alcali volatil, e logo que seja-sé
mordido, arranca-se o ferrdo ¢ deita-se na picada uma
gotta deste liquido. |

Os outros alcalis podem, em caso de necessidade
substituir o alcali volatil. Tambem se emprega a cal
viva, e em caso de necessidade o oleo e o mel.,

Espreme-se e suga-se a chaga, se for possivel, antes
de se deitar nella qualquer medicamento. ’
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ENXAMEAGEM

Durante a boa estacdo a multiplica¢io das abelhas ¢
consideravel; por isso um ruido surdo taz-se ouvir e
augmenta todos os dias de intensidade.

Logo vém-se sahir de algumas colmeias machos ou
zangoes, das 11 para as 3 horas ; é indicio que a abelha
mii poz ha oito ou dez dias nos alveolos de rainha, o
que sahir4d d’ahi ha pouco um enxame.

Dispdem-se por conseguinte corticos, que se limpam o,
que se perfumam, esfregando-lhes plantas aromaticas.

Preparam-se igualmente: um 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 m#o, como as dos jar-
dineiros um balde cheio d’agua, um ticdo ou dous ; uma
ou duas varas compridas, terminadas por um gancho na
extremidade superior ; um espanador, e na sua falta um
pequeno ramo de folhas leves; um ramo de um pé e meio,
cuja cabeca seja cortada em forma de bola alongada, uma
bandeja com tampa de cortico , um ou dous espanadores
de jardineiro, uma murca e areia fina ; e finalmente um
pouco de mel para diluir-se, em caso denecessidade, com
agua.

Disposto todo este apparelho, collocam-se alguns cor-
ticos em bandejas ou suspendem-se em arvores em roda
da colmeia. ’

Pode-se mesmo collocar nos logares das colmeias
vaslas.

Entdo s6 se tem quefazer uma guarda exacta para
vigiar a sahida dos enxames, quepode ter logar desde as
10 horas da manh3a até as 3 horas da tarde nos tempos
ordinarios, mas que péde comecar desde as'9 horas até
as 4 por fortes calores.

Deixa-se o enxame sahir tranquillamente e librar-se
nor ar; s6 quando toma uma direc¢do contraria a que
se deseja, ¢ que se deve apressar em lancar-lhe arela e
agua e fazer bastante barulho, ndo s6 para impedir as
obreiras de ouvirem e seguirem osseus conductores, como
tambem para prevenir os visinhos que sahio um enxame.

O barulho, a agua, a areia, sdo uma tempestade para
o enxame, que se detem e colloca-se, quer em um ramo
de arvore, quer em um muro, e as vezes pousa no chéo.

Grarante-se as abelhas do sol, se for possivel, emquanto
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ellas se agrupam tomando a féorma de uma bola ou de
um cacho deuva.

Quando uma grande parte das obreiras reunio-se, se
ellas estdo no chéo, colloca-se um cortico em cima, le-
vantando-o de um lado até & altura de duas pollegadas

ara entrada das abelhas, e interceptam-se os raios so-
ares que cahem sobre o cortico.

Accelera-se a entrada das abelhas com a fumaca ou o
espanador, e desde que se vém abelhas bater azas para
chamar as que estdo foéra, deixam-se tranquillas até que
a calma tenha-se restabelecido no enxame.

Se as abelhas grupam-se em um ramo que se pode
sacudir, colloca-se o cortico com a abertura para cima, o
mais perto possivel do enxame, e da-se ao ramo uma ou
duas sacudidelas rapidas para destacar o enxame, que
caino cortico.

Se ficam ainda muitas abelhas no ramo, fazem-se cahir
com o espanador.

Colloca-se depois o cortico perto da arvore em uma
bandeja e vira-se bem de vagar, o que nio impede que
muitas salam. Procede-se da mesma férma que in-
dicAmos acima para fazel-as entrar; porém se a abelha
mestra voltou para o ramo, as obreiras ndo tardam em
acompanhal-a.

Reunem-se como d’antes, mas na tampa em que se
fazem cahir as abelhas, quer no cortico que se virou,
quer na bandeja, depois de se ter unicamente inclinado
o cortico para traz.

Desde que as obreiras tocam a rebate, a operacio esta
terminada, e basta fazer-se fumaca debaixo do ramo para
expulsar-se as obreiras, que ahi voltam, ou entfo 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
fumaca ou do espanador, passando as barbas de uma
fortga penna entre o ramo e o0 enxame, ¢ fazendo-as assim
cahir no cortico.

Quando o enxame collocog—se entre dous ou tres ramos
e que se pode collocar em cima o cortico, que se aspergio
de agua adocicada com mel, faz-se entrar o enxame ,
mas se néo se pode fazer uso do cortico, o que tem logar
geralmente, quando o enxame aninhou-se em um buraco
de arvore ou na fenda de um muro, entdo, depois de se
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ter embebido um grande ramo com agua adocada em
mel, colloca-se elle no buraco e gyra-se devagar ; quando
uma grande parte das abelhas pousou nelle, se sacode-se
no cortico.

Os enxames, e principalmente os enxames secundarios,
afastam-~se algumas vezes do colmeal.

O sacco é entdo 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 estdo collocadas em um ramo o
deixam para voltar ao cortico-méi, ou se, entradas no
cortigo, sahem d’ahi a pouco, é signal que a abelha mestra,
néo esta com ellas. '

Algumas vezes dous enxames sahem ao mesmo
tempo. Se sdo fracos, obrigam-se a reunirem-se e con-
fundirem-se, para ndo formarem senfo um so0, que seja
numeroso ; mas se sfo fortes, emprega-se o ticdo e o espa~-
nador para afastal-os e fazel-os cahir no mesmo instante
em dous eorticos.

Quando dous juntam-se nos ares ou no logar em que
pousaram e formam um so6 grupo, é preciso fazel-os
cahir em um cortico, para depois despejar-se em um
lencol estendido no chéo, nas extremidades do qual col-
locam-se dous corticos.

CUIDADOS QUE AS ABELHAS EXIGEM DURANTE O VERXO

Estes cuidados consistem em uma simples visita para
garantir se ellas estdoigualmente em actividade em todos
0s corticos. '

Se ha pouco movimento em um corti¢o, é que as pro-
visdes estio completas ; entdo toma-se-lhes alguns
favos de mel, o que as obriga ao trabalho para substituir
o que se lhes tirou.

Algumas vezes as dbelhas redobram de actividade,
porque encontram muito nectar e pollen, o ruido aug-
menta nos corticos ; é o indicio de uma nova enxa-
meagem.

Neste caso oppde-se a sahida dos enxames cortando-se
a base dosfavos que contém ninhada de zangdes, porque
estes enxames tardios esgotam o cortico-méai e raras
vezes ddo bom resultados. |

Algumas vezes falta o nectar em uma certa regido, o



- 08 _

que se recozhece facilmente pelo pouco movimento que
se nota no corti¢o. ’

Visitam-se os corti¢os e da-se provisdes aos que néo
as tem, se deseja-se conserval-os ; no caso contrario,
suffocam-se. |

Mas se o enxame que nfo tem viveres ataca um outro
cortico, é preciso fechar logo a entrada do cortico atacado,
lancar fumaca na sua frente e dar um pouco de mel aos
assaltantes no seu corlico para fazel-as entrar nelle.

Qnando se quer suffocar as abelhas, queimam-se pe-
dacos de panno com enxofre na entrada do cortigo.

CAPITULO IV
Colheita do mel ¢ da céra

Existem duas colheitas, a natural e a forcada.

A colheita natural se faz de 23 em 23 dias, para néo
prejudicar os ovos que devem-se transformar em abelhas
mais tarde.

S6 se faz a colheita for¢ada nos corticos que néo dio
enxames no tempo proprio; porisso néo ha regularidade
para fazer tal colheita.

A colheita é feita da maneira seguinte:

Para que as abelhas fiquem em confuséo é preciso fo-
mentar um pouco o cortico ; feito isto, vira-se elle de
bocca para cima e bate-se-lhe levemente nas paredes ;
as abelhas entfo sobem e passam para uma calxa 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 cortico.

Existem outros meios praticos, porém de pouca im-
portancia.

PURIFICACAO DO MEL

Para se purificar o mel, procede~se priméiro 4 escolha
dos favos, porque alguns estdo cheios de pollen e outros
de filhos ; feito 1sto langam-se os favos dentro de um vaso

ue deve conter duas peneiras, um palmo distante uma

aoutra, e mexe-se a massa demel e céra; o mel passa
da primeira peneira para a segunda, que ¢ 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 o
mel para um barril.

Alguns dias depois, as particulas de céra que passa-
ram pela peneira, ficam na superficie do mel e se as apa-
nha facilmente com uma colher.

Para que o mel possa durar muito tempo sem alteracio
é preciso que se lhe addicione um pouco d’agua ; depois
leva-se ao fogo, deitando-se um pouco de carvio animal
ou clara de ovo até que tome um ponto xaroposo.

PURIFICACAO DA CERA

Ha duas operacdes para se purificar a céra.

Enche-se de céra um sacco bem ralo, amarra-se a
bocca deste ejoga-se dentro de um tacho com agua que
tenha a temperatura de 60°; com o calor a céra derre-
te-se e val passando pelos intersticios do sacco ; apa-
nha-se a céra que vem 4 tona e deposita-se em um vaso
contendo agua fria.

A outra operacdo é a seguinte:

Ferve-se a céra juntamente com a agua ; deixa-se
esta mistura ferver por algum tempo e retira-se o sujo
que fica em cima.

Logo que a céra estd completamente derretida, tira-se
o tacho do fogo e deixa-se que ella solidifique ; as subs-
tancias estranhas que ainda ficaram, vio para o fundo
do tacho e sdo tiradas facilmente, raspando-se a parte
da céra que ficou assentada no fundo do referido tacho.

INIMIGOS DAS ABELHAS

Existe uma borboleta nocturna que pde os ovos dentro
do cortico, se nelle poéde entrar.

Dos ovos geram-se lagartas que se introduzem nos
favos, fazendo uma completa destruicdo ; as abelhas,
nio podendo combater tdo fortes inimigos, sio obri-
gadas a abandonar o cortico, porém se o cortico é bas-
tante forte, as abelhas arrastam as lagartas para fora e
cortam o pedaco do favo occupado por ellas.

Muitas vezes as lagartas tecem uma réde de fios que
impede a perseguicdo 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 cortico fica muito estragado e as abelhas
o abandonam para sempre.

As proprias abelhas atacam de um modo destemido
umas as outras, como ja dissemos, principalmente no
tempo secco, e apés uma chuva guarnecem a entrada do
cortico ; as que ficam derrotadas o abandonam e seguem
as vencedoras.

A formiga vermelha tambem ¢ um poderoso inimigo
das abelhas ; penetra no cortico, rouba o mel e quando
encontra alguma resistencia da parte das abelhas néo
deixa de matal-as.

O criador de abelhas deve dedicar um cuidado perse-
verante ao corti¢o para evitar todos esses males.

@& pmsmtme

Nora.—Na descrip¢do que fizemos relativamente as
colmeias e corticos apresentdmos os methodos antigos
unicamente que os apicultores modernos denominam
systema de_fizismo, porque os corti¢cos sdo em geral for-
mados de uma so6 peca e fixos.

No capitulo seguinte o leitor encontraré a traduccio
de um excellente trabalho de Mr. Aug. Berthier, um
dos mais notaveis apicultores francezes, onde elle des-
envolve com a maxima clareza tudo o que se relaciona
com o systema do mobilismo, que veio operar na api-
cultura moderna uma salutar e lucrativa revolucio.

CAPITULO V

A apicultura moderna por Mr. Aug. Berthier (1)

A criacfo das abelhas adquirio actualmente em certas
regides uma extensao consideravel.

Progressos tdo reaes se realizaram, que mais de um
proprietario, desejoso ndo so6mente de criar uma dis-
traccdo agradavel e instructiva, pordm tambem de
augmentar seus rendimentos, decidio-se a construir umas
colmeia, ou pelo menos a collocar nos seus pomares
algumas destas pittorescas cabanas, destinadas a abrica,
as laboriosas colonias das moscas de mel.

O Apiculteur (), que deseja vivamente a vulgarisacio

igar

(1) Este trabalho sahio publicado em diversos n
revista franceza o Cosmos de 1890,
(2) Jornal que se publica em Franga.

umeros da. excellente
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das novas theorias, acaba de publicar um interessan-
tissimo estudo sobre o caixilho francez.

Trata-se com effeito de adoptar, nio um cortigo typo,
0 que seria impossivel, e que, attendendo-se 4 diversi-
da%e de climas, ndo apresentaria vantagem alguma, mas
sim um caixilho nacional, reunindo todas as perfei¢des
humanamente desejaveis.

A questéo, submettida aos apiphilos, recebeu respostas
diversas, mas que se pédem resumir nos tres pontos se-

guintes, admittidos por unanimidade ou quasi unani-
midade de suffragios -

1.° A utilidade da adop¢do de um caixilho é incontes-
tavel, porém a difficuldade de o fazer adoptar, nio é
menor -

2.° A necessidade dos caixilhos grandes néo pode ser
posta em duvida : as dimensdes de 30°* por 30 foram
reconhecidas muito pequenas.

3.° As colmeias mais preconisadas foram as de Dadant
e de Layens ; a primeira, que é baixa para o Sul (clima
temperado), a segunda que ¢ alta para o Norte (clima
frio). .

Vé-se que os apicultores concordam perfeitamente
sobre um certo numero de 1déas fundamentaes.

Quanto 4 utilidade de um caixilho typo, estd plena-
mente demonstrada.

Tratemos primeiro de dizer algumas palavras sobre
os dous systemas de corti¢os mais usados actualmente :
o systema horisontal (genero Layens)e o systema ver-
tical de alcas (genero Déadant).

Cada inventor, tendo um fim especial, dispoz o seu
cortico de accordo com este fim.

Emgquanto Dadant procurava produzir mel em secgoes
nas alcas, Layens, por seu grande cortico, queria pre-
venir a enxameagem e nfo ter outras manipulacgdes
senfio a colheita « reunindo no mesmo vaso o ninho da
ninhada e o celleiro de mel ».

Como se observa, cada inventor teve em mira um fim
especlal : todos os seus esfor¢os tenderam para esse fim
e as modificagdes introduzidas no typo primitivo das
construccdes 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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O cortigo Dadant, que representa o systema vertical, fol
descripto pela primeira vez por seu autor no seu R
Cours d’Agriculture, que appareceu em 1874. 3

Apezar da data relativamente recente de sua invencao,
elle acha-se j4 extremamente vulgarisado.

Na Suissa franceza, onde algumas leves modificacoes
foram introduzidas na sua zonstruccdo, elle é o modelo
mais corrente, e ndo ha duvida que ndo se generalisa
rapidamente e acabe nas regides do centro por supplantar
0s outros systemas. _

O amador talvez prefira em algumas circumstancias o
cortico Layens, mas o apicultor de profissio ou o agri-
cultor, que procura na criacdo das abelhas mais do que
uma simples distraccdio ou uma diversdo instructiva, e
que nfo lastima algumas horas de trabalho bem remu-
nerado, preferira o cortico de algas, cujo rendimento é
superior

Se encarar-se unicamente o lado esthetico, nada em
corticos é tdo gracioso como as casinhas Dadant.

O corpo de paredes, formado de paredes duplas, encer-
rando no meio substancias méas conductoras de calor,
taes como a 14 de madeira, a serragem, etc., é destinado
a receber os caixilhos moveis e a abrigar a populacéo
mellifica.

O vacuo interior mede cerca de 490 millimetros de
comprimento, 420 de largura e 300 de altura.

O corti¢o é pois quasi quadrado, e é 0 que lhe da este
aspecto pittoresco que falta ao de Layens, quasi duas
vezes mais comprido que largo.

Na parte inferior do corpo do cortico encontra-se a
bandeja ; compde-se de uma grossa taboa adaptada
exactamente contra as paredes.

Na metade da bandeja opposta ao buraco de vb6o
acha-se uma tina, cujas bordas em talude s&o muito
evasadas : serve de alimentador e poéde conter cerca de
500 grammas de xarope.

Alguns apicultores imaginaram uma disposi¢io muito
pratica, que permitte limpar a bandeja sem desarranjar
as abelhas.

Para este fim, a extremidade acha-se fixada ao corpo
do cortico por dous gonzos, de modo que se possa
abril-a como uma porta.:

. Querendo-se passar a vassoura entre os favos e re—
lirar-se 0 mofo e immundicies accumuladas pelas
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abelhas, basta desprender um grampo que prende a ban-
deja ao corpo do cortico.

Os caixilhos, em numero de onze, collocam-se no in-
terior da habitacdo, parallelamente as paredes lateraes.
Sdo compostos de quatro ou cinco pecas que, reunidas,
formam um quadro medindo 300 de altura sobre 475°™
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 um 18™®, pouco mais ou me-
nos ; estes ultimos intromettem-se em dous encaixes
praticados dentro e em cima das paredes estreitas (an-
terior ou posterior) do cortico.

Para evitar o deslocamento dos caixilhos e lhes dar
uma posi¢do invariavel, imaginaram-se diversos ap-
parelhos mais ou menos praticos ; M. de Siebenthal,
apicultor em Aigle (Suissa), adoptou, depois de muitas
experiencias, uma dentu¢a em esquadria muito com-
moda. Compde-se de especies de grampos de fio-ferro,
curvados pela metade em angulo recto, e cujas duas
pontas sio plantadas nas paredes de diante e de detraz
a 40™ do chio e nos logares correspondentes aos inter-
vallos dos caixilhos.

E’ ao mesmo apicultor industrioso que se deve a in-
vencdo da particdo em sarrafos moveis, permittindo res-
tringir ou augmentar & vontade o espaco deixado as
abelhas.

Sabe-se, com effeito, que, para evitar um desperdicio
de calorico durante o inverno, junta-se a populacio ao
centro do corti¢o, 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 uma alavanca, de modo que, appro-
ximando-se ou afastando-se as latas, augmenta—se ou
diminue-se a largura da particdo.

Durante a.boa estacéio as paredes moveis, nfio tendo
mails razio de ser, retiram-se e substituem-se pelos
raios.

O tecto da colmeia Dadant compde-se de uma caixa cujo
fundo é formado de taboas que ultrapassam 4a 5c. em
redor.

Para facilitar o escoamento das aguas e dar ao capitel
um aspecto pittoresco, eleva-se a cumieira de modo a ter
dous declives inclinados em sentido contrario.

LIVRO DO INDUSTRIAL. 3



O capitel ¢ destinado a abrigar ndo sémente 0 cOIpo
do cortico, mas a alca assim deve ter dimensoes confor-
mes ao seu destino : 205mm de altura sobre 567 de com-
priinento e 472 de largura. .

No inveriio as alcas sendo supprimidas, ¢ necessarlo
cobrir os quadros moveis para evitar que as abelhas néo
se escapem no espaco reservado aos meios caixilhos.

Serve-se para este fim, quer de um tecido de algod&o,
quer de latas pregadas sobre algumas tiras de couro, ou
o que ¢ melhor,de um colchfio guarnecido de aveia oude
14 de madeira.

M. Bertrand emprega um caixilho de 555x445x 60,
forrado de panno grosso por cima e por baixo

M. Dadant substitue particdes e colchdes por folhas
seccas espalhadas.

O que precede constitue o apparelho de inverno.

Para o verdio supprimem-s¢ as parti¢des e oscolchdes,
substituidos poruma caixa de490™" de comprimento sobre
420 de largura e 167 de altura, ndo tendo senfo paredes
lateraes.

Neste caixilho collocam-se meiocs raios, em numero de
doze ou treze. Obtem-se entdo uma habita¢gio compon-
do-se positivamente de dous andares : o segundo com-
prehende raios da mesma largura, mas de altura reduzida
a metade.

Esta disposicdo constitue a principal vantagem do sys-
tema vertical : effectivamente, permitte nio sdbmente au-
gmentar latteralments, a camara da ninhada deslocando
as particdes ou mesmo supprimindo-as, mas ainda crear
celleiros de mel, e isto de um modo indefinido, pois que
nada oppde-se & superposicido de um certo numero de
alcas supplementares, destinadas a receber a colheita
nos annos de grande producc¢io.

Chama-se cortico gemeo uma habitagio comprc-
hendendo « dous aposentos » contiguos, separados por
uma simples parede, de sorte que, durante a estacdo
fria, as duas colonias se agquec>m mutuamente.

Em logar de restringir o espaco deixado as abelhas
approximando-se de cada camara de ninhada as par-’-
ticoes moves, basta mover-se uma so parede, a do
exterior, em cada cortico, de modo a reunir contra a
parece média as duas populacdes.

E’ bem evidente que se realisam por este facto con-
digdes mais favoraveis a boa hybernagem.
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Os corticos gemeos podem tambem perfeitamente em-
pregar-se ao ar livre. Basta munil-os de um capacete
convenilente.

Taes s@o, esbocadas a tracos largos, as disposicdes
mais commummente adoptadas do cortico Dadant.

Ao passo que, no cortico de quadros moveis de M.
Dadant os ralos destinados a receber o mel sdo col-
locados nos andares supplementares ou alcas que se
fixam sobre o corpo de colmeia, no cortico inventado por
M. de Layens estes raios tém seu logar rescrvado no
corpo do cortico, que ¢ mais alongado, epdem-se ao
lado dos raios occupados pela coloma.

Vé-se, & a substitui¢io do augmento limitado, ro
sentido horizontal, a0 augmento indefinido, no sentido
vertical.

O modelo corrente da colmeia Layens foi descriptoe por
seu autor em seu tratado sobre a Criacdo das abelhas
pelos processos modernos, obra que veio 4 luzem 1874,
Foi ha algum tempo modificado, tanto peloinventor como
pelos apicultores que, desejososde realisarem as me-
lhores condicGes possiveis, lhe fazem soffrer transfor-
macoes, das quaes umas — o melhor é o inimigo do bem
nem—por isso sdo peiores, a0 passo que outras, é preciso
reconhecer, constituem um verdadeiro aperfeicoamento.

Na Suissa, onde o corti¢o Layens vulgarisou-se soffri-
velmente, um certonumero de apicultores depois, de tel-o
experimentado durante alguns annos, introduziram de
commum accordo, segundo conta M. Bertrand, algumas
consideracdes de detalhe julgadas necessarias.

Este modelo, muito pratico, comprehende vinte cai-
xilhos; podem-se collocarmais ou menos, porém este nu-
mero parece corresponder perfeitamente a todas as
necessidades das colonias, tanto sob o ponto de vista da
colheita do mel, como da criacdo da ninhada ou da hy-
bernagem.

Como o cortico Dadant, o cortico Layens compde-se
essencialmente de uma caixa de paredes duplas, fechada
na parte inferior por uma bandeja movel, na parte su-
perior por um capacete. ao qual se ddo diversas formas,
tecto de duas inclinacdes, tecto completamente chato,
etc., conforme seja a construccio destinada a permanecer
a0 ar livre ou a ser abrigada,

A caixa contendo o corpo do cortico ¢ formada de
quatro paredes reunidas a meio pao e dando um vacuo
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interior de 433 millimetros de altura, 345 de largura e
767 de comprimento.

Esta caixa acha-se encerrada em um quadro da mesma
altura, mas de comprimento e largura maior, de modo a
deixar entre as paredes internas e as externas um espago
que se enche de serragem de madeiraou que se deixa
vasia ; a segunda caixa, que néo tem por conseguinte
nem fundo, nemtampa, acha-se fixada & primeira por
intermedio de latas, correndo horizontalmente todo o
circuito do cortico de cima para baixo. Para evitar
despezas e tornarem-se asconstrucgdes mais leves, faz-se
o revestimento com simples laminas ou folhas muito
delgadas, que se pregam juntas.

Quanto 4s paredes latteraes interiores do corpo de
cortico, devem ter 25 de espessura as duas mais
longas ; as de diante e as de detraz tem dentro e em cima
um encaixe, no qual vem-se collocar as extremidades
dos porta-favos.

Tres dentre ellas (a de detraz e as dos lados) tém 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 cortico, como ¢é sabido, deve conter os cai-
xilhos. Visto a ausencia de alcas e a concentracio de
todo o trabalho na mesma construccfio, aqui sé tem-se
que considerar um typo de caixilhos.

Os que sdo empregados medem 370%310 na obra,
410x 330 fora. Feitos de sarrafos de 10mm de espessura,
diz M. Bertrand, com excep¢do do sarrafo inferior de
<o de largura, sfio compostos de cinco pecas : um
porta-favos, de 368 de comprimento; duas hastes de
405 ; uma travessa de reforco de 310, pregada debaixo
do porta-favos, uma travessa inferior de 310%20 %10
}éreSgada de modo a deixar ultrapassar as duas hastes

e om™, |

Eista disposicdo das duas hastes, ultrapassando a tra— {'l
vessa, permitte fazer repousar o quadro em cima, sem
esmagar as abelhas. ’

As extremidades inferiores das hastes sio cortadas
em bisel para facilitar a descida do caixilho entre os es-
quadros de afastamento.

Este quadro temo merito de ser muito solidoe de nunca,
empenar, mesmo sob a tenséo dos fios metallicos empre-
gados para sustentar as folhas.
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Certos apicultores simplificaram a construecio do cai-
xilho Layens, nfo o compondo senfo de quatro partes :
em logar de empregar dous sarrafos para o porta-favos,
ndo empregam sendo um, sufficientemente largo, em
que encaixam as duas extremidades.

Vé-se, por conseguinte, que o caixilho Layens differe
essencialmente do caixilho Dddant é muito mais ele-
vado (37 cent. em logar de 27) e incomparavelmente me-
nos largo (33 cent. em logar de 47,5),0 que lhe asse-
gura um certa superioridade relativamente 4 hyber-
nagem.

As outras partes do cortico Layens tém uma grande
analogia com as partes correspondentes do cortigo
Dadant.

MOBILISMO E FIXISMO

Para as pessoas que nio se acham ao corrente das
transformacdes soffridas pela arte apicola, estes dous
termos, mobilismo e fixismo, n&o correspondem senio
a uma idéa confusa e pouco clara ; por isso, para se
evitar qualquer equivoeo, é preciso definil-os exacta-
mente, o que no emtanto é muito facil.

Effectivamente, a dupla denominacio de que se trata,
baseia-se sobre um facto, tem por ponto de partida o
modo de ser dos favos, independentemente da férma e
do systema da colmeia que os contém : se os favos de
um cortico Dadant, Layens, Burki-Yecker, etc. s&o mo=
veis, trata—se de um caso de mobilismo , se pelo con-
trario sdo fixos, trata-se de um caso de fixismo.

Esta distinccdo lucidamente estabelecida, vé-se quanto
em theoria os mobilistas differem dos fixistas.

Na pratica a differenca ainda é mais sensivel.

Emquanto que os ultimos contentam-se em abrigar os
seus corticos com vulgares cestas de palha trancada
com ou sem capacete, os outros d&do as abelhas habi-
tagoes elegantes, verdadeiros chalets, de um ou mais
andares; e a laboriosa locataria péde por si mesma occu-
par-se da distribui¢do interior de sua casa, como a ex-
periencia o prova.

Mas esta, porém, nfo é a verdadeira linha de demar-
cacio entre as duas escolas.

No ponto de vista subjectivo, a antimonia verificada
nesta questdo subordina-se 4 opposi¢do que existe e



existird sempre entre aquelles a que se deu o nome de
rotineiros, € 0s que, por conveng¢do, o chamados pro-
gressistas,

FAVOS ARTIFICIAES

Os corticos de quadros moveis néo se tornaram verda-
deiramente praticos e nfo comecaram a generalisar-se
senfio a partir do dia em que a invencdo dos raios arti-
ficiaes permittio munil-os deste importante aperfei¢coa-
mento.

Emquanto se deixou 4s abelhas o cuidado de construir
por si mesmas suas habita¢des, no interior de abrigos
mais ou menos estreitos, expunha-se a numerosas de-
cepcoes 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 solidarios com o corpo do corti¢o, ao
qual ellas ossoldavam com asua diligencia habitual.

Para remediar-se este deploravel estado de cousas,
tinha-se no comeco iscado os caixilhos com um fra-
gmento de favo natural, para determinar as abelhas a
continuar seu trabalho na direccio indicada. Os resul-
tados foram um pouco melhores e certos favos ficavam
bem cheios, porém este processo ndo podia passar por
exacto.

Como se tinha verificado que, quando maiores eram
asiscas,melhor resultadodavam,pensou-se naturalmente
em fazer favos indicadores occupando a quasi totalidade
dos caixilhos, esperando-se obter assim construccdes
regulares.

Porém como além disso os quadros que podiam for-
necer,em nada eram conformes ao fim a atlingir, experi-
mentou-se fazer melhor do que ellas como materia prima
o producto que as abelhas segregam : fabricaram-se
alveolos artificiaes.

Do mesmo golpe realisavam-se duas immensas van-
tag-ns . obtinham-se favos perfeitamente regulares,
faceis de fixar nas hastes emuito solidos ; além disso,
sabendo-se que as abelhas consomem 10 libras de mel e
mals para produzir uma libra de céra, lucrava-se a
alimentac@o prupada e o tempo precioso que as abelhas

%eriam gasto para segregar a céra e construir seus
avos.
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Sem duvida os alveolos artificiaes néo estio comple-
tamente terminados quando se os collocam no cortico,
nfio sdo mesmo sendo debilmente accentuados na placa
de céra, porém a economia obtida é ja consideravel ;
além disso os insectos pédem assim satisfazer seu ins-
tincto, que os leva a elaborar um pouco de msl todas as
primaveras.

A maior parte dos apicultores, desejosos de guarnecer
seus caixilhos movels de favos de céra estampada, os
procuram em casa dos fabricantes especiaes que possuem
o material necessario para a produc¢io em porto grande
e acritam geralmente a céra velha em pagamento.

Os Americanos, sempre industriosos, crearam uma
ferramenta completa para a exploracio industrial da
nova e fecunda invenc¢do ; porém suas machinas, cuja
disposicdo recorda as prensas de assetinar, empregadas
na photographia, sdo muito caras ; compdem-se de cy-
lindros, entre os quaes passa a folha de céra.

Os modelos mais conhecidos sio 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, tém 4 disposicio
diversas machinas de uso bastante pratico.

As mais celebres sdo os estampadores de Guazoni e de

Rietsche.
ACCESSORIOS APICOLAS

De importancia muito secundaria antes da invenc¢fo
dos corticos aperfeicoados e dos caixilhos movels, os
accessorios apicolas tornaram-se absolutamente indis-
pensaveis da criacdo das abelhas.

Quem pdde pensar, por exemplo, em empregar o mo-
bilismo sem ter extractor ? Esta necessidade estende-se
a uma multiddo de utensilios que, no tempo do fixismo,
eram nio sémente um luxo, mas uma inutilidade.

Os accessorios apicolas de mais importancia no trata—-
me:uto dos corticos de quadros moveis séo .

A escova, composta de uma s6 ordem de pinceis e
curta, que serve para expulsar as abelhas, varrendo-as.

O raspador que serve de complemento 4 operacdo
~omecada pela escova.

Os fumigadores, dos quaes os melhores sio os de
Webster e o Smoker americano.
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O alimentador de chaminé, que se compde de um vaso
possuindo no centro um prolongamento do fundo em
forma de chaminé, de modoa estabelecer a communicagdo
entre o alimentador e o corpodo cortico.

O cavallete de desopercular.

A faca Fusay, para o mesmo fim.

A grade de desopercular.



CRIACA0 DO BICHO DA SEDA

CAPITULOTI ¢

Historia natural do bicho da seda

DESCRIPCAO 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 genero Bombyx propriamente dito, e foi
distinguido pelo nome de Bombyx mori.

Reconhece-se o insecto perfeito pelos seguintes cara-
cteres ; antennas pectinadas, menos nas femeas que nos
machos, de um pardo mais ou menos claro, azas brancas
com algumas linhas transversaes pardas, as superiores
ultrapassando as inferiores em estado de repouso e
curvas em forma de fouce, principalmente no macho.

A lagarta que vulgarmente se chama bicho da seda, é
munida de pellos e de uma cor escura ao sahir do ovo ;
porém torna-se successivamente lisa, cada vez mais es-
branquicada, 4 medida que soffre as mudancas de pelle
e que approxima-se do momento em que devera fiar o
seu casulo para metamorphosear-se.

A crysalida nada offerece de notavel, debuxa as férmas
das principaes partes exteriores da borboleta.

Primeiro de um amarello pallido, colore-se cada vez
mais de amarello pardacento, quando chega a época da
sahida ou da eclosfo da borboleta.

Finalmente, os caracteres exteriores do Bombyx mort
em seus diversos estados de lagarta, crysalida e borbo-
leta, sdo tio conhecidos, que dispensamo-nos de entrar
em maiores detalhes sobrea sua descripcdo.

CAPITULO 1I

Alimentacao dos bichos da seda

O bicho da seda alimenta-se da folha da amoreira ;
a0 nascer e na sua primeiraidade ¢xige uma alimentacao
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de facil digestio ; sua economia interior ¢ dirigida para
o accrescimo de seus orgios e muito pouco sem duvida
ara o fim de sua carraira, a formacio da seda.

Demos-lhe, pois,primeiro folhas novas apenas abertas
e principalmente folhas de rebentos.

Estas sdo o producto bruto da natureza e as mais
analogas ao individuo novo : uma folha muito desen—
volvida seria muito dura e muito nutriente.

E’ preciso que a alimentagdo e o estomago sigam uma
marcha simultanea, o agricultor deve auxilial-a e imitar
a natureza, mas nunca forcal-a.

Sera, por zonseguinte, conveniente que os criadores,
tenham sempre folhas em estado de rebentos.

FOLHAS QUE SE TEM PROPOSTO PARA SUBSTITUIR A DA
AMOREIRA NA CRIACAO DO BICHO DA SEDA

Tem-se experimentado criar o bicho da seda com
folhas de milho, roseira selvagem, escorcorcioneira, etc,
porém nio deu bom resultado.

No emtanto lemos ultimamente em uma 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 antesque a frescura da tarde ou a chuva,
comecemn.

A folha molhada é muito prejudicial ao bicho.

Faz-se a colheita pormeio de longas escadas appli-
cadas conira a amoreira. O colhedor amarra um sacco
a cintura, segura-se com uma mé&o aos ramos e com g
outra faz a colheita, empunhando um ramosem o com—
primir e fizendo correr a mio de baixo para cima
sempre no sentido do ramo. Por esta forma arranca as,
folhas com rapidez e sem esforco.

Depois de encher o sacco, despeja-o em um panno.
Este panno deve estar sempre estendido 4 sombra
Quando 1sto ndo seja possivel e que o ardor do sol sejé
um pouco forte, deve-se cobrir a folha junta com um
outro panno, pois ella é muito sensivel ao mormaco.
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CONSERVACAO DA FOLHA

O paiol em que se recolhe a folha, deve ser collocado
a0 rez do chdo, bem calcado, 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 for
possivel. Quantomais 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.

d'NO paiol deve-se mexel-a e agital-a quatro vezes por
ia.

DISTRIBUICAO ECONOMICA DAS FOLHAS

A distribuiciio deve ser feita em horas certas ; ndo se
deve dar de cada vez senfio a alimentacdo que os bichos
podem consumir

DIVERSAS QUALIDADES DE FOLHA

Ja dissemos que a folha mais recentomente colhida era
a melhor, dever-se-ha pois attender 4 distancia a per-
correr e considerar-se que as que tém mais corpo e cOr
mais carregada, supportam melhor o transporte.

A que é mais leve, mais fina, mais luzidia é a mais
sedosa , deve-se pois dar-lhe preferencia, se ella acha-se
visinha do local de criacgdo.

Chapelain dava preferencia 4 folha de arvores culti
vadas em logares seccos e elevados.

CAPITULO III
Do local de eriacio deo bicho da seda

SITUACXO, EXPOSICAO

Quando se queira construir edificios destinados unica-
mente 4 criaciio do bicho da seda, é preciso escolher-se
uma collocacio conveniente, como uma colina ou emi-
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nencia em que o ar seja habitualmente secco, agitado,
antes fresco que quente, e onde os nevoeiros nio sejam
frequentes. .

Aconselha-se evitar a visinhanca das grandes estradas
em que rodam muitos vehiculos, porque com oruido
que fazem, perturbam os bichos quando comem e quando
trabalham. g

Outros autores porém asseguram que isto nfo tem ne-
nhuma influencia nociva.

Sera bom que o edificio seja exposto ao nascente.

E’ ainda conveniente que a principal entrada do edi-

ficio ndo communique directamente com o ar.

CONSTRUCGAO, DISPOSIGOES INTERIORES, ESTUFA,
GRANDE OFFICINA

A grandeza de uma construccio destinada aos bichos
da seda deve ser proporcionada & quantidade que se
propde 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 onca de semente 220 a 250 pés quadrados,conforme
a educacdo seja mais ou menos favoravel.

Estabelecido isto e suppondo-se prateleiras de 5 pés de
largura, vé-se que sdo precisos 50 pés em comprimento
para uma ong¢a de semente. \

Espacejando-se estas prateleiras dous pés sobre a al-
tura, isto &, formando seis ordens e comprehendendo o
soalho, collocadas sobre quatro ordens parallelas e dei-
xando o que 6 preciso de espaco, ou dous pés em redor,
para circular facilmente, um quarto de 16 pés de largura,
e de 30 de comprimento sobre 12 de altura podera bastar
para a criacdo de sets on¢as de semente, pois que conters,
sels vezes 240 pés quadrados de prateleiras.

Mas, pelas razdes que dissemos mais acima, esta ca-
mara, que chamaremos a—grande officina, ndo deve
ser occupada pelos bichos senfo durante as duas ulti-
mas idades ; é inutil, antes deste tempo, alojal-os em
um local t&o vasto.

Durante a primeira idade, em que os bichos de uma,
onca de semente nfo tém necessidade, quando muito
senfio de dez pés quadrados de espago, é mais vantajoso
collocal-os na estufa, porque se mantém mais facilmente
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o calor nesta pequena camara que em uma muito
maior.

Na segunda idade, e principalmente na terceira, os
bichos exigem todos os diasserem cada vez mais espa-
cejados, o que ndo permitte mais deixal-os na estufa,
onde ficariam muito apertados.

Assim, no fim da terceira sfo precisos pelo menos 46
pés quadrados aos mesmos bichos que no momento de
sua primeira muda podiam viver pelo menos em um
quarto d’este espaco.

No comeco da segunda idade, pois, dever-se-ha esta-
belecer, em um local intermediario entre a estufa e a
grande officina, uma peca de dez pés sobre doze,
na qual se acham dous fogbes, um commum com a es-
tufa e outro commum com a grande officina , dispor-se-
hao ahi prateleiras pelo modo que ficou explicado, mas
como o espaco é mais estreito, s6 podera haver um corpo
de prateleiras collocado no meio da camara, tendo
sobre um lado oito pés de largura sobre S de largura do
outro lado.

Este corpo tem seis ordens, como no grande atelier,
offerecendo uma superficie de 240 pés quadrados, e podera
por conseguinte bastar pouco mais ou menos ate o fim
da terceira idade aos bichos de seis oncas de semente.

Se tem-se mais do que isto, o accrescimo deve ser-dei-
xado na estufa.

Mais tarde, quando os bichos tenhdo sido transpor-
tados para a grande officina, esta segunda camara podera
ainda conter por si s6 os bichos de uma onca.

Por uma 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 oncas de
semente, uma construc¢do composta, de tres camaras,
tendo juntas 42 pés de comprimento sobre 16 de largura
e 12 de altura, sem ahi comprehender a espessura dos
muros ; esta construccdo deve possuir 4 janellas sobre
cada uma de suas faces as mais largas, das quaes uma
exposta ao nascente e outra ao poente, se for possivel.

Duas outras janellas poderio abrir-se na grande
officina do lado do norte, e a entrada sera feita de prefe-
rencia pelo sul.

E’ tambem deste lado que estarfo, na frente da grande
officina, a pequena camara destinada a formar uma estufa,
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na qual se fard chocar os ovos dos bichos, e a camara
intermediaria, entre um e outro. 3

Esta estufa, para a qual ndo resta distribui¢do senao
seis p¢s de largura sobre dez de comprimento, sera
sufficiente para fazer chocar 10 a 20 onc¢as e mesmo
muito mais de semente, e podera conter facilmente todos
os de seis on¢as durante a primeira idade, pois que no
fim desta época de sua vida os bichos de cada onca néo
occupam mais de 10 pés quadrados, e que na collocagdo
da estufa, tal como acabamos de fazer, seria facil estabe-
lecendo pequenas prateleiras em toda a roda e em todas
as partes que nfo tenham nem portas, nem. janellas,
nem o fogdo, de collocar 150 a 160 pés quadrados, o que a
rigor poderia conter os bichos de 15 oncas de semente.

As prateleiras da estufa, por causa do espago apertado,
ndo deverdo ter sendo 15 a 18 pollegadas de largura, mas
poder-se-ha conserval-as mais approximadas quanto &
altura, collocando asprateleiras sobmente a 15 pollegadas
umas das outras.

A estufa e a camara média deverdo ter além disso ven-
tiladores e lucarnas.

INSTRUMENTOS E UTENSILIOS NECESSARIOS PARA A CRIAGAO
DO BICHO DA SEDA

Fogoes.— O utensilio mais necessario em um estabe-
lecimento de criacio do bicho da seda é um ou mais
fogdes, por meio dos quaes se possaelevar a temperatura
da estufa, da camara ou da officina.

Thermometros.— Depois dos fogdes, o instrumento
mais indispensavel éum bomthermometro,ou antes, sfo
precisos diversos, que se devem collocar em differentes
partes da officina, para se certificar se o grao de calor
é por toda a parte o mesmo.

Hygrometros.— Como a humidade é uma das cousas
mais prejudiciaes em um estabelecimento de criacio
do bicho da seda, é necessario conhecer, o mais cxacta—
mente possivel, em que estado sob este ponto de vista se
encontra o ar. K porisso utilisam-se os hygrometros.

A experiencia demonstrou que nada ha a temer para
os bichos da seda logo que o hygrometro de Saussure
néo passe de 60° ; porém todas as vezes que clle marque
70° e mais, € preciso fazer na lareira do atelier foco coin
madeiras bem seccas e leves. °
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A chamma que se eleva, pde em movimento as co-
lumnas de ar, que seelevam e lhe imprimem uma branda
agitacdo, que sécca a officina.

Ao mesmo tempo que se faz fogo dechamma para
dissipar a humidade, podem-se abrir diversos ventila-
dores para expulsar o ar ambiente e substituil-o pelo
de fora.

Quando um estabelecimento tem muita extensdo, é
conveniente collocar dous hygrometros a uma certa
distancia um do outro, afim de melhor conhecer-se 0s
diversos graos de humidade da camara.

O hygrometro pode ainda servir para annunciar di-
versos phenomenos atmosphericos e poder-se prevenir
contra suainfluencia.

Armario incubador .—Os ovos dos bichos da seda dei-
xados & natureza romper-se-hiam espontaneamente,
quando a temperatura da atmosphera se elevasse a 12°
pouco mais ou menos ; mas cntdo sua eclosdo pro-
longar-se-hia durante muitas semanas e nio seria pos-
sivel emprehender cria¢des regulares.

Para obviar este inconveniente, procurou-se apres-
sar a eclosdo dos bichos applicando-se aos seus ovos um
calor artificial, e o primeiro meio de que se servio, foi o
esterco ; porém a difficuldade de graduar conveniente—
mente o calor pelo esterco accumulado, e principaimente
de evitar a influencia das exhalacgdoes, fez logo renunciar
a este melo.

Inventou-se entdo um armario particular denominado
armario incubador ou chocadora artificial, no qual se
collocam os ovos para receberem o calor conveniente,
que é alimentado por uma lampada de espirito de vinho
e é regulado e graduado por um thermometro, cuja paric
inferior afunda-se no armario, ao passo que a extremi-
dade superior sahe por cima, afim de se poder julgar do
grao de calor, que se activa ou diminue 4 vontade, au-
gmentando ou diminuindo o foéco do calorico. .

Este armario abre-se em um dos lados e ¢ dividido
interiormente em diversas prateleiras.

Para se collocar os ovos no armario incubador em
que elles tem de fazer eclosdo, devemo-nos munir de
pequenas caixas de papeldo ou de madeira muito del-
gada, forradas interiormente de papel , distribuem-:c
nestas caixas os'ovos, segunda sua grandeza respectiva,
de modo que cada ong¢a de semente occupe 10 pollegadas
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quadradas pouco mais ou menos, e tem-se todos os dias
o cuidado de mexer com uma colher em forma de espa-
tula, feita de ferro, estanho ou buxo. .

Taboleiros de transporte, etc.—Um estabelecimernto
bem montado para a criacdo do bicho da seda deve pos—
suir diversos taboleiros de transporte. Sio pequenas
taboas de madeira leve, com um péde largura por dois
de comprido, com um rebordo igualmente de madeira
leve de 12 a 15 linhas, e munidos no meio de um cabo,
que assemelha-se a uma verruma cravada bem no
centro. . .

Todas as vezes que se queira servir destes taboleiros,
é preciso forral-os de papel, sobre o qual se pdem os
bichos que se tem necessidade de mudar de logar, e,
fazendo-se depois escorregar o papel pelo lado que néo
tem rebordo, os bichos sdo baldeados com muita facili-
dade de um logar para outro, sem correr-se o risco de
offendel-os.

Nio havendo taboleiros, simples taboas podem servir
para o transporte. a

Prateleiras.—As prateleiras nas quaes os bichos da
seda passam sua vida até o momento em que as deixam
para fiar a sua seda, sfo estabelecidas, ou em redor da,
camara ou da officina, o centro sémente conservando-se
livre, quer pelo contrario, para a melhor circulagio do
ar, deixando em redor dous pés, ou pouco mais, para o
servico da officina e fazendo occupar pelas prateleiras
tudo o que resta no interior ; estas prateleiras sfo entéo
estabelecidas em duas ou tres ordens, ou mais, segundo a
largura da officina.

Neste ultimo caso os sarrafos feitos de madeira qua-
drada de tres pollegadas de espessura -devem ser esta-
belecidos a tres pés pouco mais ou menos uns dos
outros, fixados por uma ponta no soalho e pela outra nos
barrotes superiores.

A limpeza das prateleiras é uma cousa necessaria
todas as vezes que se baldeiam os bichos ou que se re-
tiram de sua cama para os pdr em um novo local.

Escadas.—Muitas escadas sio necessarias em um
estabelecimento de criag@io do bicho da seda, para dis-
tribuir a folha aos bichos que se acham collocados nas
prateleiras superiores, 4s quaes ndo se pode chegar
por outra féorma.

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-
ido de vez em quando a parte superior do corpo, como
ra. procurar um logar proprio para fazer o casulo ;

es signaes annunclaim que estdo promptos a comecar
e trabalho.

Josde que um certo numero de bichos assim indica
3 0 fim da quinta idade chegou, é preoiso occupar-se
n mais tardanca de fornecer-lhes os meios de fazerem
seus casullos.

maginou-se, para tornar-lhes mais facil este trabalho,
1struir-lhes cabanas ou cercis sobre as quaes pu-
ssem subir.

istas cabanas fazem-se com psquenos feixes de ramos
ontados, flexivels e seccos, ligados sobmente pela basc
)ela ponta grossa.

CAPITULO IV

wrificacio do ar dos locags de criag¢ao do bicho da
scda

As causas occasionaes das molestias que atacam o
sho da seda, foram objecto das pesquizas dos natura-
tas que estudaram os symptomas, a marcha, assim
mo as alteracdes que ellas produzem.

Todos os seus trabalhos nos levam a concluir que, no
tado actual de nossos conhecimentos, ¢é mais difficil
rar as molestias deste animal que evital-as.

Os meios de prevenir as molestias ndo consistem
mente na escolha da folha da amoreira, na ordem das
feicoes e na quantidade de refeicdo apropriada a cada
wriodo da vida destes Insectos, em uma temperatura
mnvenientemente graduada e no espaco progressivo
1e se deve fazer com que occupem a medida que se
ysenvolvem ; baselam-se mais ainda nos cuidados
scessarios para preserval-os das emanagdes produzidas
Ja fermentacdo de sua cama e das materias excre-
enticlas.

Com o fim de destruir estas funestas emanacdes, gue
circulacdo de um grande volume de ar. a limpeza, os

LIVRO DO INDUSTRIAL. 4
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cuidados e a vigilancia nem sempre bastam para dis-
sipar, os habitantes de certas regides da Europa experi-
mentam inutilm :nte queimar folhas odoriferas, incenso
ou bagas de zimbro ; os vapores que ellas originam nao
destroem os maos odores do ar ambiente, e as unicas
fumigacoes efficazes neste caso sdo as que podem mudar
a natureza das emanacdes espalhadas nas locaes, de-
compol-as e fazer contrahir a seus principios combi-
nacoes novas que ndo sejam dotadas de principios
NnOCLVOS.

Guiado por esta theoria, Paroletti foi o primeiro que
em 1801 applicou o chloro para saneamento dos locaes
de criacdo do bicho daseda. :

Desde entdo Dandolo e seus numerosos imitadores
verificaram por uma longa experiencia os effeitos salu-
tares deste gaz, cujo uso tornou-se vulgar entre os cria-
dores intelligentes.

Aconselha-se tambem os vapores de acido nitroso que

se desprendem do nitrato de potassa (salitre) regado de
acido sulfurico (oleo de vitriolo).

No emtanto qualquer que seja o poder desinfectante do
chloro e dos vapores nitrosos, ndo exercem elles accio
sobre o0 acido carbonico que, se desprendendo em grande
quantidade das materias vegetaes e animaes, torna o ar
que lhe serve de vehiculo menos proprio as funcgdes
respiratorias. Kra preciso procurar um processo capaz
de actuar simultaneamente sobre o hydrogeneo, parte
constituinte dos miasmas, e sobre o acido carbonico
isolados ou combinados entre si. ’

Para produzir este efteito Bonafous descobrio o chlo-
reto de cal.

Para proceder-se ao saneamento, basta collocar-se no
melo da officina uma terrina contendo uma parte de
chloreto de cal sobre trinta de agua pouco mais ou
menos, ou 30 grammas de chloreto sobre um litro de
agua para cada quantidade de bichos provenientes de
30 grammas de semente ; agita-se a materia e quando
esta precipitar-se, escorre-se a agua, e renova—se e rej—
tera-se a operacdo duas ou tres vezes em 24 horas con-
forme a necessidade de sanear o ar seja mais ou mep
imperiosa. o8

dSé se muda o chloreto quando elle cessa de exhalay
odor.
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CAPITULOV

Criacao do bicho da seda em suas differentes
idades

ECLOSA0 DAS SEMENTES, NASCIMENTO DOS BICHOS

Para que seja productiva a criacfio do bicho da seda, a
primeira cousa que se tem a fazer é obter boa semente ;
¢ assim que se chamam ordinariamente os ovos destes
insectos, provavelmente por causa da semelhanca que
apresentam com as sementes miudas.

Quando se pode obter semente da propria colheita, ¢
sempre preferivel.

A semente conserva-se ordinariamente ligada sobre
pedacos de linho ou tecido de algod&o ou de 14, sobre os
quaes foi posta, até o momento em que se quer vendel-a,
ou antes de a submetter & incubacfo para determinar-
lhe a eclosdo.

Pode-se conservar a semente e retardar por muito
tempo a época de sua eclosdo, 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 femea a depositou, mergulham-
se os pannos em uma sufficiente quantidade de agua na
temperatura de 10 a 11° R. e retiram-se depois de terem
ahi permanecido durante 5ou 6 minutos, o que basta
para dissolver a substancia gommosa que conserva os
OVOS Presos a0s pannos.

Entdo applicam-se estes ultimos a uma mesa, esti-
cando-os bem, e com uma faca de madeira ou de o0sso,
applicada de face confra o panno, passa-se em toda a
extensdo deste, destacando os ovos com muita facili-
dade.

A’ medida que se destaca uma certa quantidade, de-
poe-se em um vaso cheio de agua na mesma tempera-
tura, até que ndo haja mais nenhum sobre os pannos.

Poe-se depois a semente a seccar, o que effectua~se
em um dia, se o logar é secco e arejado ; no emtanto ¢
sempre bom deixal-a seccar durante dois ou tres dias,
logo que a temperatura ambiente ndo seja superior a 9
ou 10 graos.

E’ conveniente que a lavagem da semente seja feito
um mez antes da incubacéo.
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Até o momento de preparar-se a incubacfo, a semente
pode ser guardada em pequenas caixas, dando-se as
camadas uma espessura de 4 a 5 linhas.

No estado de natureza a semente comeca a fazer ecloséo
espontaneamente, quando a temperatura manteve-se
durante 15 dias entre 10 e 12 graos, porém entdo 0s
bichos nascem uns depois dos outros durante diversas
semanas a seguir, e nao ha meio de fazer-se criacdo re-
gular e proveitosa.

Para se obviar este inconveniente, conserva-se a
semente na mais baixa temperatura que for possivel até
o momento em que se vé que os rebentos da amoreira
que devem servir para a alimentacio dos bichos, co-
mecam a desenvolver-se ; entdo dispde-se a semente
que se quer fazer abrir, no incubador artificial.

Dandolo fixa em 13 dias o tempo necessario para de-
terminar a eclosdo da semente.

As circumstancias atmosphericas retardam ou acce-
leram a ecloséo.

No momento em que se comeca a vér sahirem os pe-
quenosbichos de seus ovos, ddo-se-lhes pequenos ramos
guarnecidos de folhas novas de amoreira, cujo desenvol-
vimento coincide sempre com os dos bichos, quando sua
eclosdo ndo fol muito apressada.

Se collocar-se os ramos immediatamente sobre a
semente, acontecerd a miudo que, quando os vermes
tenham subido nelles e queira-se retirar os ramos para
substituir por outros, retire-se a0 mesmo tempo ovos
que ainda ndo fizeram eclos?o.

Para obviar-se este inconveniente, cobre-se toda a
semente de cada caixa com um pedaco de papel um
pouco grosso, sobre toda a superficie do qual se pratica-
rdo com um alfinete grosso buracos numerosos, for-
mando uma especle de crivo.

Este papel deve ser applicado sobre a semente pelo
lado em que se faz entraro alfinete, e cobre-se sua super-
ficie de rebentos novos de amoreira destacados de seus
ramos, ou mesmo pequenosramos guarnecidos de folhas.
Se ndo tomar-se esta precaucio desde que se vé um
certo numero de bichos novos sahirem da semente, estes
logo depois de seu nascimento espalhar-se-h&o por
todos os lados, errando ao acaso, procurando satisfazer
0 appetite que ja tém.

uiados pelo instincto e pelo odér das folhas de amo—
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reira collocadas sobre o papel de crivo que acha-ss por
zima, elles atravessam rapidamente os buracos para
irem tomar alimentacéo.

Quando a eclosdo se faz bem, muitas vezes em uma
hora, todos os rebentos de amoreira estdo por tal forma
cobertos de bichos, que toda a verdura desappareceu ;
em seu logar s6 se vé uma especie de formigueiro escuro,
em que os pequenos insectos sfo por milhares.

Entdo retiram-se com precaucio os ramos mesmo
carregados de bichos, servindo-se para isso de uma pe-
quena pinc¢a que ndo se deve comprimir, e depdem-se emn
uma pequena mesa de transporte forrada de papel, para
depois quando .se acabar de retiral-os, collocal-os nas
prateleiras em que se comeca a sua criacio.

Feito isto collocam-se sobre o papel crivo outros reno-
vos de amoreira, que se retiram ainda duas ou tres horas
depois quando estejam cobertos de novos bichos, e assim
se continua, até que a eclosdo dos ovos esteja completa-
mente terminada, ou pelo menos que 0s renovos apre-
sentem-se muito pouco coberios de bichos para merece-
rem ser recolhidos.

PRIMEIRA IDADE

O bicho da seda no momento do seu nascimento tem
uma linha e um quarto de comprimento.

Nesta época todos os bichos provenientes de 30 gram-
mas de semente podem alojar-se em um espaco de dous
pés quadrados, porém em logar de collocal-os todos
juntos, dispondo-os sobre as prateleiras, dividem-se por
diversos logares, para que nfo seja preciso bolir nelles
até &4 época da primeira muda.

Os bichos provenientes de ovos que fizeram eclosfo
um ou dous dias depois, collocam-se em prateleiras sepa-
radas, pois ndo podem ter o mesmo regimen que o0s
outros.

A duracio da primeira idade é de cinco dias, e durante
ella ddo-se todos os dias quatro refei¢oes aos bichos, que
se lhes distribue com intervallos iguaes.

Fazendo-secoincidir o comeco da incubacio com 0 ¢o=-
meco de desenvolvimento das folhas da amoreira, estas
soderdo ser dadas aos bichos taes como s3o colhidas nas
arvores, achar-se-hio proporcionadas & grossura dos
nsectos ; mas se a eclosgo foi retardada e que as folhas
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se tenham tornado um pouco grandes, cortam-se em pe-
quenos pedacos, o que se faz facilmente, tomando-as aos
punhados e cortando-as com uma tesoura ou faca.

A primeira muda annuncia-se pelo esbranquigamento
da cor dos bichos; no momento em que adormecem, tor-
nam-se luzidios e como que inchados.

Quando se vém os bichos entorpecidos, diminue-se a
quantidade de folhas ; #40-se apenas as que sejam pre-
cisas para os que ainda se acham despertos e ainda
comem ; quando se vém todos adormecidos, pode-se
durante um diainteiro nfo lhes darnada, até que tenham
feito a sua primeira muda, isto é, que tenham deixado
a sua primeira pelle, para cobrirem-se com uma se-
gunda.

‘. Esta muda, assim‘como as tres 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 um dia e meio a dous dias, e mesmo dous dias
e melo.

As differentes mudas nfo sfo 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 comega a segunda
idade.

Logo que se percebe que os bichos, revestidos de sua
pelle, readquiriram toda a sua vivacidade, deve-se sem
mais tardanca retiral-os da cama que se formou debaixo
delles pelos detrictos das folhas que serviram para sua
alimentacéo.

Para se effectuar este deslocamento com mais facili-
dade, estendem-se, sobre as pequenas lagartas, ramos
noyos de amoreira guarnecidos deseus rebentos e folhas:
e d'qas a tres horas depois, quando se vé que o0s bichoé
subiram de sua cama para estes ramos e que elles seo
acham todos carregados, transportam-se para outras
partes de prateleiras, onde se distribuem d '

] ( e modo que
sejam dispostos sobre um espaco de cerca,

de 20 pés qua-
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drados, que é a extensfio de que elles terfio necessidade
até o fim de sua segunda idade.

Como ha sempre retardatarios que nfo realisaram
sua muda ao mesmo tempo que os outros, em logar
de se lancar fora logo a cama, guarda-se durante 4 a
5 horas.

Deve-se continuar a dar durante a segunda idade
quatro refeicdes aos bichos.

E;ta 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 um maior consumo de
folhas e produzem por conseguinte maior quantidade
de excrementos, sendo preciso no meio desta 1dade
mudal-os pelos meios ji indicados.

No sexto dia da terceira idade os bichos adormecem,
occupando entdo 46 pés quadrados, e s6 despertam no
setimo dia, depois de fazerem a terceira muda.

QUARTA IDADE

Durante a quarta idade, cuja duracfio é de sete dias,
como a precedente, os bichos sahidos de 30 grammas de
sementes terdo necessidade de occupar de 60 a 110 pés
quadrados, e é entdo que torna-se preciso transportal-os
sem mais detenca 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 periodo
nio tem necessidade de ser superior a 16 ou 17° os
bichos, tendo mais forca, ndo tém necessidade de tanto
calor como nas idades precedentes.

No quarto dia desta idade é preciso mudar-se a cama,
como no periodo 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 tambem a mais longa.
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QUINTA IDADE

Tendo-se passado os sete dias da quarta idade, 0s b1qhos
operaram sua quarta muda e entraram na sua quinta
idade.

&£o0go que o0s bichos fizeram sua quarta muda, trocam-s¢
de prateleiras, espacejando—os sempre mais.

g)’ entfio que & preciso ter ampla provisdo de folhas,
pois o consumo que 0s bichos véo fazer durante sua
quinta idade, sera enorme ; devera ser pelo menos quatro
vezes maior do que o foi durante todas as 1idades
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 setimo dia,
sempre espacejando-os mais.

No oitavo ou nono dia o appetite dos bichos comeca a
diminuir, e é quando elles chegam ao seu maior desen-
volvimento.

Entdo sdo completamente brancos.

Seu comprimento ¢é geralmente de 36 linhas, e em al-
guns é mesmo de 40.

Desde entdo os bichos comem muito menos, cessam
tambem de crescer e mesmo parecem diminuir um pouco,
porque produzem uma maior quantidade de excrementos;
comecam, segundo a expressio vulgar, a esvasiar

Isto é ja um primeiro signal que os bichos appro-
ximam-se de sua madurez, e que nio tardam a fazer os
casulos.

Reconhece-se que esta madurez é completa pelos se-
guintes signaes :

1.° Os bichos sobem 4s folhas e nfo as roem, como
para indicar que querem outra cousa.

2.° Deixam as folhas e correm ao longo das cercas e
cabanas procurando trepar

3.° Os anneis do corpo apertam-se e a pelle parece en-
rugada.

4.° O corpo torna-se um tanto flacido, e a pelle, prin-
cipalmente a dos anneis inferiores, adquire uma semi-
transparencia e toma uma coloracio levemente amarel.-
lada, particularmente nos bichos que devein fiar seda
amarella.

5.° Se considerar-se os bichos com attencéo, ver-se-ha
que elles arrastam um fio de seda que lhes sahe da boces.
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6.° Finalmente, todo bicho annuncia por sua cor a da
seda que produzird, e péde-se couhecer abrindo-o, se
elle tornar-se-ha borboleta macho ou femea.

Os que s8o destinados a ser machos, s6 contém um
liquido amarellado ; os que devem formar femeas, estio
cheios de ovos.

Quando se reconheceu por estes signaes que o tempo
em que os bichos devem fiar os seus casulos estad muito
proximo, deve-se tratar da limpeza das cannicadas de
vimes ou ramos espontados, tirando-se a cama dos
bichos pela ultima vez.

CAPITULO VI

Formacao dos casulos

Terminada a limpeza dascannicadas, é preciso occu~
par-se sem mais detenga de proporcionar aos bichos os
melos de fiarem os seus casulos com facilidade, o que se
faz construindo-lhes cabanas, conforme ja explicamos.

Quando os bichos comecam a subir nas cabanas, nio
se tem necessidade de conservar na sala grande mais de
17° de calor, convém além disso que o0 ar seja o mais
secco possivel, e se oestado da temperatura exterior o
Eermitte, poédem-se abrir todas as portas e janellas nas

oras mals quentes do dia.

Acredita—se geralmente que a tempestade seja nociva,
aos bichos da seda;isto poerém é um simples preconceito.

A contar do momento em que os bichos comecam a
lancar a baba, isto é, os primeiros fios de sua borra,
aquelles que se acham em perfeito estado de saude ter-
minam o seu casulo em tres ou quatro dias.

Depois que o bicho formou o seu casulo, comeca a
sexta idade, que é a sua transformacio em chrysalida,
depois de se ter despojado da sua pelle de larva.

Esta sexta idade passa-se inteiramente no casulo e a
metamorphose ndo ¢ visivel, a menos que ndo se rache
o casulo no momento em que ella val operar-se, o que
ordinariamente tem logar no quarto ou no sexto dia de-
pois que o bicho comecou a fiar.

Em todas as criac¢des ha bichos que néo fazem seda,
conservam-se na cama ou descem das cabanas depois
de haverem subido, erram durante algum tempo nos ra-
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mos e operam a sua metamorphose a ni, sem serem en-
volvidos por casulo.

Ordinariamente lancam-se fora estas chrysalidas.

Quatro dias depois que o ultimo bicho subio, lancam-se
em baixo todos os pequenos ramos que serviral para
fazer as cabanas, e destacam-se todos os casulos, os quaes
se lancam em grandes cestas, tendo-se o cuidado de por
de lado todos aquelles que sdo imperfeitos, mal confor-
mados, molles ou que sdo duplos, isto é, que séo o tra—
balho de dous bichos que fiaram em commum.

Estes uliimos sdo facilmente reconhecidos por sua
grossura e peso muito mais consideravel.

Se todas as épocas da criacfio passaram-se sem novi-
dade, uma onca de semente podera produzir 100 e
mesmo 120 e 130 libras de casulos ; mas estas ultimas
colheitas sdo muito raras.

Desde que se separam os casulos, escolhem-ge os que
séo destinados & propagacdo da especie.

Quatorze oncas de casulos fornecem uma onca de
semente.

Segundo este caleulo, pdem-se ordinariamente 4 parte
tantas libras de casulos quantas oncas se quer de se-
mente, e na escolha que se faz, da-se preferencia aos que
sdo mais duros, melhor conformados ; os que reunem a
esta qualidade a de ter uma especie de annel ou de circulo
reentrante que os comprime pelo meio, sdo considerados
excellentes.

Nio ha signaes muito certos para distinguir-se o sexo
dos casulos ; no emtanto julgou-se observar que os
menores, pontudos nas duas exiremidades e compri-
midos no meio, cortinham quasi sempre machos, ao
passo que os mais redondos e mais grossos,pouco ou nada
comprimidos no meio e commummente mais pesados,
ordinariamente continham femeas ; é preciso pois es-
colher entre aquelles que reunem estes ultimos signaes,
pelo menosa metade ou mesmo os dous tercos dos ca—
sulos que se quer guardar para semente, pois isto hasta
para ter—se machos em quantidade.

Estaprovado pela experiencia que quando se escolhem
casulos de cor uniforme, obtem-se sempre uma raca de
bichos que ddo exactamente casulos da mesma cor © mas
como muitos criadores de bicho da seda nio tomam esto
cuidado, tem-se quasi sempre, em uma so6 criacio de
bichos, casulos de diversas cores.



— 59 —

O pello ou borra que se encontra mais ou menos
abundante na superficie dos casulos reservados para a
reproduccédo, deve ser cuidadosamente retirada, porque
poderia constranger as borboletas na occasido de sua

sahida, e por mais fraco que seja o producto, ndo se deve
desprezar

Feito isto collocam-se os casulos em gavetas ou caixas,
por camadas de dous casulos de espcssura, em um
quarto cuja temperatura nfo seja menor de 15 nem mais
forte que 18°, se isto forpossivel, e depois espera-se a
sahida das borboletas.

Em logar de se escolher ao acaso os casulos para
semente, ¢ melhor preferir os dos bichos que primeiro
fizeram as suas mudas, por serem o0s mais vigorosos.

Quanto 4 massa dos casulos que constituem o verda-
deiro producto da cria¢do e que se deve conservar para
retirar delles a seda, como esta operacdo nfo pode ser
feitalogo de prompto, é preciso matar as chrysalidas nos

proprios casulos, afim de que estes ndo sejam furados
pelas borboletas.

A simples exposi¢io a um sol muito ardente durante
tres ou quatro horas basta para matar a chrysalida; porém
este meio, por causa da inconstancia do clima, é muitas
vezes insufficiente, o que faz com que raras vezes seja
empregado.

Prefere-se ordinariamente empregar o calor dos fornos,
que se applica muitas vezes sem regra hem exacta.

~ Os casulos, collocados em grandes cestas, sido mei-
tidos no forno depois que se retirouo péo, e ahi deixam-se
mais ou menos tempo, conforme e grao de calor.

Como ndo é raro que este calor, sendo applicado
muito forte, cause accidentes nocivos 4 qualidade da
seda e ao seu producto, tém sido propostos diversos
m.ethodos : o emprego de substancias volateis, como a
camphora; o dos gazes nfo respiraveis e deleterios
como o acido carbonico , porém até hoje as experieicias

feitas neste sentido nfio apresentaram resultados bem
positivos.

O criador do bicho da seda que por si mesmo nfo tira

a seda dos casulos, deve vendel-os o mais cedo
possivel
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CAPITULO VII

Nascimento das borboletas, copula e fecundacao,
postura, comservacio da semente

As borboletas sahem dos casulos que foram conser-
vados para semente, 18 a 20 dias depois que os bichos
comecaram a fiar, se o logar no qual estdo, tem a tempe-
ratura de 16 a 18° ; porém se a temperatura é mais
elevada, bastam 15 a 16 dias; a um menor grao de
calor, pelo contrario, ndo soffrerdo esta ultima metamor-
phose senfo em 22 ou 24 dias e mesmo mais.

Ordinariamente ¢ das cinco as sels horas da manhi
até ao meio dia que as borboletas nascem, raras vezes
sahem & tarde e quasi nunca 4 noite, embora estes insectos
pertencam a classe das borboletas nocturnas.

No interior do proprio casulo, o insecto perfeito rasga
a pelle delgada na qual acha-se envolvido e, desemba-
racado por assim dizer dos seus cueiros, fura uma das
extremidades do casulo, que com antecipacio amolleceu
humedecendo-o com um liquido particular, ordinaria-
mente amarellado, que elle lanca pela bocca, e sahe,
depois de ter praticado uma abertura, batendo fortemente
com a cabeca até que o tecido ceda aos seus esforcos
reiterados. '

Dissemos que era preciso dispor os casulos horizon-
talmente e por camadas de dous de espessura, porque
quando a borboleta conseguir por fora a cabeca 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 anus, por uma especie de ejaculacdo, um outro
liquido, um pouco semelhante ao primeiro, e que com
certeza é o superfluo.

Desde entdo, deixam-se os machos em liberdade, que
elles procurardo as femeas.

A copula completa annancia-se por tremores do macho
ligado & femea.

Entéo pode-se tomar com precaucdo um dos dous pelas
costas e collocal-os assim ligados em gavetas ou caixas
forradas com pedacos de panno.

Logo que se encheu uma destas caixas ou uma destas
gavetas de machos e femeas, faz-se 0 mesmo com uma,
segunda e uma terceira, e assim por diante.



A copula duraria naturalmente 20 a 24 horas e poderia
até prolongar-se por dous e tres dias ; como porém se
observou que a copula prolongada, longe de ser vanta-
josa, é pelo contrario nociva a4 postura, porque a femea
esgotada morre muitas vezes antes de ter posto todos os
ovos, costuma-se abreviar esse acto, separando-se os
1nsectos no fim de 8 a 10 horas.

Logo que as femeas s&o 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 separacio, restam ainda muitos casulos que
ndo tenham ainda produzido borboletas, pdoem-se os
machos em reserva para empregal-os, em caso de neces-
sidade.

Cada femea pde cerca de 500 ovos, a maior parte nas
primeiras 36 horas.

Como as borboletas nfo tomam alimentacfo alguma,
nfo tardam a esgotar-se e morrem quasi todas no 10°
ou 12 dia; porém na maioria dos casos, desde que
os machos fecundaram as femeas, e desde que estas
fizeram sua postura, lancam-se as gallinhas, que as
comem com avidez.

No momento em que os ovos sahem do corpo da femea,
sdo quasi brancos ; algumas horas depois tornam-se
amarello pallido. Do segundo ao terceiro dia oamarello
toma uma coér mais carregada , no quarto esta cor passa
ao cinzento avermelhado e comeca-se a perceber uma
pequena depressio no centro do ovo, cuja férma é geral-
mente lenticular.

No setimo dia os ovos sdo de um cinzento avermelhado
mals carregado, e nota-se, observando-os com a lente,
que sfo todos manchados de pequenos pontos de wn
cinzento ainda mais carregado ; a depressio que encon-
tra-se no.seu centro é mais accentuada.

Nos dias seguintes os ovos nio mudam mais.

Desde entdo os pedacos de panno sobre os quaes 0s
ovos foram postos, podem ser dobrados e comprimidos
para serem guardados até o anno seguinte e até o mo-
mento em que for necessario destacal-os para se praticar
a eclosdo.

A unica precaucdo que se tem a tomar para sua con-
servacio é encerral-os em gavetas ou armarios em que
estejam a0 abrigo dos ratos e na peca mais fria da casa.

Acreditou-se ultimamente que era preciso preservar
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da geada os ovos dos bichos da seda ; mas cllas podem
supportar frios muito violentos, sem ser alterados de

forma alguma.
CAPITULO VIII

Molestias dos bichos da seda

O bici.~ da seda é um animal muito robusto, quer por
natureza, quer pelasimplicidade de sua organisagio ;
mas, reduzido ao estado de domesticidade, contrahe
muitas vezes, apezar da energia de sua constituicdo, di-
versas molestias, que parecem inteiramente devidas ao
regimen hygienico defeituoso que se lhe faz seguir, e
aos erros que se commettem no modo de dirigil-os.

As causas das molestias dos bichos da seda sdo nu-
merosas, porém muitas vezes difficeis de conhecer-se ;
comtudo as seguintes parecem ser as que exercem maior
influencia sobre sua saude :

Quando o logar destinado ao nascimento das borbo-
letas, & sua copula, 4 sua postura, é muito quente, muito
frio ou humido; quando o logar em que se conservam os
ovos e em que elles fazem sua eclosio é tambem
muito estreito, ou se os guardam muito amontoados ,
quando o embry&o 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 ¢ humido, e quente, estagnante, insalubre ;
quando os bichos sio amonioados sobre as cannicadas e
ndo podem comer livremente, nem respirar um ar
renovado ; quando as cabanas exhalam miasmas per-
niciosos ; quando a cama ndo mudada se aquece, entra
em fermentacio e desprende gaz acido carbonico e ema-
nacdes muito insalubres ; quando a folha da amoreira é
de ma qualidade nfio apropriada4 idade do insecto
dada em pequena quantidade ou quando a distribuem
humida, finalmente, quando, chegados 4 quinta idade,
a transpiracdo tracheal e cutanea, as funccdes da di-
gesté_o ou da nutricio sdo perturbadas por uma causa
fortuita, ou pela negligencia nos cuidados diarios, ou
um desvio do regimen, etc. ’

'A organisacio tanto anatomica 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 séde, a marcha e o tratamento das molestias que o
atacam durante a vida.

Estas affec¢oes além disso parecem nfio ser as mesmas
em todos os climas, ou pelo menos néo apresentam os
mesmos symptomas; e os observadores puzeram tdo
pouco cuidado no estudo do seu diagnostico elhes con-
cederam mesmo nomes tfo arbitrarios, que variam com
o paiz, e ¢ muitas vezes difficil penetrar no chaos de
todas as que foram reconhecidas até agora.

Vamos comtudo fazer conhecer as que se apresentam
mals frequentemente, tomando por guia os autores fran-
cezes e principalmente os autores italianos que estuda-
rafin com culdado as affeccdes pathologicas do bicho da
seda. »

MUSCARDINA

E’ uma affeccio muito grave, que ataca obicho em
todas as ldades, muitas vezes depols que formou o seu
casulo, quando vai se transformar em chrysalida, e
mesmo depois desta transformacdo.

Nas quatro primeiras idades apenas se observam al-
guns individuos que sfo atacados ; masno fim da quarta,
a molestia ataca as vezes um numero muito grande de
bichos e faz os maiores estragos nos estabelecimentos de
criacao.

Disputou-se durante muito tempo sobre a naturcza
desta molestia e para este fim os italianos fizeram muitas
experiencias.

Hoje esta quasi demonstrado que nio é epidemica,
mas contagiosa, e que o contagio se propagaunicamente
pelo cadaver, i1sto é, a molestia se transmitte de um
individuo para outros pelo contacto mediato ou imme-
diato do cadaver dos individuos mortos de muscardina.

O que torna indispensavel a desinfec¢do completa da
officina onde ella reinou, assim como a de todos os
outros utensilios, antes de comecar-se uma outra
criacéo. 7

Os caracteres desta molestia sdo os seguintes : vé-se
primeiro apparecer sobre o corpo dos vermes pequenas
manchas petechiaes, de um vermelho vinoso, que au-
gmentam pouco a pouco, tornam-se confluentes, até que
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todc o corpo seja de um vermelho uniforme, mais carre-
gade que o das manchas primitivas. '

Emaquanto estes signaes se manifestam, os bichos péer-
dem sua faculdade locomotora e detém-se , os tecidos
de seu corpo, perdendo a elasticidade e a molleza, tor-
nam-se resistentes sob a pressfo dos dedos, até 0 mo-
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 eshranquicada, que Brugnatelli de-
monstrou ser um phosphato ammonlaco-magnesico,
misturado a um pouco de urato de ammonlaco e a uma
pequena quantidade de materia animal. .

O cadaver néo tarda a deseccar-se e a tornar-se friavel.

Nio existe remedio efficaz para a muscardina. A
observacdo rigorosa dos principios geraes®de hygiene ¢
a unica cousa que pode evital-a.

ATROPHIA, RACHITISMO

Molestia que consiste nas primeiras idades em um
desenvolvimento lento do corpo ; o bicho atacado fica
malis curto e menor que os seus camaradas.

Duas causas d&o logar a este estado pathologico ; a
primeira é a alteracio da semente, ou uma incubacgéo
ou eclosdo mal dirigida, 'este estado é incuravel.

Quanto 4 segunda, ¢ devida a uma falta de cuidado
durante as mudas, ao amontoamento dos bichos nas
cannicadas, principalmente nas primeiras idades, caso no
qual ndo podem tomar uma igual quantidade de alimen-
tacdo e aproveitar-se della uniformemente.

Separando-se os bichos doentes e dando-se-lhes uma
alimentacio delicada e escolhida e cuidados attentos, nio
tardam elles a readquirir o tempo perdido e, chegados &
quinta idade, fiam um bom casulo.

Por falta de attencdo ou quando sio deixados com os
outros, morrem muitas vezes de fome ou esmagados.

GANGRENA

Segundo o Dr Lomeni, a gangrena nfo é senfio a
terminacdo de tres outras molestias de que vamos fallar.
Tem por caracter distincto reduzir o bicho a um
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liquido negro, muito fetido, que a pelle adelgacada
apenas retem e que deixa escapar 4 menor distensdo.

E’ um estado de esphacelo que ataca e destroe o
humor da seda, e cujos caracteres nio deixam duvida
sobre a existencia anterior de uma inflammacio uni-
versal, lenta ou aguda, que deunascimento ou entretem
as tres molestias que conduzem & gangrena.

Estas molestias sdo as seguintes :

Atrophia.— Acabamos de ver que é devida a uma
alteracdo da semente ou a uma incubacio ou eclosdo
mal dirigida.

Esta affeccdo, desenvolvida, apresenta os symptomas
seguintes diminui¢do do tamanho, indolencia em todos
os movimentos, diminui¢io e perda do appetite, que leva
as doentes e abandonar e repellir qualquer alimentacéo.

Deixam repentinamente o leito e se collocam fora da
cannicada ou sobre seus bordos, onde vivem dous ou tres
dias sem comer, e acabam por morrer com O cOrpo vasio,
molle e de um branco sujo ; poucas horas depois enne-
grecem e exhalam um odor muito fetido.

Esta molestia, embora se apresente nas cinco primeiras
idades, faz seus maiores estragos na quarta e no comeco
da quinta. Ndo admitte nenhum meio de cura.

Ictericia.—A ictericia se manifesta, pelo contrario, em
um augmento de volume do corpo e na proeminencia
dos anneis, aos lados dos quaes comegam a apresentar-se
algumas series parallelas, amarelladas, pallidas pri-
meiro, mas muito visiveis depois.

A tumefacg¢do cresce muitas vezes e a pelle rebenta
espontaneamente em alguns pontos.

Apoplexia.— Esta molestia, que se desenvolve prin-
cipalmenteno fim da quinta idade, é precedida da perda
do appetite e de uma evacuacéo de todas ou quasi todas
as materias ingeridas no estomago.

Os bichos atacados, dos quaes ndo se péde suspeitar
o estado doentio, morrem repentinamente.

MARASMO

Esta molestia é propria aos ultimos dias da quinta
idade. Parece ser devida 4s mesmas causas que a gan-
grena, € é,como nesta, uma mudanca substancial do
humor da seda ; porém o cadaver nesta néo ennegrece,
nem cahe no esphacelo.

LIVRO DO INDUSTRIAL, )
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O bicho doente é curto, enrugado, entorpecido, pre-
guicoso, de cor Eardacenta, mostrando Ja4 os linea-
mentos da futura chrysalida. Esta molestia tem diversos
graos do intensidade e nem todos os bichos morrem
sem fiar.

HYDROPISIA

Uma locomocio lenta, pouco appetite, o corpo inchado,
principalmente a cabeca, a velle muito luzidia e quasi
diaphana, o que faz dar aos bichos atacados o nome de
bichos-claros, sfo os symptomas destamolestia, que tem
mais commummente por causa a exposicdo dos bichos a
um ecxcesso de humidade atmospherica, sua alimen-
tacio com folhas muito aquosas, humidas, cobertas de
agua de chuva ou de orvalho, mal seccas depois da
lavagem, etc.

Procurou-se curar a hydropisia, que se desenvolve
principalmente depois da antepenultima muda até &
subida aosramos, com fumigacdesaromaticas de vinagre,
de estiraz ou de alecrim, ou aspergindo as folhas de
amoreira com um vinho generoso ; mas estes remedios
sdo pouco efficazes e o melhor meio para nfo perder
toda a criacéio é afastar os insectos atacados.

DIARRHEA

Os symptomas desta molestia sio quasi os mesiuos

que os da precedente, porém a inchacfo e a diapha-
neidade sdo muito menores.

Além das causas da hydropisia que occasionam a
diarrhéa, o Dr Lomeni julga que esta molestia tem
ainda por origem um embaraco gastrico ou intestinal,
provenlente quer dos proprios orgdos que executam

mal as suas funcg¢des, quer da insalubridade dos ali-
mentos.

TUFFO

Esta molestia é produzida por um calor excessjvo

- - ’ . . 1'16
suffoca os bichos, junto &insalubridade dos alimenq

tos.
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HEMORRHOIDES

Sobrevém quando o bicho, tirando sua tunica durante
a muda, ndo pode-se desembaracar nos estigmatas e no
anus, tubos de antiga pelle que os obstruem e causam
grossuras ou varizes que se podem comparar a hemor-
rhoides.

Indicou-se coma remedio dar-se um banho de agua
fresca nos doentes; o bicho, achando-se entao refrescado,
expulsa abundantemente materias fecaes, que arrastam
0s tubos.

CAPITULO IX
Preparo da seda

A TIRAGEM

O casulo, tal como é colhido nos ramos depois que o
bicho terminou o seu trabalho, compbde-se no exterior
de uma certa quantidade de fios, lancados em diversas
direccoes e formando uma malha flacida, molle, trans-
parente, & qual se deu o nome de borra, que se poéde dobar
e que quando é retirada deixa um corpo ovoide, concavo,
firme e elastico, formado de um fio continuo, pelotonado
regularmente, cujo comprimento varia de 227 a 357
metros.

Esta parte do casulo, quando é dobada, é que tem ex-
clusivamente o nome de seda.

A primeira cousa a fazer quando se recolheu o casulo,
¢ matar as chrysalidas, afim de que ellas nfo se transfor-
mem em borboletas e ndo furem o casulo, o que lhe reti-
raria todo o seu valor.

Esta operacio, & qual se d4 o nome de suffocagdo, ja a
descrevemos.

Logo que as chrysalidas estio mortas, trata-se de dobar
o casulo, porém esta operacdo sendo impossivel de exe-
cutar ao mesmo tempo sobre um grande numero de
casulos ; é preciso levar estes ao celleiro para fazel-os
seccar perfeitamente, afim de que os mortos que contém,
nfo se corrompam na casca e nio estraguem a seda.

Antes de se proceder & tiragem, € essencial fazer-se
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uma operac¢ido que se chama — escolha, e que consiste
em classificar os casulos conforme suas qualidades.

Esta escolha ¢ tanto mais necessaria quanto serve para
separar as diversas qualidades de seda, conforme sejam
proprias para o fabrico deste ou daquelle tecido.

Na escolha, os casulos chamados duplos, isto é, os que
encerram duas chrysalidas em um s6 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, sio primeiro
postos cuidadosamente de lado, para formar uma seda a
parte ou cadargo.

N3o se procedendo immediatamente 4 tiragem dos ca-
sulos, é preciso armazenal-os sobre gradezinhas de
vime, viral-os e visital-os de dous em dous dias, afim
de se evitar a fermentacdo e impedir que sejam ataca-
dos pelos ratos e insectos.

Quando se quer ennovelar ou dobar a seda, comeca-se
por desembaracal-a da borra, até que se chegue a
parte do casulo em que o fio acha-se disposto regular-
mente.

DOBAGEM DOS CASULOS

A dobagem se opera mergulhando os casulos em agua
aquecida na temperatura de 70° por uma corrente de
vapor,

O operario segura uma ponta de casulo e prende-o 4
circumferencia de uma roda disposta em um eixo, que é
posto em movimento por um outro operario.

Reune assim no mesmo dobador 13 a 15 pontas e
mesmo mais, conforme o grao de finura que quer obter;
e como os fios soffrem uma especie de torsio collocando-
se uns contra os outros, contrahem uma adherencia per-
feita e ndo podem mais ser separados ; d’ahi resulta
um fio unico de seda bruta.

Cem grammas de ovos produzem, em boas condicdes,
150, e mesmo quando tudo favorece a criacio, 200 kilogs
de casulos, que consomem 5000 a 5750 kilogs. de folhas.

Um kilog. de casulos comprehendendo na média 586
casulos, resulta que 100 grammas de ovos dio 87900 a
117200 casulos.

Cem kilogrammas de casulos dio geral '
do sadn fiam. geralmente 8 kilog.



—_ 69 —
COMPOSICAQO DOS CASULOS

Os casulos em seu estado natural tem a seguinte com-
posIcao :

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

100,0

NATUREZA E ESTRUCTURA DA SEDA

A materia da seda é liquida no corpo do foguista,
porém endurece-se ao ar & medida que se approxima, por
uma dupla fieira, dos orgfos excretores collocados perto
aa bocca dalagarta.

Os filamentos gemeos que o insecto fia, agglutinam-se
pelo contacto e nio formam mais do que um.

A seda de um casulo pesa 1 decigramma e meio na
média ; seu fio tem um comprimento de 220 a 250, o que
da uma idéa de sua extrema tenuidade ; em certas
especies de seda elle nfo tem mais de 18 millesimos de
millimetro, e no emtanto possue uma grande forga.

DENOMINACOES COMMERCIAES

Conhecem-se duas especies de seda : a que é natural-
mente branca e a amarella.

A primeira, chamada seda sina, é produzida por um
bicho da China e foi introduzida na épeca de Luiz XVI,
que mandou vir ovos para a Franca.

No commercio dividem-se todas as sedas em duas
grandes classes :

1. Seda bruta, que é o producto immediato do enno-
velamento dos casulos ; foi destacada com agua quente
e ndo soffreu outro preparo ; cada fio compde-se da
reunido de um grande numero de filamentos, que varia
geralmente de 3 a 15 e 4s vezes mais.

2.* Seda trabalhada, ou que soffreu um preparo
qualquer que a torna propria para diversos empregos
nas manufacturas.
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Em cada classe distinguem-se a seda crua branca € 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 cor

Quando ella se acha desembaracada 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 LA E DAS OUTRAS
MATERIAS TEXTIS

A seda completamente pura differe chimicamente da
l1a, porque néo contém enxofre elementar ; e do algodio,
do linho e do canhamo, porque é azotada.

E’ muito facil por isto reconhecer-se e distinguir-se
a seda nos tecidos de 14 brancos & nos que sédo pintados.

Effectivamente, molhando-se com uma solugfo de
plombite de soda (agua de soda fervida sobre um excesso
de lithargirium) um tecido composto de fios de seda e de
fios de 14 misturados, estes ultimos, mesmo a 15°, néo
tardam a amorenar, ao passo que 08 primeiros nio
soffrem mudanca alguma ; no fim de uma meia hora, o
tecido molhado sendo exposto aosol, o effeito é produzido :
todos os fios de 14 tomam a cor de chocolate.

Foi Lassaigne que inventou este processo.

Ndo se deve comtudo concluir da presenca da seda no
tecido senfo fazendo uma segunda experiencia sobre os
fios que ndo foram coloridos pela plombite de soda , é
preciso certificar-se que elles se dissolvem na soda caus-
tica, que amarellecem pelos acidos azotico e picrico, que
tomam uma cor vermelha ou amaraftitho pelo azotato de
mercurio ¢ que ndo sdo coloridos pelo bichloreto de
estanho.

Quando os tecidos sdo pintados, & preciso desemba—
racal-os da maior parte da tinta por immersdes repetidas
em liquidos alcalinos e acidos.

CAPITULO X
Caracteres distinctives da seda

A seda pura {om uma tenacidade superior 4 das outras
materias textis. Sua densidade é intermediaria entre a
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das fibras vegetaes e a da 14. E’ bastante hygrometrica ;
absorve cerca do 8 °/, de agua no ar ordinario e 31 °/, no
ar saturado de humidade.

Resiste perfeitamente aos acidos e aos alcalis muito
fracos, mas ¢ atacada e dissolvida por estes mesmos
agentes concentrados.

O acido azotico do commercio amarellece primeiro,
depois a dissolve rapidamente a frio ; ora, como nestas
circumstancias a 14 nfo & soluvel neste acido, segue-se
que se pode servir deste meio para reconhecer a pre-
senca das duas fibras animaes no mesmo tecido e deter-
minar as proporcoes. |

A perda soffrida pelo tecido que foi mergulhado durante
alguns instantes no acido azotico frio e lavado conve-
nientemente, representa a seda em mistura.

Deve-se ter o cuidado de retirar antecipadamente as
materias estranhas.

Mergulhada humida no gaz sulfuroso, a seda embran-
quece primeiro e acaba por amarellecer, alterando-se.

O chloro ataca-a tambem com energia.

O acido chlorhydrico concentrado dissolve-a formando
um liquido mucilaginoso, que, misturado com o ammo-
niaco e evaporado até seccar em banho-maria, d4 uma
substancia organica que parece destinada a representar
papel importante na photographia.

Esta substancia, segundo Mr. Jonh Spiller, torna os
saes de prata muito malis impressionaveis 4 luz.

Exposta ao fogo derrete-se, ennegrece, enrola-se, es-
palha um odor empyreumatico e deixa um carvéo difficil

de reduzir a cinzas.
Une-se a um grande numero de oxydos metallicos e

saes.

Dissolve-se, tdo facilmente como a cellulose, no liquido
cupro-ammoniacal de Mr. Schweitzer e Peligot. A
solucdo ammoniacal de nickel ¢ tambem, segundo
Schlossberger, um excellente dissolvente, mas n3o da
cellulose.

Finalmente, segundo Mr. Persoz filho, o chloreto de
zinco neutro em dissolucdo concentrada a 50° areome-
tricos é ainda um excellente dissolvente da seda ; sua
accdo pode ter logar a frio, mas um calor moderado a
favorece ; em ebulicdo, esta solucdo salina dissolve quan-
tidades do seda bastante consideraveis para tornar-se

VisScoso.



Eis pois novos meios de distinguir a seda dos tecidos
vegetaes de uma parte, e da 14 de outra, pois que esta
ultima resiste & accdo dos agentes precedentes.

A seda toma geralmente as materias colorantes orga—
nicas melhor que o linho e o algod&o, porém nao tdo bem
como a 14 ; liga-se coin menos forca as tintas metallicas
que os tecidos vegetaes.

Como sua textura é menos compacta que a da 14,
deixa-se penetrar mais facilmente pelos principios colo-
rantes, que ndo se fixam realmente senfo na superficie
desta ultima , assim, para dar a mesma codr carmesim 4
seda e 4 14, é preciso duas vezes mais esta ultima para a
segunda, que para a primeira.

As ftintas que a seda toma sfo mais bellas e mais
solidas pelo concurso dos mordentes, que sido ordina-
riamente o alumen, a noz de galha e o sal de estanho.

CAPITULO XI
Brangueamento da seda

Conforme a natureza das sedas, e principalmente tam-
bem do emprego que se lhes querdar, o tratamento dos
fios e dos tecidos é muito differente. Assim, as sedas de
primeira qualidade destinadas & confec¢io de fazendas
ricas e solidas, as destinadas 4tintura ou 4 impresséo,
exigem processos differentes dos que se applicam as
sedas leves ou 4s que se reservam a fabricacio das
rendas e gazes.

Indicaremos os modos de branqueamento mais usados.

BRANQUEAMENTO DAS SEDAS COZIDAS

O processo mais antigo consiste em duas operacdes
distinctas : a_desgommagem e a_cosedura, que tém por
effeito despojar a fibra textil do verniz natural que
a cobre.

Para desgommar mergulham-se os novellos em um
banho quente, mas néo fervendo, feito com 30 partes
de sabdo branco, com 100 de seda e com agua o mais
pura possivel.

Apos dez minutos torce-se na cavilha e dia-se um
segundo banho, mas com 15 °/, de sabfo sémente, afim de
se retirar os ultimos vestigios 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 dissolugfio fervendo de sabio,
para a qual ndo se empregam deste agente senfo 15 -/,
do peso da seda. Enxaguam-se depois perfeitamente
os novellos em agua corrente e da-se-lhes uma levs
passagem em acido sulfurico muito fraco; finalmente
faz-se-lhes soffrer um novo enxaguamento completo,
primeiro em agua morna e depois em agua fria, e
seccam-se.

Por estas duas operacdes a seda soffre uma quebra
que varia, conforme sua proveniencia, de 25 a 35 °/,.

BRANQUEAMENTO DAS SEDAS LEVES

Todas as sedas destinadas aos artigos leves e baratos
sdo submettidas a um modo de branqueamento que
lhes faz perder sémente 18 °/, do seu peso primitivo.

Passam-se durante dez minutos em um banho de
agua regal, marcando apenas 15° Beaumé e aquecido
unicamente a 30 ou 35° quando muito.

Esta agua regal compde-se de quatro partes de acido
chlorhydrico e uma parte de acido azotico.

Desde que os fios adquiriram uma cor pardacenta,
retiram-se rapidamente os novellos, lavam-se em bas-
tante agua e depols expdem-se durante doze horas &
accédo do acido sulphuroso.

Ao sahir das camaras, passam-se em agua contendo
10 °/, de bicarbonato de soda ou de sabdo, do peso da
materia textil.

Repetem-se as enxofragens e os banhos alcalinos até
sels ou sete veze%, para se obter o branco mais per-
feito. /

As sedas assim tratadas sfo duras, quebradicas,
fortemente contrahidas, e sem1 nenhuma elasticidade.

Fazem-se desapparecer estes defeitos e tornam-se
macias, fazendo-as passar diversas vezes em um bhanho
de agua quente.
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CAPITULO I

A leiteria de leite

D4a-se 0 nome de leiteria ao local em que se depde o
ite, depois que foi ordenhado, afim de praticarem-se
m_elle as operagdes que devem transformal-o em
1eljo e manteiga.

Leiteria de leite ¢ aquella que serve unicamente para
nservar este liquido por mais ou menos tempo e para
scolher o créme.

Uma sala,uma adega ou umaoutra peca qualquer,logo
ue seja fresca, sido sufficientes para a leiteria de leite

Querendo-se, porém, construir edificio especial para
gse fim, devem-se ter em vista certas condic¢des.

A conveniencia da situagdo é a primeira cousa que se
recisa encarar antes de emprehender-se uma constru-
sdo deste genero, 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 exploracdo ou de habitacio, ou em um logar
1salubre, etc., ndo soémente perde-se muito tempo nos
-abalhos, mas ainda nada caminha convenientemente, e
s productos que se obtém, sdo de mediocre qualidade.

A collocacio é o segundo objecto que se deve tomar
m consideragio. A leiteria deve tanto quanto possivel
er situada no logar mais tranquillo e mais sombreado
a fazenda, perto de um pequeno regato, de uma fonte
u de um poco.

O plano da leiteria é muito simples : é uma sala qua-
rada, ou antes um quadrado comprido, tendo uma porta
le um lado e duas aberturas para renovar o ar.

A esta sala val ter uma oufra peca sem communicacio
lirecta com a primeira, e algumas vezes um simples te-
heiro, onde se fazem a maior parte das manipulacdes e
rabalhos de limpeza, e que se chama lavadouro.

A extensio depende da grandeza da exploracéo e da
juantidade de productos que se deseja depor nella.

Em todo caso é vantajoso que a leiteria seja espagosa,
;omo se pratica geralmente na Hollanda, porque é mais
acil renovaro ar e seccal-a bem_ tornando-a mais salu-
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bre e ndo sendo nesse caso necessario collocar os vasos
de leite uns por cima dos outros.

Marshall concede a uma leiteria onde se depde o leite
de quarenta vaccas, 20 pés de comprimento por 16 de
largura, e accrescenta que 40 pés por 30 sdo sufficientes
para uma leiteria de 100 vaccas,

Uma boa leiteria deve ficar a alguma profundidade
abaixo do nivel do terreno exterior, afim ge ser fresca
no verdo e quente no inverno. A natureza do terreno
é que determinara a profundidade na qual se deve con-
struil-a.

As paredes e a abobada devem ser construidas de
tijolos de pedra calcarea ou de tijolos ordinarios, bem
cimentados.

Nos terrenos humidos deve-se fazer uso da cal hy-
draulica como argamassa.

O interior das paredes deve ser formado por um ci-
mento bem ligado, passando-se depois uma mio de cal.

O soalho, que deve ser levemente inclinado para faci-
litar o escoamento das aguas, pode ser feito com cimento
ou ladrilho.

As aberturas que devem existir em uma leiteria, séo
uma porta e duas janellas. Servem para renovar o ar,
sanear e seccar a leiteria e a0 mesmo tempo dio a clari-
dade necessaria para os trabalhos e os cuidados de lim-
peza.

DISPOSICAO INTERIOR DA LEITERIA

A disposi¢do interior de uma leiteria representa tam-
bem importantissimo papel na boa direc¢io desta in-
dustria agricola. | |

A porta de uma leiteria deve fechar hermeticamente,
afim de que o ar exterior ndo possa ahi penetrar.

Quando ndo se pode satisfazer esta condicido, deve-se
fazer a porta dupla.

Em cima pratica-se uma abertura em que se colloca
uma bandeira, que seconserva ordinariamente fechada,
mas que se pode 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 verdo, afim de refrescar a sala n’esta estacdo.



— 79 —

As janellas devem ser guarnecidas de vidracgas fe-
anc{o bem, e sobre os vidros grudam-se papeis oleados
ra destruir a impressio muito viva da luz.

Estes caixilhos podem ainda ser resguardados por
1ellas 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
358S ou bancos sobre os quaes se collocam os vasos ou
Tinas que contém o créme e o leite.

Estas mesas devem ser de madeira forte e ter pelo
2nos 1 decimetra de espessura.

Algumas vezes praticam-se nellas ranhuras no sen-
0 de scu comprimento para facilitar o escoamento das
imundicies e das aguas de lavagem.

Alguns autores censuram este methodo por néo per-
ittir que as terrinas apoiem-se solidamente nas mesas
sor ser difficil limpar o fundo das ranhuras ou regos.
As melhores mesas séo as de pedra dura, taes como o
armore, o granito, o basalto, o schisto ardosia, nos
zares em que estas pedras sdo communs e baratas.

O que importa principalmente é que estas pedras sejam
m polidas e cuidadosamente, cimentadas nas juncturas,
r tornarem mais facil a lavagem e por contrahirem
m mais difficuldade o odor do leite azedo.

E’ indispensavel em uma leiteria ter-se agua em abun-
ncia, e as vezes ¢ preciso aquecer-se a leiteria para
elerar a formacdo, 0 que se consegue installando-se
s leiterias um bom fogdo, para ser acceso nos tempos
uito frios ou humidos.

O systema usado na Inglaterra ¢ alimentar no lava-
uro uma pequena caldeira, de onde partem tubos de
umbo, que circulam em toda a leiteria e que trans-
rtdm agua quente ou vapor

CAPITULO II

Utensilios e instrumentos da leiteria

Vamos passar uma revista nos utensilios e instru-
entos mais usados em uma leiteria

VASOS DE ORDENHAR

Empregam-se dous : 0 balde e a tinetq.
Os baldes sdo ordinariamente de madeiras leves, co-
cos e formados de aduelas.



— 80 —

Os baldes de aduelas tém geralmente 26 centimetros
na sua maior largura.

As tinetas sdo vasos ou tinas mais largas no fundo que
na bocca, e munidas de duas alcas formadas por duas
aduelas oppostas que se elevam acima das outras, e fu-
radas por buracos para se passar nelles a méio; servem
para transportar ou impedir de espalhar-se o leite.

VASOS PARA TRANSPORTAR O LEITE

Sdo grandes baldes de madeirade 6 1/2 decimetros de
altura sobre 6 de diametro e fechados em diversos loga-
res com uma tampa. .

Faz-se uso delles para se transportar o leite das pas-
tagens a fazenda , para este fim passa-se em aberturas
circulares praticadas em duas aduelas que excedem as
outras em comprimento, um po, que serve para apoiar-
se nas costas, ou sobre os hombros de dous homens.

UTENSILIOS PARA COAR O LEITE

Os coadores sdo de formas muito variadas. Os mais
simples e os menos caros sdo semi-espheras de barro ou
de madeira, abertas no fundo por um buraco.

Os coadores empregados na Suissa e na Suabia sdo
de madeira e tém 4 decimetros no seu maior diametro e
&2 centimetros de altura.

Collocam-se em um apoio de 9 decimetros de compri-
mento. O diametro da abertura na qual se colloca o coa-
dor, tem 36 centimetros.

VASOS PARA CONTER 'O LEITE

A experiencia provou que 0 créme subia mais rapi-
damente e mais completamente 4 superficie 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
Franca, séo terrinas de barro.

Os mais favoraveis 4 separacio do créme tém 40 centi-

metros de diametro em cima, 16 em baixo e 16 a 19
de profundidade.
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UTENSILIOS PARA DESCREMAR

Para levantar a creme, servem-se em muitas regides
da valvula direita da concha do Anodonte (Mytilus
cygneus, L.)

Fazem tambem uso de descremadores de ferro, de
estanho, de bucho e outras madeiras duras.

Os de marfim s&o excellentes.

O importante em qualquer descremador ¢ que elle
tenha de um lado um corte muito fino, que se possa
passar entre o créme e o leite para separar bem os dous
productos.

A estes utensilios devem-se accrescentar o corta-
créme,especie de faca de madeira de quarenta centimetros
de comprimento, que serve para mexer frequentemente o
créme afim de impedir que n&o se forme em cima uma
pellicula amarellada , e uma pequena faca de marfim
ou de osso muito delgada e feita expressamente para

destacar o créme dos bordos dos vasos, aos quaes
adhere.

VASOS PARA CONSERVAR O CREME

Depde-se muitas vezes o créme em terrinas ou em
pratos , porém ¢ melhor dar-se aos vasos em que sio
conservados uma forma contraria, isto é, a de potes
profundos, estreitos em cima, largos em baixo e co-
bertos por uma tampa que os feche exactamente.

UTENSILIOS PARA LIMPAR

Os utensilios que servem para escaldar, lavar e apro-
priar os vasos da leiteria, sio uma caldeira de ferro
fundido ou de cobre, collocada em uma fornalha de
cantaria; diversos cochos para lexiviar, lavar e enxaguar
os vasos, depois de serem esfregados com pedra pomes
escovas de pellos firmes, compridas e de féormas ra-
riadas ; pedacos de madeira, duros e pontudos, para
limpar e esfregar os angulos e juncturas ; esponjas di-
versas, cabides para baldes, pannos, vassouras, etc.

A limp2za mais rigorosa é uma condi¢do indispen-
savel para os vasos.

LIVRO DO INDUSTRIAL 6
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INSTRUMENTOS

Em uma leiteria sdo necessarios diversos thermo-
metros, barometros, lactometros, areometros e gala-
ctormetros.

CAPITULO 111
O leite

O leite ¢ um liquidoopaco, branco-malie, de odor agra-
davel e que lhe ¢ proprio, principalme:ite quando esta
quente, de sabor doce e levemente assucarado, e que é
secretado pelas glandulas mamarias das femeas de
diversos animacs.

Os principios constituintes do leite, qualquer que seja
a femea que o produza, s40 0s mesmos.

listes principios niao acham-se unidos por uma grande
aftinidade e o simples rcpouso basta para os separar-
S&o :

O créme ou materia butyrosa, elemento da manteiga.

O coalho, maleria caseosa ou caseum, elemento do
queijo.

O soro ou serum.

Quando se abandona o leite ao repouso em um logar
fresco e tranquillo, forma-se no fim de algum tempo, em
sua superficie, uma camada deuma materia leve, espessa,
unctuosa, agradavel ao paladar, ordinariamente de um
branco embaciado que se chama créme.

O leitc que fica depeis de retirado o créme, adquire
maior densidade do que tinha dantes, uma cor menos
opaca e uma consistencia menos unctuosa : chama-se
leite descremado.

O créme submettido 4 agitacio em uma temperatura
de 12 graos transforma-se em parte em uma massa
amarellada, de consistencia firme, que constitue a man-
teiga.

A parte do créme que nao se concrela € que asseme-
lha-se a leite descremado, ¢ conhecida pelo nome de
leite de manteiga.

O leite descremado abandonado a si mesnio ou mistu-
rado com um grande numero de corpos de natureza
muito diversa férma um coagulum branco, molle, opaco,
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floconoso, e que se separa de um liquido amarello-es-
verdeado e transparente.

A parte solida é o que se chama easeum, materia ca-
seosa, quetjo, ete.

A parte liquida é o serum ou soro.

Finalmente, fazendo-se evaporar este ultimo liquido,
obtem-se um corpo crystallisado, de sabor doce e assu-
carado, ao qual se da o nome de assucar de leite, e que é
encontrado na propor¢io de 35 em 1000 partes de leite.

Os leites de que se faz mais uso nas leiterias, sdo os
de vacca. ovelha, cabra e juimnenta.

O leite da ovelha distingue-se & simples vista do leite
da vacca , é o mais abundante em manteiga, porém esta,
que é de cor amarello-pallido, tem pouca consistencia e
rancifica-se com facilidade.

O coalho do leite da ovelha é abundante, conserva um
estado gorduroso viscoso e nfo é tio firme como o do
leite da vacca.

O leite da cabra é de maior densi!nde que o da vacca
e menos gorduroso que o da ovelha. Conserva um odoér e
um sabor proprios ao animal, principalmente quando a
cabra entra no clo.

E’ 0 que fornece menos manteiga, porém & o que da
mais queijo.

Esta manteiga, de uma alvura constante, é firme, de
sabor doce e agradavel, e conserva-se fresca durante
muito tempo.

Seu coalho, muito abundante e de uma boa consisten-
cia, ¢ gelatinoso.

Pretende-se que o odor caracteristico deste leite é
menos pronunciado n’aquelle que ¢ produzido por cabras
brancas e mochas (sem chifres).

O leite da vacca, que é o mais frequentemente usado e
quasi o unico que em multas partes se emprega nos
trabalhos de leiteria, contém menos manteiga que o da
ovelha e mais que o da cabra.

Seu queijo ¢ tambem menos abundante, porém seus
principios constitulivos separam-se com mais facilidade.

O leite da jumenta tem muita analogia com o da
mulher , dd um créme que nunca é espesso, nem abun-
dante.

Contém tambem menos materia caseosa que o da
vacca, da cabra e da ovelha e esta materia é mais
viscosa.
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O melhor leite de vacca ndo é muito claro nem muito
espesso : ¢ de um branco embaciado, de um sabor doce
e agradavel.

Acima de 15 graos do thermometro, o leite azeda em
pouco tempo ; acima de 20 a 25°, esta acidificacdo
opera-se no espaco de algumas horas.

Por csta rapida coagulagido, a materia caseosa envolve
e arrasta o créme, que se precipita ao mesmo tempo
que ella e ndo poéde mais subir & superficie.

O créme é uma materia espessa, unctuosa, agradavel
ao paladar, ordinariamente de um branco embaciado,
passando pelo contacto do ar ao branco amarellado.

A primeir: camada que se forma sobre o leite, quasi
ndo tem densidade, porém & medida que a mauteiga
separa-se, o créme torna-se mais espesso.

Este créme sobe mais facilmente sobre o leite quando
este apresenta uma superficlie bastante extensa ao con-
tacto do ar sob uma fraca espessura.

A temperatura mais favoravel para esta separacio do
créme é a de 10 a 12 graos do thermometro centigrado.

As variagdes que o leite de vacca apresenta, sio
nurierosissimas.

Actuam principalmente sobre a cor, o sabor, o odor, a
consistencia ou densidade, a quantidade dos principios
constitutivos e suas relacdes entre si.

As variagdes 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 extraccio, sdo
todas as variacdes bruscas da atmosphera, o estado
elecirico ou tempestuoso do ar, os nevoeiros miasma-
ticcs, o s gazes odoriferos, a humidade, as emanacdes
insalubres, a poeira. etc.

Quanto as variacdes devidas ao animal, sfo ainda
mails nuinerosas.

A-sim, certas racas ddo um leite de qualidade differente
do das outrasracas.

Esta differenca observa-se tambem entre os animaes
de uina mesma raga, nos de uma mesma familia, e até
no mesmo individuo, cujo leite pode variar de caracter
em cada estacdo, cada dia, cada instante, por uma
multiddo de causas difficeis de apreciar As principaes

séo as seguinles :
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1. A organisagio e oestado physiologico do animal.
— E’ claro que um animal fraco, esgotado, atacado de
uma molestia, ndo péde fornecer sendo um leite pouco
rico ou de ma qualidade.

Uma saude florescente e robusta, uma boa constituicio,
sdo pois as primeiras qualidades exigidas para fornecer
leite de grande valor.

Muitos phenomenos physiologicos mudam tambem as
qualidades , assim, o das vaccas no cio tém um gosto
particular e muito pouco agradavel.

2.~ A idade.— O leite so chega 4 sua perfei¢do quando
a femea attinge a idade conveniente. Observou-se que
€ preciso que a vacca tenha parido 3 ou 4 vezes,
para que o orgdo mamario fique em estado de elaborar
um leite excellente e assim continue a produzil-o, até a
occasido em que, passando a engorda, a lactacdo diminue
e cessa completamente, o que commumments acontece
no 10° ou 12° anno, ou depois do 7° ou 8 parto.

3. O regimen alimenticio 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 dasvaccas alimentadas com mostarda selvagem, couve,
nabos e outras plantas tém um perfume e um sabor des-
agradavel , as palhas de aveia, de centeioe de cevada
dio leite de ma qualidade. O leite das vaccas que
pastam prados humidos, é seroso e insipido, o das
vaccas alimentadas nas pastagens elevadas tem mais
consistencia e é mais saboroso.

A mudanca de alimentacfo, a passagem brusca do
verde ao secco, alteram constantemente por algum tempo
a qualidade do leite.

A abundancia, a frescura e a boa qualidade dos ali-
mentos sdo pois condicdes para se obter um bom leite e
em grande quantidade.

Finalmente, certas plantas ndo convergem sua acc¢io
articular senfo sobre um ou ocutro dos principios do
eite, umas augmentando a quantidade do créme, outras

a do queijo, etc.
A quantidade e a qualidade da bebida influem tambem

notavelmente sobre o leite.
A agua 1muita e dada & discricdo fornece constantc-

mente os melhores productos.
4.* Os cuidados hygienicos ndo devem ser desprezados.
A vacca ¢ um animal delicado, que ¢ preciso garantir das
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intemparies das estacdes. Um exercicio moderado, re-
pouse sem fadiga, uma habitacdo salubre, um estado
habitual de tranquillidade, permittem a este animal
forneeer um leite mais abundante em créme e mais de-
licado.

As vaceas que sfo obrigadas a correr, as que sdo mal-
tratadas, contrariadas ou lmportunadas, fornecem um
liquido pobre e pouco abundante.

5.* A época de ordenhar.—Sio precisas pelo menos 12
horas para que o leite possa claborar-se conveniente-
mente no orgdo mammario e adquirir todos os princi-
pios de que é susceptivel de se carregar. Quanto mais
frequentemente se ordenha uma vacca, menos o leite é
carregado em principios.

Reciprocamente, a que néo se ordenha senfo uma vez
por dia, da leite que contém um setimo de manteiga
de mais. O leite da manhé tem constantemente mais
qualidades que o da tarde.

6.* O periodo da ordenha.—O primeiro leite tirado é
mais claro, mais seroso, menos rico em créme. Sua
consistencia e sua qualidade melhoram successivamente
até o ultimo tirado, que é o mais rico. A quantidade de
créme produzida pelas ultimas porcdes de leite, compa-
rada 4 do leite que sal primeiro, é pelo menos 8 vezes
mais consideravel ; commmumente o é 10 a 12 vezes, o
pode mesmo ir até 16. O leite despojado de seu créme
apresenta tambem grandes differengas, conforme o pe-
riodo da ordenha.

7 * O tempo decorrido depois do parto.—(Q primeiro
leite que se segue ao parfo e que se chama eolostrum, é
espesso, amarello carregado, mucilaginoso, e nio da
sendo fracas quantidades de créme.

Néo é sendo 12 ou 15 dias depois que elle comeca a
ficar bom. A partir desta época melhora successivamente
até 8 mezes, época em que adquire todo o seu grao de
perfeicdo.

Rt O estado moral dp animal representa tamhem um
papel importante ; assim, vé-se sempre a qualidade do
leite mudar e deteriorar-se nas vaccas as quaes se re-
tira o bezerro.

9. O clima e a estagdo.—Os paizes um pouco humi-
dos e temperados ddo leite imais abundante. Na pri-
mavera este liquido é saboroso, abundante, possue mais
créme e € mais rico que no inverno.

sl oAl
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Pode-se fazer variar as qualidades do leite & vontade,
tendendo-se as consideracdesprecedentes, e um fazen-
iro intelligente néo deixara de applicar aiuelias que
0 mais favoraveis a seus interesses, o excollente qua-
lade dos productos e a hoa administraciio de <ua explo-
¢80 agricola.

CAPITULO IV

Cuidados geraes que uma leiteria exige

Dizia Sir John Sinclair que nenhum ramo da economia
ral exige cuidados tdo altent:s e constantes como
eiteria.

Se as vasithas empregadas sfo sujas, se uma dellas
mente fica suja pela negligencia, se a propria leiteria
o é conservada em um estado constante de Jimpeza,
acha-se cm desordem, finalmente se se despreza uma,
1ltiddo de cuidados minuciosos e pequenas afttengdes,
naior parte do leite perde-se, ou niose retiram d’elle
180 productos de mediocre qualidade.

Estes cuidados sdo de todos os dias e de todos os mo-
ntos.

A temperatura que é preciso fazer reinar e conservar
leiteria, ¢ um ponto importante que deve incessante-
:nte prender-nos a attengio.

Ysta temperatura deve tanto quanto possivel, em qual-
er estacio, ser de 10 a 12° do thermometr. centigrado.
Se a temperatura ¢ mais elevada, o leite gzeda rapida-
nte, coalha e nio forneece mais sendo uma delgada
nada de créme.

’elo contrario, quando a temperatura é muito baixa,
;réme desprende-se mal, sobe com difficuldade e con-
he um sabor awmargo, que ¢ nocivo a dclicadeza da
nteiga.

Jeve-se procur.r tanto quanto possivel manter-se
.a temperatura constante de 10° no verdo e de 12° no
‘erno.

>ara se regular a temperatura emprega-se o thermo-
{ro.

) estado tempestuoso da atmosphera ¢ muito nocivo
leite, de que ella determina a coagulagio prematura e
es que o créme tenha-se separado da materia caseosa.
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Para se evitar este effeito ndo se tem outro recurso
sendo espalhar agua fresca por toda a parte, e depois
fechar todas as aberturas.

A limpeza a mais minuciosa é ndo sémente indispen-
savel em uma leiteria, mas é a verdadeira base de toda
a sua economia.

1. As lavagens frequentes e abundantes devem ter
logar com agua pura e fresca uma vez por dia para toda
a leiteria, e serdo repetidas, todas as vezes que se tiver
feito alguma operacdo nas banquetas, ou que se tenha
entornado um pouco de leite ou créme.

2.° A desecacdo rapida e completa da leiteria logo
depois das lavagens é uma condi¢do necessaria, porque
observou-se que o vapor da agua que se eleva, contém,
apezar dos cuidados mais escrupulosos, bastantes par-
ticulas fermentesciveis para estragar o leite ou dar a
leiteria um gosto de motfo , e que o créme e o leite con-
servam-se por muito mais tempo sua docgura em uma
atmosphera secca que em um ar humido. Consegue-se
seccar rapldamente 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 utensilios nfo deve ser feita na
leiteria, porém sim no lavadouro contiguo, que ¢ des-
tinado a este uso.

Qualquer vaso ou utensilio que servio para conter,
coar ou filtrar leite, créme ou sbéro, deve ser submettido
4 lavagem.

Esta lavagem da-se com agua fervendo, que deve
sempre estar sobre o fogo para este fim, esfregando-se
bem os objectos com escovas ou vassourinhas.

Enxaguam-se depois em agua pura e fria, e expoem-se
ao sol ou ao ar para seccal-os.

Deve-se afastar da visinhan¢a da leiteria tudo que
possa corromper 0 ar, como estercos, urinas, charcos,
aguas estagnadas, aguas de cozinha, immundicies :
evitar a fumaca, etc.

Na leiteria néo deve entrar animal de especie alguma,
por causa das immundicies que pédem introduzjr nella.

As proprias pessoas devem entrar 0 menos possivel
na leiteria e somente quando isto for rigorosamente ne-
cessario.

Devem-se fazer todas as manipulacdes 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 fumigacdes rigorosas, que tém por
fin extinguir os micro-organismos que, segundo esta
demonstrado por experiencias modernas, desenvolvem-
se de um modo assombroso no leite ou nos seus pro-
ductos, chegando muitas vezes a milhares de milhdes
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 & leiteria, se ella
acha-se proxima, o que é talvez o modo mais vantajoso,
ou despejado em refrescadores da capacidade de muitos
baldes e transportado assim algumas vezes de pontos
muito afastados, quer & mfo, quer por meio de um pao
sobre as espaduas de dous homens.

Este methodo de tratar o leite, que $ quasi o usado em
toda parte como foi no emtanto reconhecido desvan-
tajoso : primeiro, por misturar-se assimo 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, da menos créme, e este
créme € pelor e menos espesso.

Finalmente, baldeando-se assim diversas vezes o
leite, forma-se espuma que se oppode ao facil despren-
dimento do créme e provocam-se correntes electricas
que acceleram sensivelmente sua coagulagio.

2.° Coagdo.—L’ uma operacio que tem por fim scpa-
rar do leite os pellos ¢ as impurezas que tenham podido
nelle cahir durante a mulsio ou o transporte.

Faz-sc do modo o mais simples, tirando-se o leite
dos refrescadores e despejando-o devagarinho no coa-
dor, que se conserva o mais perto possivel da super-
ficie do leite nas terrinas, para nfo provocar espuma.

Deve-se proceder a coagdo quando o leite ainda esta
quente.

Coar separadamente o leite de cada vacca em vasos



distinctos é uma pratica que tem numerosas van-
tagens.

Assim procedendo, um fazendeiro podera pelo gosto,
odor, aspecto, conhecer as outras qualidades physicas
do leite, e por experiencias feitas de vez em: quando no
lactometro annotar todas as variacdes que sobrevenham
em seus productos, ¢ que serdo devidas 4 mudanca de
alimentacio, ao regimen, 4 saude de seus animaes, ou
a muitas outras causas accidentaes. |

Este methodo permittir-lhe-ha além disso reme-
diar immediataments accidentes que por outra féorma
ndo poderia prever ou melhorar.

3.° Formagdo do ecréme.—Depois de cheias, as terrinas
devem ser collocadas inuito devagarinho e com precau-
¢fio no logar em que devem ficar.

Lavam-se todas as manchas de leite que por acaso se
derramem por fora das vasilhas, nas banquetas, ete., e
retirom-se os refrescadores, coadorcs e cu'ros utersi-
lios de que se faz uso.

Quasi sempre se collocam as terrinas sobre banquetas ;
no verdo collocam-se no soalho, por ser ahi a tempera-
tura mais uniforme e mais brand:.

Ordinariamente o créme sobe no fim de 24 horas,
quando a temperatura é de 10 a 12 graos , pode fazer-se
esperar 36 horas e mais

Com uma temperatura mais elevada, o créme {orma-se
mais depressa e pode ser colhido no fim de 16 horas, e
mesmo de 12 e de 10 horas.

Duraiite os tempos tempestuosos, sébe tambem com
celeridade.

Vinte e quatro horas, na temperatura ordinaria da lei-
teria, parecem nccessarias para a completa separacio da
créme.

A primeira porg¢iio de créme, isto é, aquella que pri-
melro sobe &4 superficie, é de uma mielhor qualidade e
mals abundante qu a que sobe depois no mesmo e¢spaco
de tempo ; o créme que sdéhe no segundo intervallo é mais
abundante e nielhor que o que sébe no terceiro espaco
de tempo igual a cada um dos ontros dous , e assim por
diante o creme vai decrescendo em quantidade e quali-
dade, 1té que nfo se eleve mais 4 superficie do leite.

P.ara se obter um ceréme abundante, fino ¢ deslisado,
¢ precisocoihel-o no leite que é tirado por ultimo durante
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3 raulsdo e retirar aquelle que sébe primeiro & super-
ficie.

Um leite espesso produz uma menor quantidade de
créme, porém este créme é de melhor qualidade.

Quanto mais superficie apresentam as vasilhas, mais
facilmenle o créme se forma.

Pode-se accelerar a separa¢io do créme por meio de

um calor artificial.
_ 4.° Descremagdo.—Quando néo se fracciona o créme,
iIsto 6, quando ndo se o retira a medida que vai-se
formando, a difficuldade é conhecer o momento em que
¢ mals vantajoso descremar

As opinides dividem-se sobre este ponto, uns pensam
que ¢ preciso deixar o leitc azedo e coalhar antes de se
retirar o créme , outros, pelo contrario, ¢ com razio,
pensam que se deve proceder a esta operacdo antes que
o leite manifeste a menor acidez.

Effectivamente, por pouca acidez que exista, o créme
associa-se a partes caseosas, que augmentam, é verdade,
o producto, mas que sfo nocivas & qualidade ; pois néo
se faz manteiga muito fina, delicada e de bhoa conser-
vacdo senio com créme macio.

O momento importante a aproveitar-se € aquelle em
que todo o créme acha-se reunido na superficie, sem
que no emtanto haja signaes pronunciados de acidez.

O melhor momento para se levantar o créme durante
os mezes mais quentes do anno, ¢ de manhé e a tarde.

Durante o 1nverno este momento ¢ subordinado 4s
circumstancias.

Para se operar a descremacio empregam-se tres 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
superficie, e, inclinando o vaso, escorre-se lentamente,
pela abertura que se fez, a totalidade do leilc em cochos
ou outras vasilhas destinadas a recebel-o.

2. Retiram-se as rolhas que se acham no [undo das
cavilhas e escorre-se o leite. -

3.° O methodo mais usado consiste em retirar o créme
com o descremador ‘

Para isso comeca-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, ¢ depols rcune-se
todo o créme com o descremador e retira-se.
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Depois de levantado o eréme 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 sfo as operacdes mais importantes a proceder-se
em uma leiteria.

Da limpeza e da pericia com que forem feitas, depende
em grande parte a excellencia dos productos que do leite
se derivam.

CAPITULO VI

Conservacao e transporte dos productos da leiteria

Os principios constituintes do leite tém uma tendencia
tdo pronunciada para separarem-se, que ¢ quasi Impos-
sivel conservar-se o leite com todas as suas propriedades
caracteristicas.

O unico meio de guardal-o fresco durante alguns
dias é depol-o em um logar frio, em agua muito fresca,
e na qual se podem lancar de vez em quando alguns pe-
dacos de gelo, mexel-o muitas vezes e cobril-o com um
panno molhado, que se embebe de agua ou que se muda
muitas vezes.

Prolonga-se ainda a duracfio do leite, mas alterando
suas qualidades em diversos graos, mergulhando-se os
vasos que o contém, em agua fervendo, depois conser-
vando-o hermeticamente tampado.

Gay Lussac verificou que, aquecendo-se leite fresco
até 100° e repetindo-se esla opera¢io de dous em dous
dias e mesmo todos os dias, sendo no verdo, o leite
depois pode ser guardado durante mezes inteiros sem
azedar

Tem-se aconselhado despejar em cada recipiente que
contém leite, uma colher de sopa de agua distillada de
Tabanete selvagem (Raphanus raphanistrum).

Dizem que deste modo o leite conserva-se fresco
durante 8 dias e o créme separa-se como de ordinario e
sem mao gosto.

Propuzeram finalmente muitos outros meios para
saturar o acido & medida que elle se forma e impedil-c
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de coalhar, taes sfio uma pequena quantidade de
magnesia, de sub-carbonato de potassa, ou de soda, ete.
. A conservagio do créme é mais facil quando esta
1sento de materia caseosa ou de soro.

Basta collocal-o em vasilha de bocca apertada e tam-
ando exactamente, e collocar essas vasilhas em um
ogar fresco, para subtrahil-as ao contacto do ar e 4s

variagoes da temperatura.

Exposto ao ar, o créme nofim de 3 dias ou 4 torna-se
amarellado, muito espesso,e no espaco de 8 a10 sua
superficie cobre-se de mofo.

Ao mesmo tempo contrahe um gosto acido, ennegrece
depois e em seguida corrompe-se.

Na Inglaterra, na Hollanda e em outros paizes, des-
peja-se todos os dias o créme de uma vasilha para outrs,
e com uma faca de madeira mexe-se uma vez e mais
por dia, para impedir que nédo se forme em sua super-
ficie esta pellicula amarellada que é tdo nociva & superio-
ridade da manteiga e para oppor-se tambem a que o
créme ndo se torne espesso com consistencia de colla ou
ndo tome um 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 proprio para conservar
o leite, ¢ um pequeno barril bem feito, tampando exacta-
mente e furado perto do fundo com um buraco fechado
com uma cavilha de madeira, ou uma torneira, que
serve para fazer correr as partes serosas ou o leite que
se acham e separam ainda do créme e que alterariam a
qualidade da manteiga.

Esta abertura no interior do barril é guarnecida de
uma gaze ou de um ralo fino de fio de prata, que detem
ocréme e deixa passaras partes liquidas, quando se tem
o cuidado de inclinar o barril do lado desta abertura para
facilitar o escoamento.

Pode-se conservar ainda o créme, mas 4 custa de sua
qualidade, submettendo-o como o leite ao calor de um
banho-maria e encerrando-o em vasilhas cuidadosa-
mente tampadas. ,

O transporte do leite e do créme quando ¢ feito a uma
pequena distancia nfo 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 atéperto
de seu orificio.

Quando o leite é da vespera deve-se batel-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
distarcia, é preciso despejal-o fresco nas vasilhas de
trans  -te, tampar-se estas o mais exacta e fortemente
possi. |, e submettel-as durante uma hora ao banho-
maria ;. - ebulicéo.

Quanio ao créme pode ser transporlado ao longe em
pequenos potes de gréz, tampados com pannos brancos
de linho bem limpos.

E’ claro que para a viagem devem escollier-se os m’eios
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 um estado constante de
frescura.

A noite e a manhd sdo os momentos mais proprios
para o transporte do leite.

CAPITULO VII

Alteracoes do leite

/

As alteracdes espontaneas do leite, taes como sua se-
paracéo em seus principios constituintes, sua coagulacio
pelo desenvolvimento de um Q:CldO que se manifesta tanto
mais rapidamente quanto mais elevada é a temperatura,
sdo factos que ndo devem mais nos deter-

Né&o temos tambem que nos occupar aqui das altera-
¢oes que o leite sofire pela applicacio do calor, pela agi-
tacdo, por sua mistura com uma multiddo de COrpos
diverses, porque ja consideramos diversos desses faclos,
e os outros serdo considerados depois com detalhes.

Resta-nos somente fazer conhecer algumas alteracoes
que affectam o leite na sua cor, seu odor, seu sabor e
algumas outras de suas propriedades physicas.

A cor do leite muda muitas vezes de um modo no-
tavel.

As alteracdes mais observadas sio as seguintes :

1.' Leite vermelho. — Pode-se atiribuil-o a duas
causas. A primeira tem logar quando a vacca comeu



algunia materia tinctorial vermelha, que se encoutra
muitas vezes nos campos.

No segundo caso origina-se da picada de algum inseclo
no interior do ubre.

Neste ultimo caso é preciso ordenhar com muito cui-
dado e dar-se a ferida o tempo de cicatrisar

No primeiro caso deve-se mudar a alimentaciio do
animal, ou pelo menos afastar as plantas que produzem
a alteracdo.

Leite asul.—Fm algumas circumstancias observou-se
que o leite da. vacca que na occasido da mulsio nfo apre-
sentava nenhum caracter particular =ob o ponto de vista
da cor, do odér ou do sabor, cobria-se, depois de 2 {horas
de permanencia nas terrinas, de um grande numero de
pequenos pontos azues que, se estendem cada vez mais e
acabam algumas vezes por cobrir toda a superficie de
uma camada uniforme de cor anilada.

O leite da ovelha est4 tambem sujeito a ficar azul.

O créme que o queljo azul fornece, nio differe do que
da no leite ndo alterado senfio por sua cor ; a manteiga
que fornece é pura e sem aspecto particular.

O queijo fabricado co.n leite azul é igualinente hom e
ndo apresenta coloracdo alguma.

Julga-se que o leite azul é produzido por certas plantas
que o animal come.

Leite pontuado ou leite sobre o qual senota um grande
numero de pontos, que podem differir na sua natureza.

Considera-se a apparicao destes pontos como devida &
temperatura niuito elevada da leiteria, ao seu estado de
immundicie e ao dos vasos que recebem o leiie.

Leite amarello.—Manifesta-se o leite aii:arello quando
as vaccas comem acafrio e oulras plantas que contém
substancias tinctoriaes amarellas.

O odor do leite soffre graves alleracdes. No estado
ordinario este odor é doce e insipido. I’ vivo e aromatico
quando as vaccas comem plantas da familia das labiadas,
cujos oleos essencias passam ao leile , desagradavel
quando estes animaes comeram {ruciferas, quando
correm e se esquentam, ou quando se os faz passar
muito rapidamente da alimenta¢fo verde a4 alimentacao
secca, etc.

O sabor do leite é talvez o caracter que acha-se sub-
mettido ao maior numero de alteracdes. Eis as prin-

cipaes
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Lette de sabor desagradavel.— Sabe-se geralmente
que a couve, principalmente as folhas avariadas, as
cebolas, oalho, as vagens de ervilhas, o trevo e muitas
outras plantas communicam mao sabor ao leite, um
sabor pouco agradavel.

Leite amargo.— Este leite ¢ muitas vezes confundido
com o precedente. Observou-se no emtanto que as vaccas
que comem muita palha de aveia, ddo um 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-
denhac¢io, em que desapparece completamente.

Leite ndo coagulavel.— Adilantou-se que este leite era
produzido pela ingestio das vagens de ervilhas verdes.

Leite rapidamente coagularel.— Neste leite a materia
caseosa coagula-se tdo rapidamente, que ndo se pode
colher & sua superficie sendo uma quantidade muito
diminuta de um créme fluido e sem consistencia.

Esta alteracdo parece produzida por um tempo tem-
pestuoso, uma temperatura muito elevada, vasilhas de
madeira cujos poros sfo impregnados de leite que
azedou-se ou acidificou-se, ou finalmente pela negli-
gencia dos cuidados de limpeza na leiteria, onde se eleva
4 menor agitacgdio uma grande 3uantidade de particulas

1mperceptiveis e muito leves de leite azedo ou de ma-
terias fermentiscivelis, que se depdem sobre o leite fresco
e o fazem rapidamente passar ao estado de coagulacio,
antes que o créme tenha tido tempo de se separar.

Leite gluttinoso.— Tem analogia com o precedente e 6
sem duvida devido a mesma causa.

Leite purgativo.—Muitos euphorbios, a gratiola, certos
micro-organismos, tém propriedades purgativas.

Leite que ndo dd manteiga.— O primeiro leite das
vaccas que acabam de dar & luz, o dos animaes velhos
esgotados, atacados de algumainolestia organica, ¢ opdiv
nariamente seroso e quasi sem materia butyrogy. Di-
versas outras causas ainda desconhecidas,podem tampbem
concorrer para produzir esta anomalia.

Estudou-se pouco estas diversas alteracses o leite
e os detalhes nos quaes entramos sio muito incompletos,

E’ no emtanto provavel que, seguindo-se attentame’ni.
sua appari¢do, sua marcha e seu desenvolvimeno g

b
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fazendo-se experiencias comparativas, chegar-se-hia a
uma multiddo de applicacoes uteis no tratamento das
vaccas leiteiras e nos trabalhos da leiteria.

e

Além destas alteragoes, o leite pode ainda soffrer
muitas outras, devidas a presenca de micro-organismos,
dos quaes alguns sfo inoffensivos, e outros altamente
prejudiciaes 4 saude, os quacs podem fazer do leite vehi-
culo para a transmissdo dc 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
pecas.

1. Uma leiteria de leite, abobadada, na qual se depde
e se faz cremar o leite.

2. Um lavador e cnxaguador para a lavagem dos
utensilios.

3. Uma sala onde se bate a manteiga.

4. Uma outra sala onde s conserva a manteiga de-
pots que fol fabricada.

A construccdo da leiteria de manteiga ¢ baseada sobre
oS mesmos principios que a da leiteria propriamente
dita, cujos detalhes ja fizemos conhecer.

Os cuidados geraes para sua boa direc¢iio sdo igual-
mente os mesmos.

A MANTEIGA

A manteiga ¢ um eorpo de natureza gordurosa ou
oleosa, que, sob a forma de globulos em suspensio no
leite, seeleva & superficie em virtude de sua menor den-
sidade, arrastando comsigo serum ou materia caseosa,
com a qual forma o créme.

A manteiga comec¢a a derreter de 20 a 24 graos do
thermometro centigrado.

A manteiga separa-se do créme pela batedura, opera-
¢do que tem por fim favorecer a agglomeracéo dos glo-
bulos butyrosos e reunil-os em uma massa homogenea..

LIVRO DO INDUSTRIAL. b

¢



— 98 —

Uma certa temperatura branda, que sem fazer passar
a manteiga ao estado liquido permitte no emtanto aos
globulos reunirem-se uns aos outros, é necessaria para
sua formacio.

A manteiga altera-se rapidamente pelo contacto do ar.
A alteracdo é devida, segundo alguns chimicos, 4 sua
combinacdo com o gaz que faz parte do ar e que elles
chamaram oxygeneo.

Esta combinacio communica & manteiga um sabor
picante e desagradavel, que se designa pelo nome de
ranco.

- Acreditou-se durante muito tempo que na batedura o
oxygeneo era o principio mais activo da formacio da
manteiga , porém experiencias feitas nestes ultimos tem-

os provaram que esta formacéo podia ter logar em vasos
?echados, que nfo ha oxygeneo retirado ao ar durante
a operacgdo, e que esta faz-se t80 bem no vaccuo como em
todos os gazes que nio exercem accio chimica sobre o
créeme.

A manteiga altera-se tanto mais rapidamente, quanto
mais serum e materia de queijo contém.

E’ para desembaracal-a o mais possivel que se recorre
& operacio chamada escorrimento.

A manteiga de leite de vacca, & qual se applicam os
detalhes em que acabamos de entrar, ndo é a unica em
uso na economia domestica e rural.

Prepara-se tambem manteiga com leite de ovelha, que
tem menos consistencia que o da vacca, ¢ amarello pal-
lida no verfo e branca no inverno; é gordurosa, rancifica
com facilidade quando nfo é cuidadosamente lavada, e
entra mais facilmente em fusfo. A manteiga de leite de
cabra ¢é constantemente branca e tem um gosto parti-
cular ; conserva-se durante muito tempo sem alterar-se,
mas é em quantidade inferior &s duas outras em um
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 nfio sOémente a mais es-
tricta limpeza, quando nfo 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 utensilios com uma 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 méos e os
bracos com a barrela para impedir que ella nio segure.

BATEDEIRAS E OUTROS UTENSILIOS

A batedeira ¢ um barrilote ordinario de madeira, que
serve para bater a nata da qual se quer retirar a man-
teiga.

Uma boa batedeira deve :

1 * Ser construida de madeira bem secca, homogenea,
e que nio communique gosto algum ou odor & manteiga;
deve ser circulada de ferro. Podem tambem ser construi-
das de folha de Flandres, de estanho e mesmo de barro.

2.° Ser facil de limpar e de seccar.

3. Ser construida com muita precisio, de modo que
todas as pecas se ajustem com exactiddo, e ter o menos
possivel angulos agudos, vacuos, fendas e reductos em
que a escova e a vassourinha néo possam penetrar.

4.° Permittir um escoamento facil do séro, uma lava-
gem perfeita e a retiragéo facil da manteiga.

5. Offerecer meios promptos e seguros de reunir a
manteiga, uma vez que ella esteja formada em uma s6
massa solida.

6.° Exigir o menos possivel forca para transformar
em manteiga uma quantidade determinada de nata.

7 ° Permittir um movimento lento, cadenciado e re-
gular.

8.° Fabricar manteiga com celeridade, sem prejudicar
no emtanto sua qualidade ou sua quantidade.

9.° Ser de um servigco ou de um emprego commodo.
10. Ser solida.

A grandeza das batedeiras depende da quantidade que
se quer fabricar, mas desdc que estes apparelhos, so
comportam uma certa capacidade, torna-se necessario
empregar para facilitar o trabalho, certos machinismos,
que variam conforme os paizes, ou entdo applicar a forca,
dos animaes, o vento, a agua, 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, nio as suje ex-
teriormente.

As batedeiras mais usadas sdo as seguintes :
A batedeira ordinaria, que ¢ um barril feito de ma

Lol
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deira de carvalho oude nogueira, de 80 cent. a um metro
de altura por 16,22 ou 28 cent. de grossura, em forma de
cone truncado, e que se podefechar com uma tampa
plana, em cujo centro existe um buraco com diametro
sufficiente para passar nelle um pao, que é o batedor.

Este pao possue na extremidade inferior um disco de
madeira pouco espessa, muitas vezes furado de buracos,
destinados a dividir a nata e dar passagem ao leite da
manteiga, & medida que esta se forma. Da-se o nome de
pistao a este pao.

E’ elevando-se e abaixando-se por um movimento al-
ternativo este pistdo na nata que se consegue formar a
manteiga. _

A batedeira normanda é um barril que em geral tem
1 metro de comprimento por 82 centimetros de diametro,
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 tres
pequenas placas de 11 cent. de altura, presas a aduelas
oppostas do barril e em toda a sua largura, ligeiramente
cﬁanfradas e destinadas a bater a nata ¢ a 1mpedir que
ella se conserve no fundo dojbarril emquanto elle gira.

Existe uma abertura redonda de 16 centimetros de
diametro pela qual se despeja’a rata e se retira a man-
teiga.

kissa abertura é fechada por um batoque forrado de
panno lexiviado.

A batedeira flamenga differe da precedente em ser o
barril immovel sobre o cavallgte, sendo interiormente
guarnecida de um molinete de 4 azas, destinado a bater
a nata, e que se pde em movimento por meio de uma ma-
nivella.

Na parte superior existe uma abertura que se fecha
com uma larga tampa.

A batedeira dos Vosges é uma especie de barril chato
em férma de mo6 de moirho, de 66 centim. a 1 metro de
diametro e de 16 a 33 centim. de largura de um fundo ao
outro, collocado sobre uma especie de escada.

O molinete é composto de 8 azas, que atravessam a
batedeira com outros tantos raios e que sdo formados
cada um 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
uma manivella.

Nesta batedeira a manteiga faz-se com rapidez, poréin
ha uma quebra muito notavel, em consequencia da
extensdo das superficies, da multiplicidade dos reductos
e da quantidade consideravel de manteiga que fica
adherida no interior

A batedeira Valcourt 6 um 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 uma tina de
madeira, na qual se despeja agua morna no inverno e
agua fresca no verdo.

Quando nfdo 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 um parafuso sobre o
encaixe da manivella, para impedil-a de sahir.

Depois de se ter despejado a nata, que néo deve ultra-
passar a altura da manivella, prende-se a porta por
meio de dous tornos e despeja-se agua na tina para levar
a temperatura da nata a 10 ou 12 grios.

Terminados estes preparativos gyra-se a manivella
com um movimento regular, duas voltas por segundo
pouco mais ou menos, ¢ quando pela mio ou pelo
ouvido percebe-se que a manteiga estad pegando, tira-se
a batedeira da tina, levanta-se a porta, e abre-se o batoque
de um buraco inferior, que deixa escorrer o leite.

Sendo collocado de novo o batoque, despeja-se agua
fria, ddo-se algumas voltas de manivella em vae-vem,
tira-se o batoque, ¢ repete-se esta operacio até que a
agua saia clara ; retira-se entdo a manteiga e desmon-
tam-se as azas e a manivella, lava-se em agua quente,
enxuga-se e faz-se seccar.

A batedeira do paiz de Cléves é um tonel oval col-
locado em pé, guarnecido de um molinete de 4 azas,
geralmente ovaes, furadas de buracos e sem arvores.

Este molinete é collocado um pouco abaixo do meio
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da altura do tonnel e ¢ posto em movimento por uma
manivella que se pode retirar & vontade.

Os outros instrumentos necessarios no fabrico da man-
teiga, independentemente dos da leiteria, sdo : peneira
para passar a nata, terrinas e outras vasilhas para depor
a manieiga, colheres, rolos de madeira para abril-a,
amassal-a, escorrel-a e salgal-a, formas, uma mé&o de

piléo para comprimil-ano barril, uma 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 néo
para, é dever do fabricante procurar estar sempre ao
corrente dos apparelhos que se dedicam a sua industria.

CAPITULO IX

Condicoes para o fabrico de boa manteiga

Para se obter manteiga superior deve-se fazer o menor
uso possivel de créme proveniente de leite alterado, sa-
colejado por um transporte prolongado, ou de leite de
vaccas fracas, doentes, no clo, quasi a parirem ou que
acabem de dar 4 luz ; depois deve-se dar preferencia 4
nata colhida naturalmente, em uma temperatura de 10 a
12°, e que origine-se de {eite chegado a sua perfeicdo,
isto é, pelo menos no 4° mez depois do parto.

Deve-se retirar a nata do leite emquanto elle ainda
esta doce.

Experiencias exactas e positivas deixaram patente que
se retira um pouco mais de manteiga do leite azedo,
porém que este augmento é pouco consideravel e nio
compensa a perda que se soffre quanto & qualidade.

A nata nova é a unica propria para fazer manteiga ex-
tremamente fina, e ¢ ao seu emprego que a Normandia, a

Bretanha e a Hollanda devem a excellencia de seus pro-
ductos.

Deve-se bater todos os dias, quando isto for possivel,
embora o0 créme muito novo exija mais trabalho para ser
convertido em manteiga; e geralmente nos tempos quen-
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tes a nata nfo 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
a0 mesmo tempo, porque observou-se que a manteiga
forma-se melhor ¢ éde melhor qualidade, quando se tra-
balha sobre grandes massas.

BATEDURA DA MANTEIGA

A operacio da batedura, que tem porfim areunifo das
moleculas da manteiga, nfo é tdo simples como parece
4 primeira vista, e s6 da bons resultados sob certas cir-
cumstancias relativas 4 estagdo, 4 temperatura ou ao
modo de operar.

A hora que se devepreferir para a batedura, é durante
o verdo pela manhid bem cedo ou 4 tarde, e durante o
inverno ao meio-dia.

A temperatura mais favoravel para bater-se a manteiga
¢ de 11 a 12°do thermometro centigrado.

E’ aquella em 3ue se obtem um producto firme, de
gosto agradavel, de boa qualidade e em maior quanti-

ade.

Iista quantidade conserva-se na mesma até 15°, mas a
consistencia diminue progressivamente.

A 16° a quantidade diminue. A 18 a manteiga ¢ molle,
esponjosa e sua quantidade de 9 a 10 °/, sobre a quanti-
dade obtida na primeira temperatura.

Finalmente, a 21 graos diminue 16 °/, e é de qualidade
inferior pelo gosto e pelo aspecto.

A temperatura propicia de 11 a 12° deve ser a da nata
antes de bater-se.

Para se obter artificialmente a temperatura necessaria
4 boa separacio da manteiga, faz-se uso de diversos
meios, quando nfo se pdde manter a leiteria em 10° ou 12°
do thermometro.

No ver#o e nas épocas mais quentes do anno bate-se
a manteiga no momento mais fresco do dia e na parte
mais fria da habitacio, ou entido lanca-se na batedeira 15
ou 20 litros de agua 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 centimetros em um cocho contendo

agua fresca.
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Applicam-se pannos molhados na batedeira, ou final-
mente lanca-se um pequeno pedaco de gelo na vasilha.

Algumas vezes basta embeber de vez em quando o
batedor ou pistdo em agua fresca.

Na Hollanda mergulha-se, antes de se despejar na ba~
tedeira, a vasilha que contém a nata no koelbach, grande
reservatorio de agua fresca de 6 pollegadas de compri-
mento, 3 de largura e 2 de profundidade, construido de
tijolos ou de cantaria no meio da fabrica e alimentado de
agua por uma bomba.

No inverno e durante o tempo das geadas accelera-se
a formacdo da manteiga envolvendo-se a batedeira em
um panno ou uma coberta quente, ou antes em um guar-
danapo embebido em agua morna ; juntando-se 4 nata
um pouco de leite quente ; mergulhando-se a batedeira
em um banho de agua morna, ou approximando-se ella
de um fog8o.

Para se despejar a nata na batedeira colloca-se sobre
esta uma peneira bem limga, sobre a qual selanc¢a anata,
que se faz passar, para a dividir e a hmpar, por entre as
malhas por meio da pressio, se for necessario.

Em geral ndo se devem encher as batedeiras além da
metade do que ellas podem conter. )

A batedura deve ser feita por um movimento mode-
rado, igual, uniforme e continuado sem interrupcao.

O momento em que a manteiga se férma, ¢ variavel e
depende de um 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 € mais vivo; é o signal de que a
manteiga comeca a formar-se.

Continua-se comtudo otrabalho com 0 mesmo cuidado,

e logo vé-se que péde-se mover o pistdo com mais faci-
lidade.

Se nesta occasido abrir-se a batedeira, vér-se~ha sobre
as paredesuma multiddo deglobulos amarellados oleosos
que indicam que a formacio e a reuniio da manteigé
comecam a operar-se.

Déo-se ainda algumas voltas lentas e cadenciadas e
depois junta-se a manteiga.

Para isto ¢ preciso prolongar-se ainda a batedura. nso
a pancadas seccas e verticaes, mas passeando-se a pa
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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
mdo todas as partes da primeira que se poéde apanhar.

O espago de tempo durante o qual ¢ preciso bater a
nata para convertel-a em manteiga, varia conforme a
estacdo, a construccfo da batedeira e muitas outras cir-
cumstancias.

Quando a manteiga nfo quer formar-se, pode-se, des-
pejando na batedeira agua quente no inverno e agua
fresca no verfo, accelerar-se esta formacgo.

Dizem que um pouco de sal eu de pedra-hume em po
lancada na batedeira igualmente a determina.

Estad no mesmo caso o summo de lim&o, como se pra-
tica na Escossia.

O sabdo, o assucar, as cinzas, impedem a manteiga de
formar-se.

ESCORRIMENTO

A separacio da manteiga e do leite de manteiga nunca
é bastante completa para que nfo fiquem na manteiga
algumas porc¢des de serum e de materia caseosa.

E’ 4 eliminacio destas por¢cdes de materia estranha
que se deve proceder por uma operacio que se chama
escorrimento.

Esta operacido, destinada a obter a manteiga pura,
nunca é cuidada de mais, e é della que depende a boa
conservacido da manteiga.

Sémente péde-seproceder com menos exactiddo quando
a manteiga é preparada diariamente e consumida logo.

O processo de escorrimento mais usado consiste em
lancar-se a manteiga em terrinas ou em cOchos cheios
de agua fresca e pura, afim de que perca o calor e torne-
se firme.

Estende-se depols com uma colher de pao e renova-se
por diversas vezes a agua fresca, amassando-se ao
mesmo tempo a manteiga, até que a agua saia clara e
pura.

Férma entdo bolas,que se collocam em um logar fresco
para fazel-as adquirir consistencia.

O escorrimento sem agua é muito usado na Bretanha,
em uma parte da Inglaterra e no Holstein.
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Nestes paizes considera-se a introduccio da agua na
manteiga como propria para retirar a este corpo uma
parte de seu aroma e de sua cOr e como nociva 4 sua boa
conservacio.

Para se escorrer a manteiga, colloca-se em uma
terrina ou em um prato bem limpo e amassa-se com
um rolo, batedores ou uma colher, para fazer sahir o
leite.

Esta operacdo exige muita destreza, forca 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 ndo adquire todo o sabor que deve ter, se-
gundo sua qualidade * no verfo, senfio algumas horas
depois que foi batida, e no inverno, no dia seguinte
sOmente.

COLORACAO DA MANTEIGA

Para colorir a manteiga empregam na Europa diversos
vegetaes, taes como o acafrio, o urucu, o succo de ce-
nouras, as bagas de alkekeng, etc.

O urucu deve ser fervido em agua e collocado na nata
em quantidade equivalente a um caroco de ervilha em
15 kilogrammas de nata.

O acafrdo, do qual se empregam os estigmatas, deve
ser usado em malor quantidade, sendo primeiro dissol-
vido em agua quente filtrada e depois junto 4 nata.

CAPITULO X
Methodos diversos de fazer-se manteiga
Em todas as partes néo 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 (Franca) e em outras localidades, da
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uma manteiga muito fina e excellente, porém é pouco
abundante e é difficil de conservar-se fresca.

BATER O CREME SO

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 paries da
Allemanha do Norte, nas provincias hollandezas ao sul
de Rotterdam, na Belgica e em diversos condados da
Inglaterra, da Escossia e dalrlanda.

I¥’ desvantajoso pela grande massa que é preciso bater,

CAPITULO XI
Manteiga de soro

Esta manteiga, que se faz principalmente nos paizes
em que se fabricam os queijos, é a que se retira do soro
que escorre espontaneamente do coalho, ou que se obtém
pela pressdo do queijo. E’sempre inferior em qualidade
ao que ¢ feito com a nata de leite fresco ou o leite e 0
créme batidos juntos.

Ha duas especies de soro, o verde e o branco.

O primeiro escapa-se naturalmente da coalhada, o
segundo é o que se obtém pela presséo.

Ha diversos methodos para se obter a manteiga do
sdro. Em certas leiterias todo o séro que se retira dos

ueijos é posto em vasilhas durante um, dous ou muitos
gias ; depois do que descrema-se, e o que fica ¢ dado aos
novilhos e aos porcos.

Faz-se ferver em uma bacia ou em um caldeirfo a
nata que se levantou, e depois se pde em potes, onde fica
até que se tenha bastante para batel-a, operagdo que em
uma leiteria importante pode ser feita pelo menos uma
a duas vezes por semana. .

Um outro methodo mais em uso consiste em por o
séro verde sobre o fogo, em um caldeirdo, logo que se
recolheu dos cochos de queijo.
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Quando esta fervendo, despeja-se agua fria ou soro
branco, o que faz subir uma espuma branca, cremosa e
espessa, que se retira 4 medida que se forma e vai pondo
em terrinas, onde permanece até que esta nata seja
batida.

O soro branco, pelo menos o que ndo foi empregado
para fazer subir a nata do soro verde fervendo, é posto em
terrinas como leite ordinario para que a nata suba.

Quando se levanta esta nata, junta-se aquella que
origina-se da ebuli¢do e butem-se junta.

Os hollandezes batem algumas vezes a totalidade do
soro verde e branco para retirar a manteiga, que néo
exige mais de uma hora de batedura.

Os vaqueiros do Cantal (Franca) misturam ao sdro
que se escorre do queijo 1/,, de leite fresco, deixam re-

ousar tudo em vasos de madeira, e no fim de alguns
Siast retiram um créme, de que fazem uma manteiga
branca de gosto excellente.

CAPITULO XII
Conservacao da manteiga

I. Manteiga fresca.— A manteiga recente deve ser
conservada em um logar muito fresco ou em uma va-
silha collocada em agua fresca, que se renova diversas
vezes por dia, ou envolvida em um panno branco le-
xiviado, que, se conserva sempre humido ou em folhas
de bananeira.

Quaesquer que sejam, porém, as precaucdes que se
tome, ella ndo tarda, principalmente quando faz calor, a
alterar-se pelo contacto do ar e a rancificar.

II. Manteiga salgada.— A escolha de um sal proprio
para salgar a manteiga ndo ¢ indifferente ; nio se deve
empregar sendo aquelle que, por uma longa exposicio
ao ar, perdeu todos 0os seus saes deliquescentes ou que
‘attrahe pouco a humidade e ndo tem mais nem aspereza,
nem amargor.

A boa conservagdo da manteiga com suas qualidades
depende do modo por que fol salgada.

No paiz de Bray, a manteiga, depois de ter sido cuida-
dosamente lavada,é estendidaem camadasdelgadas sobre
uma mesa muito limpa e humida, e derramam por cima,
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para cada !/, kilogramma de manteiga, 30 gr. de sal
secco no forno e pisado emum almofariz de pedra ou
de madeira ; e amassa-se tudo com as m#ios ou antes
com um rolo de madeira, até que o sal e a manteiga
estejam bem incorporados.

Emprega-se o sal cinzento de preferencia ao branco.
Em outras localidades comega-se por lavar de novo a
mantelga em agua fresca e depois em uma forte sal-
moura, na qual se deixa durante uma semana na tempe-
ratura a mais fria possivel e sob a féorma de pequenos
pédes da largura e espessura da méo.

Amassa-se depois, reforma-se em pées, que se collocam
em vasos de madeira ou de barro, polvilhando-se seus
Intervallos com uma quantidade variavel de sal.

Na Holstein e na Inglaterra pensa-se que néo 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 nio seja superior a 10 graos, mais
conservara seu gosto agradavel e serd facil em guardar
e em transportar ao longe.

O sal que se espalha entdo por cima ¢ reduzido a po
fino, e a massa ¢ trabalhada com cuidado para se es-
palhar o sal bem igualmente.

Quanto & quantidade de sal que se junta 4 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.

Um meio kilogramma de sal por 6 a 10 kilogrammas
de manteiga séo os limites ordinarios.

Esta quantidade varia conforme se queira transportar a
manteiga para mais ou menos longe, para climas quentes
ou frios, ou conserval-a em um logar mais ou menos
fresco, conforme se queira fazer manteiga meio sal, ou
manteiga salgada ou manteiga sobre-salgada.

E’ inutil dizer que a manteiga é tanto mais salgada
quanto mais ella possue afaculdade de se conservar
com a menor quantidade de sal.

ALTERACOES DA MANTEIGA

A manteiga ¢ um corpo tdo delicado, que néo € raro
vel-a contrahir diversas alteracdes, que é difficil muitas
vezes conhecer, mas as quaes em todos os casos néo se
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péde remediar sem lhe tirar ainda algumas das pro-
priedades que a distinguem.

Eis as principaes

1. Manteiga rangosa.— O ranco ¢ devido a um pre-
parosujo, 4 presenca de materias estranhas, ao con-
tacto prolongado do ar, a um escorrimento imperfeito, &,
velhice, etc. Todas as receitas propostas para combater
o ranco sdo quasi impotentes.

2.* ./anteiga amarga.— A manteiga contrahe amargor
quando & fabricada com leite ou nata amarga, créme
muito votho e que soffreu um comego de decomposicio,
e segundo Thaer quando se da as vaccas sal em quan-
tidade muito grande, quando se lhes da unicamente
farinha, ou que se alimentam unicamente com batatas.

3.* Manteiga de gosto desagradavel.— Este gosto &
attribuido a causas muito diversas.

No numero das que sdo mais conhecidas, colloca-se
uma batedura muito precipitada e muito violenta, um
leite de gosto desagradavel, porque as vaccas comeram
folhas seccas, talos de batatas, hervas de prados estru-
mados com materias animaes ou excrementos, etc.

Quando a nata permaneceu durante muito tempo
sobre o leite obtem-se tambem uma manteiga de sabor
pouco agradavel.

4.° Manteiga molle, viscosa, oleosa, esponjosa.— Uma
batedura em uma temperatura muito elevada, um modo
incompleto e sem aceio de fabricacdo, um escorrimento
mal feito, uma massagem muito prolongada ou mani-
pulagdes muito frequentes com as méos, etc., sdo as
causas mais ordinarias destas alteracoes.

5.° Manteiga secca.— Attribue-se este defeito a um
fabrico imperfeito e tambem 4 temperatura muito baixa.

6. Manteiga composta de graxa.— As manteigas de
inverno, as que sio feitas de nata levantada sobre
leite azedo, que foram batidas com muita forca ou em
uma alta temperatura, sdo sujeitas a esta alteracio.

7' Manteiga—queijo.— E’ sempre de qualidade in-
ferior e denota um fabrico imperfeito.

CAPITULO XHI
Leiteria de queijo

A extens@o e a construcciio da leiteria de queijo de~
pende de sua Importancia.
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Deve ser, tanto quanto possivel, composta de uma
construccdo, ndo comprehendendo o estabulo, cujas
divisdes ou dependencias sfo em numero de quatro, a
saber* a leiteria, a cozinha, o salgadouro e o ar-
mazem.

A leiteria é o logar em que se depde e onde se mede 0
leite, desde que ¢ trazido pelas pessoas encarregadas de
ordenhal-o. J4 dissemos no principio deste trabalho
0 que era preciso para construccio da leiteria.

A cozinha, officina ou sala de trabalho val ter &
leiteria ;, em um dos angulos acha-se praticada uma
chaminé.

Seria sem duvida vantajoso estabelecer-se nella um
fogio economico, com uma caldeira de cobre ou de
ferro fundido para aquecer o leite em banho-maria,
isto é, por intermedio da agua quente.

O salgadouro ¢ uma peca na qual se opera o salga-
mento dos queijos. Na maior parte das leiterias salga-se
na cozinha, mas vale mais ter uma peca particular
para este fim.

Collocam-se no salgadouro prateleiras para por os
queijos, ¢ tambem prensas para o trabalho.

Esta peca deve ser calcada e o soalho um pouco
inclinado para facil escoamento das aguas d% la-
vagem.

O armazem.—E’ n’esta peca que se dispdem sobre
taboleiros, que se tratam e conservam-se 0S queijos,
até que sejam considerados em estado de serem en-
tregues ao consumino.

O armazem pode ser collocado em cima de uma
das tres pecas.

UTENS1L10S E INSTRUMENTOS

O fabrico do queijo exige diversos utensilios e instru-
mentos, dentre 0s quaes 0s principaes sio

Cochos de differentes grandezas e profundidades.

Espatulas e facas de p4o tdo delgadas quanto for
possivel.

Toalhas e pannos.

Formas e moldes.

Um moinho para romper e pisar a coalhada.

Uma mesa para amassar o queijo.

Prensas de forcas differentes.
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Um seccador ou caixilho movel sobre um eixo.

Espetos, alfinetes e grampos que servem para romper,
dividir e reunir a coalhada.

Diversos thermometros.

Uma balanca romana.

Pequenos barris.

Um lactometro, para conhecer-se a riqueza do leite,
da subtrac¢do da nata e da addi¢do da agua. .

Na Suissa fazem uso de um galactometro, construido
sobre 0s mesmos principlos que 0s areometros ordi-
narios.

CAPITULO XIV

Preceitos geraes para o fabrico do queijo
PRIMEIRA OPERACAO
Coagqulacdo ou formagdo da coalhada

A coalhada pode-se formar abandonando-se o queijo
a s1 mesmo, durante um certo tempo, n‘'uma tempera-
tura de 15 a 18° centigrados, ou entdo expondo-o ao calor
de um fogdo, mas pode-se tambem separar a materia
caseosa do serum por meio de um grande numero de
corpos de natureza muito differente, que acceleram esta
operagcao. _

Os acidos de qualquer especie operam rapidamente a
coagulacdo do leite descremado, realisando-se com mais
ou menos rapidez segundo a forca dos acidos ; porém se
forem empregados em dose muita alta, o séro e a ma-
teria caseosa conservam o sabor, o que prejudica a qua-
lidade.

Os saes com excesso de acido, taes como o cremor
tartaro, o sal de azedas, produzem o mesmo effeito, porém
a coagulacfio ndo é completa, a menos que o leito néo
esteja quasi fervendo, quando se lanca nelles estes saes.

A gomma arabicaem pd, o amido, o assucar, fervidos
com o leite, separam a coalhada em alguns minutos.

O alcool precipita muito rapidamente a materia caseosa
sob a forma de molleculas divididas que se depdem no
fundo das vasilhas.

As plantas eminentemente acidas e as flores de alguns
vegetaes, taes como o cardo, coalham o leite.
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Sua virtude ¢ muito poderosa sobre o leite quente.
porém a substancia que é mais geralmente empregada ¢
a porcdo de leite coalhado que se acha no estomago dos
novilhos, bezerros novos, que se degolam antes de terem
sido desmamados, ou o proprio estomago.

Da-se a qualquer destas substancias o nome de
coalho.

No estado do Ceara e outros do nosso paiz empregam
de preferencia um pedaco de bucho de porco.

COLORACAO DOS QUEIIOS

Na Inglaterra servem-se do uruct para dar aos queijos
uma cor amarello dourada.

Pde-se a massa do urucu em um pedaco de panno e
faz-se uma boneca.

Embebe-se essa honeca no leite passeando-a e espre-
mendo-a com os dedos, comprimindo-a contra as paredes
do cocho ; mexe-se o leite com uma espatula de madeira

ara bem misturar a tinta e retira-se a boneca quando o
iquido tomou a cor que se deseja ; a dose de urucu é de
30 grammas pouco mais ou menos para um queljo de
50 kilog. O parmesio é colorido com agafrio.

FORMACAO DA COALHADA

A formacg#o da coalhada é uma operagio importante,
que exige muita attencdo e uma grande pratica, porque,
acha-se sob a influencia de diversas circumstancias
muito variaveis. . o .

A temperatura do leite é a primeira cousa a considerar
Determina-se mergulhando-se no liquido a méo, quando
se adquirio o tacto conveniente, ou um thermometro que
se deixa algum tempo para que tome a temperatura
real do leite. .

Esta reconhecido, segundo um grande numero de
experiencias, que 0 calor mais conveniente € o de 28 a
30° cent. } )

Uma a duas horas sfo o tempo necessario para se
obter uma coagulagido completa. .

Quanto & quantidade de coalho, varia conforme seu
preparo, sua forca e sua antiguidade.

LivRo DO INDUSTRIAL 8
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Na Ingliterra considera-se 12 gr de coalho como
sufficientes para coagular 10 litros de leits.

Se o leite estd muilo quente, refresca-se com um pouco
de agua fria oude leite quente da mulsio da precedente;
quando se quer aquecel-o emprega-se, agua fria ou leite
frio.

A melhor maneira de aquecer o leito é por meio do
banho-maria.

SEGUNDA OPERACAO
Divisdo ou rompimento da coalhada

Depois que a coalhada se tem sufficientomente soli-
dificado, quebra-se, afim de se dividil-a e separar-se o
sOro.

Procede-se a esse rompimento de diversas férmas.

A seguinte parece ser a melhor.

Corta-se a coalhada com uma faca de tres laminas
parallelas, fazendo-se incisdes em angulo recto a uma
pollegada de distancia, tem-se cuidado de despregar a
coalhada da circumferencia 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
incisdes que entdo devem ser mais approximadas.

Depois de alguns minutos de repouso corta-se de novo
proeedendo-se com mais rapidez, porém gradualmente .

Uma méo serve para por a coalhada em movimento
com a espumadeira, para trazer os pedacos grandes &
superficie, afim de que nenhum possa escapar-se.

8uando a coalhada estd bem picada, cobre-se a ga-
mezlla e deixa-se repousar ; e logo que tenha descido ao
fundo da vasilha, retira-se com uma caneca o so6ro que
se passa em uma peneira fina, para separar os pedagos
de coalhada que tinham sido levados.

Corta-se depois a coalhada em grandes pedagos, que
se reune no meio do cocho, collocando-se uns sobre os
outros para que enxuguem € tomem consistencia.

Tem-se cuidado de retirar o <6ro inclinando-se um
pouco o cdcho para o reunir.

Pode-se fazel-o escorrer por um buraco praticado no
fundo e que se arrolha com um pedaco de madeira.

Pde-se depois 0 queijo nas formas ou moldes, divi-
dindo-o e comprimindo-o fortemente com as méfos ,
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enche-se a forma mettendo-se um pouco mais de coa-
Ihada no meio , cobre-se com um panno e colloca-se na
prensa ou debaixo de uma taboa carregada de pesos
durante meia hora.

Retira-se em seguida a forma, tira-se o queijo que se
queora em pedacgos,e lanca-se no moinho que deve estar
collocado sobre um barril.

Por este meio o queijo ¢ reduzido a particulas muito
linas, em uma especie de polpa, rapidamente e sem tra-
balho. '

O queijo de Minas nio soflre esta ultima manipulacio,
¢ esta ¢ a razdo que [az com que elle se differencie tanto
dos queijos europeus.

O estado do soro indica se operou-se com perfeicio.

Quando elle é claro e de cor esverdeada, é uma prova
(ue a coagulacdo foi boa ; quando elle ¢ branco e turvo
¢ arrasta manteiga, o queijo é insipido e de pouco valor.

TERCEIRA OPERACAO

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
maos.

Enchem-se as formas tendo-se o cuidadode comprimir
fortemente a massa ; cobre-se com um panno e vira-se o
queijo em cima ; lava-se a forma no soro quente, enxu-
ga-se e torna-se a collocar o queijo envolvido em seu
panno, sobre o qual despejou-se um pouco de agua
quente, o que endurece suas paredes e o impede de
rachar-se.

Leva-se a forma 4 prensa e opera-se umapressio 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 circulos e filetes para impedir o queijo
de sahir por cima da forma.

Estes circulos. sdo de estanho ou de ferro batido : sua
parte inferior acha-se metida no orificio da forma.

Pica-s2 o queijo,quando é de grandes dimensdes, com
alfinetes de ferro, que se mettem nos buracos que se en-
contram nos circulos ou férmas.
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Raras vezes deixa-se o queijo menos de uma hora, e
nunca mais de duas horas, depois que se o collocou nas
formas 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 tres horas e sem panno em uma
vasilha cheia de soro ou de agua quente.

Este escaldamento, que dura uma a duas horas, endu-
rece a casca do queijo e a impede de levantar formando
concavos ou reservatorios de ar.

Terminada a operac¢io enxuga-se o queijo e envolve-se
em um panno para o levar a prensa.

QUARTA OPERAGAO

Salgamento do queijo

O salgamento faz-se de duas maneiras.

Logo que o queijo sahio da forma colloca-se em um
panno limpo na forma, edesta forma 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 superficie e esfregar-se
os lados com sal pilado todas as vezes que se vira, repe-
tindo-se esta operacdo 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 OPERACAO

Modo de curar o queijo

Quando os queijos foram salgados e seccos, levam-se
20 armazem.

Ahi sdo collocados sobre prateleiras, até que fiquem
curados.

Durante os primeiros 10 ou 15 dias esfrega-se forte-
mente com um panno uma vez por dia ou besunta-se
com manteiga.

Durante todo o tempo de sua permanencia no arma-
zem devem ser visitados diariamente, virados de vez em
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quando, esfregados tres vezes por semana no verio e
duas no 1nverno, sempre que formar-se uma leve pennu-

gem na sua superficie.

Estes principios geraes applicam-se mais particular-
mente ao fabrico dos queijos néo cozidos.

Nos queijos cozidos a unica differenca esta na coagu-
lacdo em uma temperatura mais elevada e uma cozedura
particular da coalhada.

As outras operacdes sdo quasl as mesmas.

Vér-se-ha nos processos que vdo ser descriptos, que
uma leve variacio na manipulacido e na férma dos uten-
silios faz variar de um modo maior ou menor a quali-

dade dos queijos.

CAPITULO XV

Queijos molles e frescos

Fazem-se tres especies de queijos molles frescos :

1. Queijo magro com leite descremado.

2. Queijo com leite ndo descremado.

A fabricacio de ambos nada offerece de particular
E’ simplesmente coalhada escorrida.

3. Queijo de nata, com addi¢do de toda ou parle da
nata da mulsio precedente e que exige alguns detalhes.

Poe-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 manha.

Tres quartos de hora depois, quando a coalhada esta
formada, collocar-se-ha sem quebral-a em uma forma
de madeira furada por buracos e forrada por um panno
ralo.

Comprime-se com um peso leve collocado sobre a
rodella que o cobre, 4 medida que o queijo escorre, vira,
se com precaucdo e muda-se o panno de hora em hora.

Quando se pode trabalhar com elle sem risco de o
deformar ou de o quebrar, tira-se da forma e colloca-se-o

em folhas de banana.
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QUELJOS MOLLES SALGADOS
Queijo de Neufehatel

O fabrico dos queijos de Neufchatel é o seguinte :

Depois de cada mulsio damanhé transporta-se o leile
para a fabrica onde se cba 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 13.

No terceiro dia de manhé despejam-se estes potes em
cestos de vime, que se collocam sobre a mesa de es-
correr-

Os cestos sfo forrados por deniro com um panno ralo.

A coalhada que deixa assim escorrer até a tarde, &
depois retirada do cesto, envolvida em um panno e col-
locada na prensa, onde fica até o quarto dia de msnhi.

Torna-se entdo & por a coalhada em um outro panno
limpo ; amassa-se esfrega-se no panno em todos o0s sen-
tidos até que as partes caseosas e butyrosas estejam bem
misturadas, que a massa seja homogenea e macia como
a manteiga : se ella ¢ muito molle muda-se o panno ;
se ¢ muito {irme e quebradica 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 as formas. Tomam-se cylindros um
‘pouco mais grosso que as formas.

Colloca-se a forma em cima da mesa e, apoiando-se
em cima com a palma da méo, faz-se sahir o excedente,
comprimindo para que nfo fique nenhum vacuo.

Raspa-se com uma faca por cima e por baixo da féorma,
e depois retira-se o cylindro tomando a forma na méo
direita, batendo-a levemente e fazendo girar

Ao sahir da féorma, o queijo é salgado com sal muito
fino e secco.

Polvilha-se primeiro suas duas extremidadese o que
resta na méo para a circumferencia.

Emprega-se uma libra de sal para 100 queijos.

QUEIJO DE BRIE

E’ um queijo excellente, quando feito com todos os
cuidados convenientes.
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Toma-se o leite quente da mulsio da manha que se coa
logo em um panno, junta-se a nata da mulsio da vespera
a tarde e com agua quente leva-se a massa & tempera-
tura de 30 a 36° graos centigrados. Deita-se o coalho em
uma boneca de panno e dissolve-se-o assim envolvido
no leite.

Uma colher basta para 12 litros de leite : cobre-se ¢
deixa-se em repouso durante meia hora.

Se a coalhada ndo estiver formada, deita-sec mais um
pouco de coalho e cobre-se de novo.

FEscorrimento —Quando a coalhada estd formada,
mexe-se no serum, primeiro com uma canequinha de
madeira e depois con1 as méos , enche-se a forma com-
primindo-a fortemente e cobre-se com uma taboa que se
carrega de pesos.

Estes queljos tem 32 centimetros de diametro e 27 mil-
limetros de espessura.

Pressdo.—Quando o queijo estd escorrido, pde-se uni
panno molhado sobre a taboa da forma e vira-se o
queljo.

Estende-se um panno na férma e torna-se a collocar
ahi o queijo que se cnvolve ; pde-se a tampa e leva-se a
prensa.

No fim de meia hora o panno é mudado e o queijo
comprimido de novo. Esta operacdo deve ser repe-
tida de duas em duas horas até a tarde do dia seguinte ;
da ultima vez o queijo é posto a n1 na férma e compri-
mido sem panno durante meia hora ou mais. ’

Salgamento.— Ao sahir da prensa o queijo é collo-
cado em um 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 tres dias na salmoura, no
fim dos quaes pde-se a seccar em salas bem arejadas.

Refinagdo.— Para se proceder a esta opera¢io col-
loca-se o queijo em um tonel sem fundo, por cima de
palhas miudas de 3 a 4 pollegadas de espessura: cobre-se
com uma camada da mesma palha e da mesma espes-
sura ; continua-se esta estratificacio em camadas
alternativas de palha e de queijos até 4 bocca do tonel,
tendo-se o cuidado de acabar com a palha.

O tonel é levado a um logar fresco, mas sem ser
humido.
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Em poucos mezes 0S queijos enxugam-se, sua massa
refina-se e como estdo cheios de nata tornam-se loge
muito delicados.

QUEIJOS DE MASSA FIRME SUBMETTIDOS A PRENSA

Queijo Chester

Para se fabricar o queijo Chester pde-se de parte o
leite da mulsdo da tarde até o diaseguinte e para impedir
que este liquido n&o azede, pde-se logo em um reires-
cador de zinco, que se mergulha na agua fria, princi-
palmente no verao.

No dia seguinte pela manhd a nata ¢ retirada e posta
em um vaso de cobre que se aquece com agua fervendo.

Eleva-se da mesma forma a temperatura do terco do
leite descremado ; depois o leite da mulsdo da manhi é
coado em um largo cocho e ahl mistura-se o terco de
leite descremado e aquecido, que se misturou com a
nata a uma temperatura que ndo excede de 28° a 30
centig.

Colore-se com urucu, 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 ¢é depois vertida em massa com uma
colher de pao ou uma canequinha para separar o soro, e
pouco tempo depois é aberto e quebrado pelos meios ja
descriptos. '

Deixa-se repousar um 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 mals solida e mais firme o ope-
rario a corta em pedaces menores, vira-a muitas vezes
e a comprime com pesos para espremer o mais possivel
o serum ; entdo é retirado do cocho, dividida com as
mAos em partes bem miudas e collocada na térma, onde
se comprime com pesos.

Depois disto colloca-se em uma outra forma ou na
mesma, depois de ter sido escaldada e na qual elle ainda
é quebrado, dividido e comprimido.

Vira-se depois collocando-o em uma terceira forma
forrada com um panno e munida na sua parte superiox"
de um circulo de estanho, que entra na férma e que é
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envolvido de um panno fino e muito limpo. Leva-se
entdo tudo &4 prensa.

Estas manipulacdes duram perto de 6 horas e é pre—
ciso depois mais 8 horas para dar a primeira presséo ao
queijo.

Durante este tempo é virado duas vezes, mudando-se
duas vezes de panno ;e quando elle estd na prensa
mettem-se através dos buracos da forma espetos finos de
ferro para facilitar o escoamento do soro.

No dia seguinte pela manhi e 4 tarde o queijo deve
ser virado e comprimido de novo.

IFaz-se 0 mesmo no terceiro dia e depois transporta-se
ao salgadouro.

Ahi esfrega-se no exterior com sal pilado, envolve-se
em um panno e colloca-se em um 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 aperfeicoal-o lava-se em agua quente ou soéro
quente , enxuga-se e deixa-se seccar tres dias, durante
0s quaes ¢ virado e enxugado uma vez por dia.

Finalmente, quando estid bem fresco, esfrega-se com
manteiga fresca. '

Estes queijos sio depois levados ao armazem, onde
durante uma semana so virados uma vez por dia.

Este armazem deve ser um quarto moderadamente
privado do accesso do ar, porque de outra forma a casca
do queijo racharia.

Queijo inglez de Gloucester

Distinguem-se duas especies, o duplo e o simples.

O primeiro faz-se com leite de uma s6 mulsio e
fresco.

O segundo fabrica-se com leite da tarde, do qual se
relira a metade da nata ou a totalidade, e o leite quente
da manha.

Toma-se um cocho bastante grande para conter todo o
leite da mulsdo que se quer transformar em queljo, col-
loca-se de través sobre esse cocho um caixilho oblongo
coberto todo de um panno claro que transborda, e collo-
ca-se em cima uma peneira de crina.
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O leite logo depois da mulsfo é coado através deste
apparelho, e se a temperatura do liquido é inferior a 25
ou 26° centig., aquece-se em banho-maria uma parte
deste leite para levar a totalidade ao calor conveniente.

Se o leite estd muito quente, resfria-se misturando-se
agua.

Colore-se depois com urucu e deita-se nelle o coalho.

Quando a coalhada esta formada e bem firme, corta-se
com uma faca de tres laminas, procedendo-se, e depois
passa-se, e quando esta reduzido a polpa bem fina e ho-
mogenea, Mme. Hayward nfo o escalda como se pratica
geralmente em Gloucester, porque reconheceu que o
queijo era mais gordo quando nfo soffria a acc¢do da
agua fervendo, porém o pde logo na forma, comprimin-
do-o fortemente com as méios.

A’ medida que se enche a forma, vai-se acalcando a
massa o mais possivel, arredonda-se por cima no meio,
de modo que haja exactamente tanto queijo quanto ¢
preciso para encher justamente a forma até a pressio ;
estende-se entdo um panno fino sobre esta forma, e lancga-
se um pouco de agua quente por cima para endurecer as
paredes do queljo e impedir a massa de rachar.

Vira-se depois o queijo fora da forma sobre uma pe-
neira.

A forma ¢ embebida em soOro quente para a lavar e
colloca-se de novo nella o queijo envolvido no seu panno,
que ¢ dobrado sobre a parte superior e cujos bordos sio
mettidos na forma.

As formas assim cheias sdo levadas 4 prensa, collo-
cando-se umas por cima das outras ; o queijo ahi per-
maneze duas horas, findas as quaes se retiram e se
substituem por um panno secco, operac¢io que se repete
diversas vezes durante o dia.

Quando se deu um panno limpo e secco as formas,
ellas sfo 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 sio geralmente salgados 24
horas depois do fabrico, e alguns o sio no fim de 12
horas.

O salgamento ndo deve comecar sendo quando a crosta
¢ lisa e comprimida. Se ha rachas no momento em que
se impregna de sal a crosta, nfo se aperta mais."

O salgamento faz-se esfregando-se, com a maio por
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clma, a parte superior e as paredes com sal secco e em
po fino.

Os queijos salgados sdo entdo virados.

Salga-se tres vezes o simples e quatro vezes o duplo,
devendo haver um intervallo de 24 horas entre cada sal-
gamento.

Queijo hollandes

Ha quatro especies 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 ndo descremado , 3°, queijo
de Leycle, que se faz principalmante perto dest: cidade e
fabrica-se em parte com leite descremado; 4%, o grawsche
que se fabrica principalmente na Frisa com leite descre-
mado duas vezes.

Queijo de Edam

Comeca-se por por o leite em coalho logo que foi mu-
gido, e depois de coagular passa-se a mio duas ou tres
vezes na massa para se dividir a coalhada, deixa-se re-
pousar durante cinco minutos e recomeca-se a operacio,
deixando ainda repousar durante cinco minutos.

Retira~se o soro, e a coalhada é posta em formas de
madeira de uma dimensdo apropriada ao queijo que se
quer fazer-

Queijo de Gonda

E’ tambem fabricado com o leile ainda quente da
vacea.

Depois de se ter gradualmente retirado a maior parte
do soro, despeja-se sobre a coalhada um pouco de
agua quente, que se deixa por cimadurante um quarto
de hora.

Elevando-se a temperatura da agua e augmentando-
se sua quantidade, tornam-se os queijos mais firmes e
duraveis.

Acaba-se entdo de retirar o séro com a agua, € a ¢coa-
lhada é collocada e comprimida em formas semelhantes
as do queijo de Edam, porém mais chatas e maiores.
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Pde-se por cima um circulo de madeira e colloca-se
na prensa com um peso de cerca de 4 kilogrammas.

Ahi elle é virado frequentemente durante 24 horas.

Leva-se depois a um celleiro fresco e mergulha-se em
um tonel contendo salmoura.

Queijo de leyde

Este queijo é feito com leite descremado, que se coa em
um barril, onde se deixa repousar durante 6 a 7 horas.

Despeja-se entdo devagar um quarto pouco mais ou
menos em uma caldeira de cobre, que se besunta no
interior com oleo fino paraimpedir que o leite ndo quei-
me ou nio se colura.

Este leite ¢ aquecido até que ndo se possa supportal-o
na mio e entdo retira-se do fogo e lanca-se nos outros
tres quartos restantes, com os quaes se mistura bem.

E’ entdo que se deita o coalho.

Terminada a coagulacdo, o soro é retirado com uma
caneca, e a coalhada, comprimida vigorosamente e
amassada com as maios, é depois collocada em um
panno, cujos quatro cantos sio dobrados no meio e
submettidos 4 pressdo, para se fazer sahir o soro.

A coalhada ¢ posta depois em um barril, onde um
homem descalco a pisa com bastante forca.

E’ entio que se junta um bom punhado de sal bem
puro e fino para cada 15 kilogrammas.

Em seguida envolve-se em um panno e colloca-se em
uma férma circular muito solida, tendo no fundo diversos
buracos.

Nessa forma elle fica 24 horas, durante as quaes se
retira 0 panno,e espreme-se, torcendo, o séro que elle
contém. tres ou quatro vezes nas 24 horas.

Esta forma é collocada em um caixilho disposto em
cima de um tonel, que recebe o soro.

O queijo é depois retirado e collocado em uma outra
férma igualmente muito solida, tendo uma tampa, e sub-
mettida a uma pressio de cerca de 360 libras, onde fica
ainda durante 24 horas.

_Em alguns logares, principalmente na Hollanda Me-
ridional, o sal ndo é introduzido na coalhada.

N’este caso, desde que o queijo é retirado da prensa,
colloca-se em uma tina, onde sua superficie é coberta
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de grandes crystaes de sal, onde ¢ 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 superficie esfregando-se com
leite de vacca que acaba de parir, e que se conserva
para esse fim.

Esfrega-se finalmente com um substancia vermelha
extrahida do croton linotorium para o acabar de polir e
dar-lhe cor.

Pde-se depois em um quarto arejado, onde ¢ virado
frequentemente até ser levado ao mercado.

Queijo Graawske

E’ uma especie inferior, feito com leite duas vezes
descremado, e que se fabrica segundo os mesmos pro-
cessos que o de Leyde na Irisa e em Groningue.

Queijo do Cantal

Para sua preparacio coa-se o leite e coalha-se pelos
processos ordinarios ; e quando a coalhada esta for-
mada, divide-se com um pao armado de uma taboa re-
donda, furada, que se agita na massa até que ella esteja
bem dividida.

Nesta operacdo algumas partes da coalhada tendem
a precipitar-se e outras nadam no soro , juntam-se
com a tal taboa furada, & qual se adapta uma espada
de pao e por um movimento circular consegue-se, por
melo destes instrumentos, formar de toda a coalhada
um bolo que se precipita. Entio retira-se o séro com
uma caneca.

A coalhada que fica no fundo, endurece, e entio
retira-se e amassa-se em uma mesa oval de madeira
formada de uma s6 peca para o escoamento do soro
em sezuida colloca-se em um cocho sobre um leito de
palha que guarnece o fundo. |

Quando o bolo estiver inchado levam-se as formas.

Queijo Gruyére

Fabricam-se tres especies de Gruyére

O gordo.
O meio gordo.
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O magro.

O Gruyére gordo faz-se com toda a nata.

O Gruyeére meio gordo faz-se com a mulsio da ma-
nhi e a da vespera descremada.

O Gruyére magro se fabrica com leite descremado.

Queijo Parmesdo

E’ no Milanez que se fabrica a maior quantidade deste
quetjo tio afamado e cujo fabrico néo offerece mais dif-
ficuldade que a dos outros.

Basta com effeilo para o imitar ter bom leite e proceder
com o malor cutdado as diversas operacgdes.

Este queijo faz-se com leite descremado; o primeiro
cuidado ¢ pois deixar repousaro leite em um 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 sdo de
cobre estanhado, de 50 centimetros de diametro por
8 a O centimetros de profundidade.
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CAPITULO I

As gommas

No fim do verio, na época da madurez dos fructos, a
mailor parte das arvores fructiferas deixam exsudar
através da casca um liquido espesso e viscoso, que logo
endurece ao contacto do ar, emn lagrimas ou em pedacos
arredondados, transparentes e avermelhados, de que-
bradura vitrea e sabor insipido.

Esta materia ¢ a que os naturalistas designam pelo
nome de gomma.

Muitas vezes a excrecéo deste succo, ndo tendo logar
naturalmente, determina-se por meio de incisdes lon-
gitudinaes, que se praticam sobre a casca das arvores.

E’ assim que na Africa, principalmente no Senegal,
provoca-se o escorrimento da gomma que existe em
grande propor¢do nos vasos das numerosas especies de
accacias que ornam aquellas regides, e que o commercio
nos fornece com os nomes de gomma arabica, gomma
do Senegal, gomma de Barbaria, e gommu da India, que
vem de Java.

Na Asia Menor e outras partes do Oriente, pequenos
arbustos, chamados astragalos, contém em seus vasos
um succo gommoso muito espesso, que custa a sahir da
casca , assim, apparece fora sob a forma de fios del-
gados, contornados e vermiculados, brancos e opacos.

O succo gommoso néo se encontra sémente na haste
das arvores. Encontra-se nos outros orgéos dos vegetaes,
porém entdo aclia-se intimamente ou profundamente en-
cerrado , por isso néo pode sahir naturalmente.

Neste caso, somos obrigados, para extrahil-o, a rasgar
ou pisar estes orgdos e fazer actuar sobre elles a agua
fria ou quente, que isola a gomma dos outros principios,
dissolvendo-a.

Resulta um liquido viscoso, que se chama habitual-
mente mucilagem.

As raizes de consolda, de malva, de althéa, 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 althéa, da
borragem, etc. , a maior parte dos fucus e lichens ; as
sementes de linhacga, de feno grego, etc. , as pevides de
{ructos, taes como marmelos e outros, cedem na agua
quente uma abundante propor¢do de gomma ou de mu-
cilagem. Assim o liquido toma, pelo resfriamento, a
apparencia de uma geléa.

Os tuberculos seccos dos orchis que vém da Turquia
e sdo conhecidos pelo nome de salepo, transformam-se,
por uma ebulicdo prolongada, em mucilagem trans—
parenle, porgue sdo quasi inteirainente compostos de
gomma junta a um pouco de amido.

As duas gommas soluvelis mais importantes e que se
empregam na industria indifferentemente, sdo a gomma
arabica e a gomma do Senegal, e tétm a composi¢do im-
mediata seguinte

GOMMAS
Arabica do Senegal
Arabina. 54 79,40 81,10
Agua interposta... . 17,60 16,10
CARZE® . auo sopubioie Bibedes 3,00 2,80
100,00 100,00

CAPITULO 1II
A Borracha

ESTADO NATURAL

,
Esta materia é encontrada em suspensio, gracas &
aloumina, no succo lacteo de um grande numero de
piantas (ortigas, euphorbias, apocyneas, etc.) da America
Meridional, das Indias Orientaes e da Africa.

No Para, no Mexico, na Guyana, ella é retirada prin-
cipalmente da arvore designada pelos botanicos pelo
nome de siphonia elastica.

Nas Indias Orientaes, principalmente em Java, em
Singapura, em Assam, extrahe-se a borracha de diffe-
rentes figueiras enormes (Ficus indica, I elastica) que
formam immensas florestas.

Nas ilhas do archipelago Indico, em Penang entre
outras, obtém-se da Urceola elastica, planta trepadora
gigantesca, de que cada pé poéde dar perto de 25 kilo-
grammas de borracha por anno.
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Vamos agora descrever o processo empregado no Alto
Purus para a extrac¢io da borracha, servindo-nos para
<50 de um excellente escripto do Sr. I Labre, resi-
‘lente em Labria, povoagio do Amazonas.

EXTRACCAO DA BORRACHA

« Comega com o verio a estacdo dos trabalhos da
seringa ; aqul, para o Alto Purus, pode ter lugar de Maio
em diante até Janeiro , porém a melhor época é de Maio
a Selembro, até a quéda das folhas da seringueira ; depois
dla brota¢do nova o leitc ¢ muito aguado, e a gomma
elastica, em relacdo & quantidade de leite, diminue dous
tercos de seu peso ordinario.

Para a extrac¢do do leite faz-se uma estrada pelo
bosque de pé em pé de seringueira até completar-se de
50 a 120 arvores, limpando-se com cuidado em roda de
cada arvore ; feito este servico, o trabalhador espalha
pelas arvores o vasilhame de colher leite (tigelinhas),
distribuidas ordenadamente de 3 a 8 por cada arvore
até & ultima (conforme a grandeza daarvore), de 500 a
700 tigelinhas ; por e¢ssa occasido dido-se sels ou mais
talhos na arvore com um machadinho, de modo que s6
eoOrte-a casca para correr o leite na altura, que possa
alcancar o braco, deixando cahir o leite no chéo, e
chama-se a Isto preparar a scringueira (em que alguns
gastam 2 e 3 dias inutilmente) , feito este preparo, no dia
seguinte muito cedo devera dar-se comego ao trabalho
da extraccio ou colheita do leite ; entre 5 e 6 horas da
manhi segue o trabalhador pela estrada com um macha-
dinho, um bolo de barro d’antemfo preparado, ‘e o
balde de depositar e conduzir o leite para o defumador ;
em cada seringueira que chega da o operario, na altura
do braco, em roda da seringueira, tantos golpes obliquos
quantas sdo as tigelinhas que devem ser pregadas na
arvore (alguns dao 2 golpes perpendiculares para cada
tigelinha ; basta um); feitos estes golpes ou cortes,
abaixo de cada um delles prega-se 4 arvore uma tigel-
linha com um pouco de barro amassado, e assim se faz
em todas as arvores da estrada até 4 ultima ; e volta-se
immediata e promptamente ao principio da estrada, onde
deve estar o balde, que ¢ alceado em um braco, e com a
méo que fica desembaracada tiram-se da arvore as tigel-
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linhas emborcadas no pé da arvore, ou dependuradas em
outra arvore proxima, e assim se colhe o leite em todas
as arvores , o que concluido 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 ddo o
nome de boido; e quando o fumo comeca a evaporar-se
pela valvula superior em quantidade, pega-se uma
prancha de madeira, da fei¢do de um remo, e molha-se
no leite por meio de uma cuinha, passa-se no fumo,
que evapora-se pelo boidc e rapidamente coagula-se
o leite na grossura de uma folha de papel, molha-se de
novo a forma no leite, e faz-se o mesmo servico alternada
e successivamente até esgotar o leite, cujo processo em
duas horas, pouco mais ou menos, esti acabado, segundo
a maior ou menor quatidade de leile ; fica a seringa até
o dia seguinte, na forma, e talhada em uma das extre-
midades ¢é tirada da féorma para seccar e curtir ao
sol ; quando val bem defumada, toma uma cor amarella
escura e quando val mal defumada, toma a cor esbran-
quicada ; porém com a acc¢do do tempo toda ella toma a
cOr negra.
/ Demorada ou prolongada a defumacio, por falta de
presteza e actividade do trabalhador, o leite comeca a
saturar-se e coagula-se¢ antes de findar a defumacéo ; e
disto provém as differentes qualidades de seringa : fina,
entrefina e sernamb

A fina ¢ defumada até final, sem que o leite seja satu-
rado ; a entrefina ¢ defumada quando o leite ja esta satu-
rado e em comeco de coagulacio ; a sernamby é do leite
coagulado naturalmente, ou por precipita¢iio de qualquer
corpo, ou materia estranha lancada no leite, como agua,
cacEaga, pedacos de seringa, falta de aceio dos vasos do
serventuario, etc. Todo o leite que se derrama dos
vasos ou do corte das arvores, coagulado, é sernamby,
e tem dous tercos do valorda fina | é um trabalho valioso,
porque o que se julga perdido ainda da dous tercos 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 até o chio, e deste
ponto lavantam-se as tigelinhas para cima, e taz-se o
mesmo servico de alto a baixo, e successivamente em
roda da arvore, em distancia de um decimetro cada talho
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um do outro, e cada descida os trabalhadores chamam—
reacio—que é commummente o trabalho de uma semana;
regula pols uma reaccio por semana. As estradas nfo
duram mais que tres 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 Purtus, onde fallo, sdo usuaes duas
e mais estradas.»

VULCANISACAO DA BORRACHA

Mr Charles Goodyear, de New-York, um pouco
antes de 1842, e pouco tempo depoisMr 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 applicacdes, convertendo a borracha vulcanisada,
tio extensivel e tdo molle, em um producto duro e rigido
comoo marmore, podendo adquirir um polido e prestar-se
a todas as formas que se da habitualmente ao ebano.

Seu processo é muito simples, pois que consiste uni-
camente em combinar a borracha, reduzida a massa
por um calor de 150°, com o quinto pouco mais ou menos
de seu peso de enxofre.

A mistura adquire assim uma dureza tal, que se pode
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 forma.

A borracha cortada em pequenos pedagos é posta a
digerir em sulphureto de carbono;a geléa produzida é
tratada pela benzina, que dissolve uma grande quan-

tidade.



— 134 —

Coa-se a solucdo em um panno de ld e retira-se o
sulphureto de carbono por uma distillacio em banho-
maria.

Dilue-se depois o residuo com bhenzina, que da uma
solucfo transparente.

MANIPULACAO DA BORRACHA

CAPITULO III

Disselventes da borracha

O dissolvente mais usado é o oleo leve de hulha,
mais conheeido pelo nome vulgar de benzina.

Como se sabe, a benzina é um producto secundario
do fabrico do gaz de illuminacio. A preferencia que se
lhe da, vem de seu preco barato.

Em logar da benzina, emprega-se na maioria dos
casos a essencia de terebinthina e o sulphureto de car-
bono.

Qualquer que seja o dissolvente escolhido, é indis-
pensavel que elle se evapore o mais rapidamente pos-
sivel. Por outra férma a borracha ficaria gordurosa
depois de evaporar. I’ este exactamente o defeito que
se censura 4 essencla de terebinthina e &4 benzina, quando
ndo foram bem rectificadas, razdo por que a purificacio
cuidadosa dessas materias é uma necessidade.

Comtudo, quando os corpos estranhos séo encontrados
ahl em propor¢do muito pequena, sua presenca nio tem
na pratica um inconveniente apreciavel.

O sulphureto de carbono nfio tem os inconvenientes da
essencia 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 chloroformio e o ether comportam-se absolutamente
como o sulphureto de carbono, porém seu preco, que ¢
relativamente mais elevado, resiringe muito o seu
emprego.

(§) alcool exerce sobre as dissoluc¢des da borracha uma
ac¢do multo notavel, sobre a qual Mr- C. Gerard foi o
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primeiro que chamou a afttencdo,e de que tirou par-
tido para crear um processo que ¢ hoje seguido em
todas as boas fabricas.

O mais rapido e o mais perfeito de todos os dis-
solventes da borracha ¢ uma mistura de 100 partes
de sulphureto de carbono e de 5 partes de alcool abso-
luto. Com elle obtém-se uma dissoluc¢éo limpida como
agua, que pode se filtrar através de uma musselina clara,
e que estendida sobre um vidro da, por sua evapo-
racdo, uma folha de uma pureza e de uma delicadeza
excesslvas.

PURIFICACAO DOS DISSOLVENTES

Algumas palavras agora sobre a purificacdo e a
desinfecgio dos dissolventes empregados.

1. —Sulphureto de carbono

O sulphureto de carbono exhala um odor fetido,analoge
20 das couves podres. Pode-se desembaracgal-o, senfo
completamente, pelo menos em muito grande parte.

Diversos processos foram propostos para isto; vamos
indiear alguns:

1.° Agitando-se o sulphureto com uma solugdo de,
oxydo de hydrato de chumbo, decantando e redistillando ™
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 uma pequena quantidade. (1 por 100) de
bichloreto de mercurio (sublimado corrosivo) em pé fino,
deixando repousar, agitando de novo durante muitos
dias, e depois distillando-se lentamente em banho-maria
(Cloez).
: 3.* Obtem-se ainda um melhor resultado com o pro-
cesso precedente, misturando-se ao deutochloreto um
terco em volume de oleo de amendoas doces. O sulphureto
que distilla, possue entdo um odor ethereo.

4° Para purificar-se o sulphureto de carbono, co-
meca-se por distillal-o uma vez, e depois agita-se com
mercurio até que ndo ennegreca mais a superficie bri-
lhante do mercurio.

Esta operacio deve ser feita sobre diminutas quan-
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tidades de materia de cada vez, afim de que a agitacsio
seja mais facil e a divisio dos liquidos maior.
Toma-se um frasco de 50 centimetros cubicos. no qual
se pdem 500 grammas de sulphureto de carbono e 500
grammas, pouco mais ou menos, de mercurio bem
limpo. Agita-se durante algum tempo o frasco : forma-se
logo sulphureto de carbono, que ¢ facil de separar pela

filtracdo. Quanto ao mercurio, filtra-se sobre um funil
afilado.

Collocam-se de novo os dous liquidos no frasco e
recomeca-se a agitacdo, até que a superficie brilhante
do mercurio ndo embacle mais.

Neste estado de pureza, o sulphureto de carbono

perdeu completamente o odor fetido que habitualmente
tem, tomando o odor do ether puro.

O mercurio péde fazer manifestar no sulphureto de
carbono quantidades de carbono tio pequenas quanto
se queira.

Com effeito, se em 1 kilog. de sulphureto de carbono
puro em contacto com mercurio cuja superficie sejs
bem brilhante, deixa-se cahir um fragmento de enxofre
octaedrico, pesandotambem o que se quizer, immediata~
mentc apés uma propor¢do, a superficie do mercurio
ennegrecera. (Sidot.)

5.° Purifica-se o sulphureto de carbono por uma distil-
lacdio praticada em um alambique contendo uma solugio
de chloreto de cal. Quando se o trata por esta forma, a
infeccio desapparece e o0 producto néo affecta o olfscto
de forma alguma desagradavel. :‘

O odor ethereo ¢ doce e suave ; elle approxima-s¢ da
do chloroformio. Neste tratamento, o liquido conserva
todas as suas propriedades physicas e chimicas e
adquire o mais alto grao de pureza. Pode-se substituir
4 cal outros alcalis, acidos taes como o lithargirium
pode-se tambem substituil-a por metaes : cobre, ferro,
zinco, etc.

Assim desinfectado, o sulphureto ndo péde ser conser-
vado durante muito tempo sem altera¢io. Amareliece,
contrahe de novo um odor infecto e abandona um regiduo
em umn segundo tratamento. Para o conservar, deve-se
introduzir limalha de cobre no frasco que o contém.
(Milon). ‘
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2. — Benzina

Para retirar-se & benzina o seu mao odor, basta tratal-a
pelo acido sulphurico, do mesmo modo que se trata o
alcool para obter-se ether Em consequencia, faz-se
cahir gotta a gotta da benzina impura sobre o acido
sulpl_lurlco aquecido a 150 graos em um baldo de vidro,
munido de um tubo abductor que conduz a benzina em
vapor para um recipiente resfriado.

Nesta operacdo, a benzina despoja-se do alcatrio que
a colure.

3. — Essencia de terebinthina

A essencia de terebinthina de Bordeaux ¢é a mais esti-
mada, porque é a menos resinosa.

Na Allemanha juntam-se duas partes de agua, e para
200 kilog. de oleo toma-se um kilog. de potassae 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 oleo de terebinthina.

Enche-se a caldeira até os 7/; de sua capacidade e
faz-se a distillacdo na temperatura mais baixa possivel.

Apés algumas horas de repouso, toma-se 0 oleo que
vem 4 superficie, e este oleo é empregado de preferencia
para a distillacdo da borracha.

CAPITULO IV

Preparo das disselucoes

Para se preparar as dissolucdes, empregam-se folhas
que se obtém no trabalho da borracha regenerada. Jun-
tam-se as diversas sobras do fabrico.

1.° Processo geral

As materias sfo primeiro reduzidas a diminutos
fragmentos, ap6és 0 que se introduzem em um vaso e
despeja-se por cima o dissolvente. Empregando-se a
essencia de terebinthina ou a benzina, toma-se na pro-
porcdo de !/, ad*/, do peso da borracha, conforme o



— 138 —

grao de fluidez que se quer dar 4 dissoluciio. Se é o sul-
phuretode carbono, néo se deve afastar das propor¢oes
indicadas acima, 1sto é, 1 parte de borracha e 30 partes
de sulphureto , este addicionado de 5 °/, de alcool 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 viscesa, o que tem logar no fim
de 24 a 48 horas, conforme a natureza da borracha.

Quando as materias acham-se neste estado, pisam-se
cuidadosamente, afim de tornar-se toda a sua massa
perfeitamente homogenea. Algumas vezes, no emtanto,
antes de se submettel-as a esta operacio, forcam-se a
atravessar uma tela metallica, cujas malhas detém as im-
purezas que possam terescapado 4 lavagem, e ao mesmo
tempo, dividindo-se os grummos, tornam-se mais faceis
de amassar.

Existem diversas pisadoras. A mais empregada é a
Peroucel.

2.° Processo Gerard

O que segue, é extrahido textualmente de uma memo-
ria do inventor.

As dissolucoes de borracha, quer espessas, quer liqui-
das, que outr'ora se faziam, possuiam em geral uma
grande coherencia e uma grande viscosidade.

Qualquer que fosse o dissolvente empregado, a borra-
cha inchava muito e a dissolugio ndo comecava senio
depois que a inchagée se tivesse operado. Isto fazia exigir
uma qu.ntidade consideravel de dissolvente.

Para evitar-se estes inconvenientes e para obter-se no
emtanto uma dissolucdo espessa, fez-se primeiro inchar
a borracha e depois comprime-se com rolos. Apezar
disso, a dissolucdo obtida possuia uma viscosidade con-
sideravel.

Para evitar este inconveniente, é preciso recorrer ao
seguinte processo, que permitte obter dissolucdes tio
espessas quanto se queira, sem que possuam a clastici-
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 uma
certa quantidade de alcool, e depois faz-sec macerar a
borracha neste liquido ; a borracha dilata-se pouco, e no
fim de 24 horas é achada sob a téorma de uma massa que
se presta 4s operacoes ordinarias.

Os dissolventes a empregar podem ser o sulphureto
de carbono, o chloroformio, o ether sulphurico, a naphta,
os oleos ethereos de naphta, a essencia de terebinthina,
que se addicionam de 5 a 5, 50 °/, de alcool.

Conforme a consistencia que se quer dar & dissolucéo,
trata-se a borracha por seu peso de dissolvente alcoolico
e pode-se mesmo ir até 30 partes de dissolvente para
uma de borracha.

No fim de um ou dous dias, introduz-se a massa no
amassador a quente, quando se quer obter uma dissolu-
¢do homogenea ou quando a massa foi obtida com pe-
quenas quantidades de dissolvente. No caso contrario ¢
1nutil aquecer.

Em resumo, o processo consiste na addic¢fio do alcool
aos diversos dissolventes,

Sabe-se que o alcool possue a propriedade de precipi-
tar a borracha de suas dissolucdes. IFazendo-se penetrar,
por meio de um dissolvente, o alcool nas partes interio-
res daborracha, separam-se as moleculas que constituem
sua massa e mantem-se separadas com o auxilio da
pressdo. Ndo se reunem de novo sendo depois que o dis-
solvente e o alcool se evaporaram.

Os alcooes que se podem vantajosamente misturar aos
dissolventes, sdo : o espirito de madeira, o oleo de bata-
tas e muitos outros liquidos do genero alcool, suscepti-
vels de precipitar a borracha de suas solucdes e que por
si mesmas nfo a dissolvem, mas queinterpondo-se entre
suas moleculas, por meio dos dissolventes, as desunem
e destréem sua adherencia, quer combinando estes liqui-
dos com os dissolventes, quer fazendo-os actuar s0s e
por si mesmo.

3.° Processo F'r. e Ch. Hurtzig

Este processo tem especialmente por fim a produccéio
de massas brancas para%a confeccfio de objectos esbran-
quigados. ‘

A materia bruta é recortada em pequenos pedacos ou
rasgada, ap6s uma lavagem em agua, dissolvida po
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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 ja servio. ‘

A dissolucéo opera-se em um vaso fechado hermeti-
camente, agitando-se constantemente a massa, na qual,
depois de ter sido completamente dissolvida, faz-se. por
um tubo que desemboca no fundo do vaso, passar uma
corrente de chloro, até que a massa fique perfeitamente
penetrada por este gaz e apresente uma coOr amarello
clara uniforme.

Desde que se attinglo esta cor clara em toda a massa,
interrompe-se o escoamento do gaz. Aquelle que se es-
capa por cima, é conduzido por um tubo para um outro
vaso onde se combina com a cal.

A massa perfeitamente chlorurada é transportada do
vaso de dissolucdo para um outro onde se a lava com
alcool, agitando-a, amassando-a, distendendo-a constan-
temente. Neste estado ella forma uma massa compacta,
leve e branca. |

Obtem-se o mesmo resultado, porém no fim de muito
mais tempo, quando néo se corta a materia bruta, porém
lava-se, faz-se seccal-a, lamina-se entre cylindros
de ferro aquecidos e depois transporta-se assim prepa-
rada para um recipiente cheio d’agua, no qual, depois de
ter-se fechado hermeticamente, faz-se chegar uma cor-
rente de chloro gazoso, até que a massa fique saturada.

Deixa-se neste recipiente até que ella tome uma cor
esbranquicada, 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 petroleo como dissol-
vente.

Tentou-se por diversas vezes, porém sem resultado,
dissolver-se a borracha nopetroleo ; a borracha dissol-
ve-se ahi, é verdade, e com facilidade, porém quando se
faz evaporar, destroe-se a elasticidade da gomma, que
torna-se impropria para certas applicacdes. ’

Para conseguir-se bom resultado com esta solucéio é
preciso operar pela seguinte forma :

l
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0 primeiro ponto € obter um petroleo rectificado anhv-
dro, e é 0 que se consegue facilmente e economicamente
pelo processo seguinte :

U petroleg rectificado do commercio, de um peso es-
pecitico de cerca de 0,725, bem desembaracado de oleo de
illuminacdo e que se pode obter facilmente, ¢ proprio
para este fim.

Em um vaso de ferro que feche bem, e munido de um
agitador, despejam-se primeiro 450 a500 litros de petroleo
rectificado e depois 45 ou 50 litros de acido sulphurico
conceutrado, do peso especifico de 1,840 pelo menos, e
conserva-se tudo em uma violenta agitacéo.

Deixa-se repousar a mistura durante algum tempo e
decanta-se o acido por uma torneira collocada no fundo
da vasilha.

Junta-se depois quasi a mesma quantidade de acido
sulphurico concentrado e repete-se a operacio.

O petroleo de que todo o acido acha-se quasideposto,
¢ decantado, expondo-se, o menos possivel ao ar, princi-
palmente ao ar humido, emum outro vaso fechado, mu-
nido igualmente de um agitador.

Acrescenta-se ainda 1 kilog. a1k.,50 de protoxydo
de chumbo e 0 kilog., 500 de protoxydo de manganez,
reduzidos a pé finissimo e agita-se de novo.

Assim tratado, o petroleo estd prompto para servir;
esclarece em poucas horas.

Ou entdo, depois de se ter introduzido o petroleo
rectificado em uma vasilha fechada de ferro com o agi-
tador, junta-se por 500 litros, 12 a 13 kilogrammas de
chloreto de calcium, reduzido a po fino e recentemente
calcinado, e depois agita-se com vivacidade.

Depois que o liquido tornou-se claro, decanta-se para
uma 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 uma borracha
isenta de agua adherente ou combinada, e é o resultado
a que se chega cortando-se a gomma em laminas del-
gadas e expondo-a & deseccacdo em uma atmosphera
elevada.

Uma vez de posse de um petroleo ¢ de uma borracha
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anhydras, faz-se digerir juntas em  um vaso fechado
com agltacdo, e obtem-se por essa forma uma solucio
com o grao de forca que se deseja ; sbmente deve-se
attender em n&do expdr esta solucdo ao ar, principal-
mente ao ar humido.

Este processo applica-se ao petroleo rectificado da
Pensyvlvania e da Valachia, que parecem ser os mais
convenlentes para tal fim : porém os oleos rectificados
de hulha e de schisto podem igualmente ser empregados.

CAPITULO V
Ixtracgao da gutia-percha

Esta materia existe na seiva descendente de uma
grande arvore, a [sonandru Percha, que cresce em
toda a Asia 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 succo leitoso que escoa-se das incisdes
praticadas no intsrior da casca ; faz-se evaporar este
succo ao arem cainadas delgadas, que se reunem depois
superpondo-as, para formar massas irregulares mais
ou ruenos espessas, de cor vermelha ou pardacenta.

Dizem que uma arvore poéde dar 18 kilogrammas de
gutta-percha bruta.

Esta substauncia chega & Europa sob a forma de pées,
do peso de 1 a 5 kilogrammas, que parecem compostos
de folhas enroladas ou superpostas, duras, coriaceas,
porém mais ou menos friavels, circumstancia devida 4
presenca da agua, cuja quantidade eleva-se as vezes
até 30 °/..

Encontram- se tambam interpostos terra, pedras, de-
trictos linhosos.

Depura-se cortando as massas brutas em talhadas
por meio de uma poderosa machina, dividindo aquellas
por uma especie de raspagem na agua fria, e depois
amassando a materia debaixo de um delgado fio d’agua
que arrasta e dissolve a terra e as pedras esmagadas,
ao mesmo tempo que dissolve as materias organicas e as
soluveis.

Acaba-se a depuragio em agua morna em diversas
bacias, secca-se depois e agglomera-se o producto em
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niassa pastosa, aquecendo-o em massa pastosa a 110°
pouco mais ou menos, em uma caldeira de duplo envo-
lucro, aquecida pelo vapor.

A gulta-percha, assim preparada, torna-se bastante
molle para ser adhesiva e facil de soldar.

Laminada em folhas ou em placas de qualquer espes—
sura. estirada em tubos de differentes diametros, mo-
delada sob qualquer especie de formas, adquire, depois
de se ter lentamente resiriado, uma solidcz e uma tena-
cidade enormes.

Comtudo importa saber que uma pequena quantidade
de agua interposta basta para impedir a adherencia
enige suns partes ou comprometter a adherencia de suas
soldas.

CAPITULO VI
As resinas

fstado natural.— As resinas acompanham habi-
tualmente as essencias nos vases proprios de um grande
numero de plantas herbaceas muito aromaticas dos
paizes quent2s, ou nos meatos situados dehaixo da
casca das arvores da fanilia das coniferas, taes como
pinheiros, nogueiras, etc.

Amollecidas ou liquecitas por um excesso de oleo
essencial, rompem 1nuitas vezes o tecido vegetal e es-
correm sob a forma de liquido viscoso, as vezes lactes-
cente, que torna-se espesso ao contacto do are com a
continuacdo acaba por tornar-se completamente solido e
quebradico.

Muitas vezes tambem, é por meio de incisdes prati-
cadas no tronco, nos ramos ou nas raizes dos vegetaes,
que se lhes da passagem.

O operario munido de um pequeno machado de cabo
curto, lamina concava e bem cortante, apoia ao tronco
da arvore uma escada de dentes ; sobe com rapidez a
esta escada improvisada e faz uma incisdo longitudinal
em um comprimento de alguns centimetros sobre o
tronco nu.

O succo resinoso que corre da chaga, reune-se em
potes de barro vidrado, adaptados &s arvores por meio
de grampos.
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Todas as semanas augmenta-se a incisfo até que se
tenha chegado a uma altura de 3 a4 metros.

No anno seguinte faz-se um outro entalhe ao lado do
precedente, etc., adiantando-se sucessivamente em redor
da arvore.

Retiram-se os recipientes quando elles estdo cheios, e
transporta-se o seu contetido em baldes de cortica
para os reservatorios que o esperam.

Na Gasconha, um pinheiro maritimo 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 kilogranimas.

Chama-se gomma ou resina molle a terebinthina que
corre das incisdes e reune-se ao pé da arvore , a colheita
faz-se de Marco a Setembro.

Chama-se galipot a resina quasi solida que forma
stalactites ao lengo da arvore, em consequencia da eva-
poracdo de uma parte da vssencla.

Designam-se pelo nome de barral os galipots comple-
tamente seccos, adherentes & arvore e que é preciso
arrancar com um instrumento de ferro.

Finalmente as crottas sdo as misturas de terebinthina
e de galipot colhidos em Setembro e Outubroao pé
das arvores e que estdo sujos de areia ou de folhas.

A colheita dos barraes e dos galipots faz-se eni Ou-
tubro, Novembro e Dezembro ; entram por um terco 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, ¢ o que se designou durante muito tempo
pelo nome de geléa wvegetal, do principio gelatinoso
dos fructos e que Braconnot, de Nancy, queo 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 acidos, taes como as peras,
as magas, as groselhas, as cerejas, etc.

Parece originar-se da transformacio que os acidos,
auxiliados pelo calor solar, fazem soffrer a uma materia
insoluvel que acompanha o tecido cellular dos fructos,
materia que Mr Fremy julgou dever designar pelo
nome de Pectose, e que, segundo elle, encontra-se na
polpa dos fructos verdes e de certas raizes.

Seja como for, para se isolar a pectina espreme-se a
frio a polpa das péras muito maduras e filtra-se o caldo,
de que se precipita a cal pelo acido oxalico e a albumina
pelo tanino. Ao liquido claro sendo depois addicionado
alcool forte, a pectina se dissolve sob a forma de longos
filamentos gelatinosos. Estes lavam-se em alcool, dissol-
vem-se na agua e precipitam-se de novo p-lo alcool,
repetindo a mesma operacio tanto quanto for necessario
para que a pectina n#o contenha mais o menor vestigio
de assucar e de acido tanico.

Fazendo-se seccar esta materia, ella diminue muito
de volume e reduz-se a fragmentos translucidos, duros
e quebradigos como a gomma arabica.

EXTRACGAO DO SAL DE JAZEDAS

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 esti em
plena vegetacio, espreme-sé o succo, que se aquece leve-
mente para clarificar, e que se evapora depols em
consistencia de xarope claro, depois de ter filtrado.

Abandonado durante seis semanas pouco mais ou
menos em terrinas, depde pouco a pouco, sobre suas
paredes, pequenos crystaes esverdeados de sal de azedas,
que se clarifica por dissoluc¢des e crystallisacdes suc-
cesslivas.

Na Suabia, para melhor se desembaracar o succo das
plantas de sua materia colorante verde, dissolve-se
nelle um pouco de argilla branca, cuja alumina actua
formando com esta materia verde um 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 acido de potassa pura.

EXTRACCAO DO ACIDO CITRICO

F’ habitualmente do sumo do lim#o que se retira o
acido citrico, por um processo analogo ao que serve
para se obter o acido tartrico.

Satura-se a quente este succo por melo da greda.

Foérma-se citrato de cal insoluvel que se lava bem e
que se decompde depois pelo acido suiphurico.

100 kilogrammas de succos de bons limoes fornecem
apenas 5 kilogrammas ¢ meilo de acido crystallisado.

EXTRACAO DO ACIDO MALICO

E’ ordinariamente da sorveira dos passaros (sorbus
ancuparia) que se extrahe este acido.

Para isto tomam-se os fructos maduros, esmagam-se,
dissolvem-se em espirito de vinho a 23° ou 30° e es-
preme-se o caldo, que é muito acido.

Submette-se & distillagdo para recolher a maior parte
do alcool, que pdéde servir a novas operacoes.

Ao residuo da distillagdo junta-se uma pequena
porcdo de potassa, para converter o acido tartrico,
misturado ao acido malico, em bitartrato de potassa.

Evapora-se e dilue--se o liquido de espirito de vinho
rectificado para precipitar o cremor tartaro.

Despeja-se entdo no residuo, diluido em muita agua,
acetato de chumbo, que féorma um precipitado branco,
composto principalmente de malato de chumbo.

Trata-se este precipitado, lavado cuidadosamente,
pela agua fervengo diversas vezes ; dissolve-se assim
o sal, que se depde, pelo resfriamento, em lindas
agulhas brancas, brilhantes e nacaradas.

Isola-se [acilmente o acido malico diluindo-se malato
de chumbo na agua e submettendo-se a uma corrente
de hydrogeneo sulphurado.

Pode-se depois fazel-o crystallisar.

FABRICO DO ALCATRAO DE MADEIRA

0 alcatrao. de madeira differe notavelmente do aledirdo
do commercio, que se obtem pela combustio lenta, em
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fornos grosseiros de barro, de pinheiros esgotados de te-
rebinthina, que se derrubam e que se racham.

Resulta um producto semi-liquido, de um cinzento es-
curo, de odor forte e desagradavel, que corre para a
base da fornalha e d’ahi para reservatorios exteriores.

Este producto consiste em resina muito carregada de
oleos empyreumaticos, de carvio e de acido pyrolenhoso.

Os alcatrdes da Suecia, de Noruega, da Russia, da
Escossia, do Canada e do norte dos Estados Unidos s#o
0s mais estimados, porém o que se prepara nas landes
da Gasconha, ¢ tambem excellente.

A marinha faz d’elles um prodigioso consumo para
preservar da accldo destruidora da agua, e tornar,
tanto quanto possivel, impermeavel o costado dos
navios, chalupas, botes e outras embarcacdes, etc.

A medicina humana e mais ainda a medicina veteri-
naria aproveitam a propriedade antiseptica destes alca-
troes resinosos para combater as molestias do peito e as
da pelle.

Do alcatrdo das fabricas de acido pyrolenhoso,
retiram-se, por differentes distillacoes fraccionadas, oleos
leves, oleos pesados, e destes naphtalina, parafina e
creosoto.

Fallei-vos sufficientemente das duas primeiras sub-
stancias, a proposito do alcatrio de hulha.

CAPITULO VIII

P’'rocessos de conservacao das madeiras

Fagot, em .1740, Hales, em 1756, Jackson, em 1767,
Pallas em 1779, tentaram, porém sem successo, evitar
as alteracoes das madeiras, mergulhando-as durante um
certo tempo em diversas dissoluc¢des metallicas, princi-
palmente nas de capa-rosa, de alumen, de sulphato de
magnesia, de sal marinho, etc.

Sir H. Davy, nos primeiros annos deste seculo,
pensou, para combater a podridio secca, em utilisar as
propriedades conservadoras do sublimado corrosivo ou
bichloreto de mercurio; e em 1830, esta idéa comecou a
receber em Inglaterra um comeco de execuc¢do pela ini-
ciativa de um tal Kyan, que se servia de uma dissolucio
deste composto metallico na proporcao de 2 por cento.
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Depois, um grande numero de experiencias foram em-
prehendidas por meio de numerosas substancias toxicas,
que se fizeram penetrar no interior das pecas por via de
imbibicdo.

POR IMBIBIGAO

O processo de conservacdo por imbibi¢do consiste em
immergir simplesmente a madeira em um liquido anti-
‘septico, deixando-a nelle banhar-se durante um tempo
bastante longo ; infelizmente os gazes contidos no tecido
lenhoso oppdeni-se & penetracdo do liquido além de
alguns millimetros.

As substancias antisepticas que se tem experimentado
por esta forma so : o bichloreto de mercurio, o acido
arsenioso, o chloreto de zinco, o sulphato e o chloreto
de manganez, os sulphatos de ferro e de cobre, o sal ma-
rinho.

Est:s substancias, porém, ou sfo muito caras como o
sublimado, ou sfio perigosas no seu emprego como o
mesmo sublimado e o acido arsenioso, ou nfo preservam
seniio por pouco tempo, por impregnharem imperfeita-
mente a substancia total da madeira pelo proprio vicio
do processo de maceracido, empregado para os fazer
absorver.

Comtudo, ¢ pormeio de uma dissoiucio des ulphato de
cobre. a 7 por canto de sal crysiailisado e & temperatura,
de 70° centigrados, na qual se conservavam mergulhadas
durante algumas horas as madeiras, systema indicado
por Mr Chauviteau e Knal, que se prepararam, durante
estes ultimos annos, na Franca e na Allemranha, os dor-
mentes de estradas de ferro, as latadas para as videiras,
os arcos de pipa, etc.

Um metro cubico de barrotes d= gormentes de estrada
de ferro, de longarinas ou postes telegraphicos, exige 2
kilograminas deste sal , os esteios para videiras, os arcos
de pipas, as taboas de soalho, sé exigem11!/,°/,. As
madeiras assim tratadas ennegrecem ao [ogo, mas néo
podein, nem inflammar-sc, nem consumir-se.

Este processo, comtudo, é absolutamente insufficiente
para garantir a conservag¢io da nogueira, do pinheiro e
em geral das madeiras leves que contém muito branco,
porem parcce prolongar durante muito tempo a duracéo
das madeiras de muiio cerne.
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A madeira, assim preparada, é cercada de um envo-
lucro injectado muito delgado, que ¢ imputrescivel,
inatacavel pelos insectos e que retarda, por conseguinte,
a alteracio das partes internas.

Estas néo sdo, finalmente, por férma alguma, impre-
gnadas do liquido antiseptico e conservam seus germens
proprios de corrupcio, que se desenvolvem tanto mais
facilmente quanto a superficie inf'ectada é em parte reti-
rada, quer pelos attrictos ou pelos choques, quer pelo
pregamento.

A alteracio comeca pelospontos assim nus e propaga-se
ao interior

O creosoto bruto ¢ muito mais efficaz, como o de-
monstrara as experiencias 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-
vacdo, seccam-se completamente as pecas de madeira e
mergulham-se immediatamente em caldeiras contendo
oleos de alcatrio de madeira aquecidos a.60° , o creosoto
penetra até no centro das pecas que, uma vez impre—
gnadas, tém por assim dizer uma dura¢do indefinida.

Os oleos de alcatrio de hulha e mais particularmente
o acido phenico bruto, que é tdo barato, produzem os
mesmos effeitos e sfo utilisados debaixo do mesmo
ponto de vista.

Em todos os casos, o processo de penetrac¢io por im-
bibicdo s6 da bons resultados quando a madeira esta
completamente secca.

Effectivamente, quando esta acha-se carregada de
succos vegetaes, a impregnacio é quasi nulla, pois néo
ha logar vasio no qual oliquido antiseptico penetre facil-
mente.

POR PENETRACAO FORCADA

Nestes ultimos annos procurou-se fazer penetrar os
preservativos nos conductos capillares da madeira, e até
o centro das pecas mais espessas e mals compactas.

E’ evidente que o processo de penetragdo é proferivel
ao processo de imbibicdo.

A primeira idéa pertence a Brehant, que em 1831
construio uma machina para injectar solucdes metallicas,
liquidos oleosos ou resinosos no interior das madeiras.
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Collocava, depois de as ter esquadrejado, as pecas
a preparar em um cylindro metallico, no proprio seio da
dissolucdo ; obtinha depois neste cylindro uma dissolu-
cio a injectar , depois de haver esquadrejado as pecas
a preparar em um cylindro metallico, no proprio seio
da dissolucéo a injectar.

Obtinha depois neste cylindro uma pressio de 10
atmospheras, introduzindo novas quantidades de liquido
por meio de uma bomba. . .

A dissolucdo era entio mergulhada no interior do ma-
deiro em consequencia da reduccdo do volume dos
gazes. _

Brehant obteve resultados ainda mails satisfactorios,
comecando por fazer vacuo no cylindro ; determinava
assim uma dilatacdo dos gazes contidos nos poros da
madeira , estes gazes escapavanm-se em parte e eram
substituidos nos canaes da seiva pelo liquido, que ahi
comprimia a pressdo.

Em certos casos, Brehant aquecia mesmo o cylindro,
de modo a obter uma maior dilatacdo dos gazes.

0 apparelho de Brehant compde-se essencialmente de
um cylindro de ferro fundido, de uma bomba e de um
condensador, no qual se pode, & vontade, fazer chegar,
quer vapor, quer agua fria pelo tubo.

Opera-se do modo seguinte : retira-se o obturador,
colloca-se 0 madeiro no cylindro e introduz-se o liquido
em quantidade tal, que a extremidade superior do ma-
deiro ultrapasse um pouco seu nivel.

Depois de fechado o cylindro, faz-se o vacuo pela in-
troduccio successiva de vapor e de agua iria ; abre-se a
torneira ; o ar passa em parte do cylindro ao condensa-
dor e recomeca-se, se for necessario, esta operacio, até
que a pressdo no cylindro seja inferior a 0=,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 pressio seja ele—-
vada a 10 atmospheras.

Esta pressdo ¢ conservada durante um tempo varia-
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, sio quasi com
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pletamente injectadas por ecste methodo ; acontece o
mesmo com 0 branco do carvalho, mas no cerne deste
a injeccdo ¢ quasi nulla.

Taboas de nogueira impregnadas, por Brehant, de uma,
mistura de resina e de oleo secativo foram empregadas
em 1835, concurrentemente com pecas de ecarvalho, na
construccdo do parapeito da ponte Louis Philippe, em
Pariz ; foram encontradas, em 1848, no mais perfeito es-
tado de conservaciio, ao passoque os madeiros de car-
valho, que tinham ja sido substituidos uma vez, estavam
Ja quasi completamente desorganisados.

« A invencdo de Brehant, diz Mr Gauthier Villars,
soffreu a sorte de tantas outras descobertas, que, depois
de terem nascido em Franca, foram aperfeicoadas e
applicadas industrialmente na Inglaterra. »

Em 1838, Mr. Bethel obteve em Londres privilegio
para um novo processo de impregnacio, que na verdade
nao é sendo uma modificacio do de Brehant.

O liquido adoptado é o creosoto bruto , empregam-se
cerca de 105 kilogrammas por metro cubico para o pi-
nheiro, a nogueira, a faia e em geral para as madeiras
leves.

O carvalho n#o pode absorver senfio quasi a metade
desta quantidade de liquido e, por conseguinte, conser-
va-se durante menos tempo que a nogueira creosotada.

Quanto as madeiras destinadas aos trabalhos mariti-
mos, devem ter 146 kilogrammas de creosoto por metro
cubico, para serem preservadas dos vermes.

O processo Bethel tornou-se de uso geral em Ingla-
terra ; o metro cubico 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 desagradavel e persistente, ndo permittem que
se faca uso dellas para as construccdes.

A sulphatisaciio das madeiras que devem permanecer
durante muito tempe no ar, na terra humida ou debaixo
d’agua, d4 bons resultados pelo methodo de Brehant.

PROCESSOS DO DR. BOUCHERIE
Na Franca, foi principalmente o Dr. Boucherie que,

a partir de 1837, emprehendeu as experiencias mais
curiosas para resolver economicamente a importante
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questio que nos occupa e para modificar vantajosamente
a especie e a qualidade das madeiras Qrabalhadgs.

Os meios que Mr. Boucherie primeiro experimentou,
baseiam-se sobre este principio : que a seiva pode levar
ao longo dos tubos capillares das arvores os liquidos
que se pde em relacéo directa com ella. .

86 a faculdade de aspiracdo das arvores basta pois
para levar, do pé do tronco até os ramos, os liquidos que
se quer introduzir no tecido lenhoso, e a unica cordicéo
indispensavel é que estes liquidos n&o estejam a um
grao muito elevado de concentragéo.

O modo mais simples de proceder é cortar pelo péa
arvore em plena vegetacio e mergulhal-a em um barril
contendo o liquido que se tem a intencdo de lhe fazer
absorver ; este sobe em alguns dias até os ramos mais
elevados ; todo o tecido lenhoso é invadido, com excep-
cdo dos da arvore que para as especies diversas e 0s
grandes troncos resiste sempre & penetracéo.

N&o é necessario conservar todos os ramos e todas as
folhas da arvore ; basta para determinar a ascencio do
liquido destinado a substituir a seiva. que se deixe uma
ramagem no seu cume.

E’ porém mais facil ainda derrubar a arvore, cortar os
ramos inuteis e collocar sua base em contacto com os
liquidos destinados & absorpcéo ; estes penetram do
mesmo modo em todas as partes do vegetal. Pdde-se
tambem fazer com a pia uma cavidade no pé de uma ar-
vore ainda plantada ; o liquido conservador introduz-se
por este buraco e sua ascencio neste caso é com-
pleta e rapida.

Mas este processo de injeccdo néo poude ser applicado
na industria, porque nfio permitte uma penetracio regu
lar e completa no tronco, e por necessitar uma mio de
obra dispendiosa em extremo.

Em 1841, Boucherie imaginou um outro modo fundado
sobre o deslocamento e expulséo da seiva por meio da
presséo e da filtracéo do liquido a injectar.

Com o auxilio de diversos aperfeicoamentos, este
segundo processo tornou-se verdadeiramente manufatu-
reiro e deu logar a exploracdes industriaes consi-
deraveis , ¢ este processo que se utilisa para o preparo
d%s_ dormentes de estradas de ferro e postes telegra-
phicos.

Eis, em poucas palavras, como se opera :
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As pecas de madeira, depois de terem recebido em
cada extremidade um golpe de serra para refrescar as
superficies, sdo estendidas parallelamente sob uma leve
inclinacio.

Applica-se sobre a sec¢io da ponta grossa, que sera a
superficie de penetracio um prato de madeira de car-
vtho em forma, depols de se ter collocado sobre o cir-
cuito de circumferencia uma corda secca de estopa de
canhamo.

Comprime-se fortemente o prato contra a arvore e
que ahi se conserva por melo de grampos.

Ha pois por esta féorma uma especie de vacuo de
alguns millimetros, que serve para alojar o liquido
antiseptico que se quer por em presenca da seccio
Inteira da madeira.

O prato ¢ atravessado por uma abertura circular, na
qual se introduz por forca a extremidade de um canudo
de madeira, que transmitte o liquido recebido de reser-
vatorios collocados a 8 ou 10 metros de altura.

Quando se abrem as torneiras destes reservatorios, o
peso do liquido impelle diante de si a agua de vegetacio
e os principios azotados que ella contém.

Esta agua escorre por uma das extremidades do
tronco de arvore e é substituida pelo liquido conser-
vador.

A operacio ¢ terminada quando nfio sahe mais do
tronco senfo solucdo sulfatada, em logar da seiva.

Um dia ou dois bastam para troncos curtos ; troncos
de 15 a 20 metros exigem quinze dias.

Segundo as experiencilas de Boucherie, a substancia
mais recommendavel para preservar a madeira da
carie, augmentar a dureza e prolougar a duracio
seria a pyrolinhite de ferro bruto, sempre carregada de
alcatrdo e de creosoto, que conservam tio bem as ma-
terias organicas.

A pratica porém nfo justificou esta escolha.

Ficou recorhecido, com effeito, que, com a conti-
nuacio, o oxydo de ferro do pyrolinhite altera as fibras
lenhosas pela mesma férma que o prego altera as ma-
deiras e que a tinta ataca o panno.

Além disso, as experiencias feitas em Toulon e em
Lorient, sobre madeiras destinadas, provaram que nio
afasta os bichos.

Finalmente, fol o sulfato de cobre que ficou reconhe-
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cido como o sal mais vantajoso, e & quasi a unica subs-
tancia conservadora que actualmente se emprega em
Franca, principalmente para os dormentes de estradas
de ferro ¢ postes telegraphicos.

Fixa-se tdo bem sobre a cellulose e as diversas ma-
terias adherentes ao tecido lenhoso, que resiste as la-
vagens.

A experiencia demonsfrou que a dissolucdo mals
conveniente deve conter 1 kilogramma de sulphato por
100 kilogrammas de agua ; marca um grao no areometro
de Beaumsé.

Basta para preservar-se as madeiras de qualquer
alteracio introduzir-se Sk.,5 deste sal por metro cubico.

As 1madeiras mais leves nfo sio as que se deixam
penetrar mais facilmente.

-

NOVO PROCESSO DE INJECCAO

Mais recentemente, Mrs. Legé e Fleury Pironnet,
empreiteiros, fizeram construir, fundando-se sobre os
mesmos principios que Brehant, um apparelho que differe
pouco, em suas disposi¢des principaes, do de Mr.
Bethel, e que permitte preparar nfio sdbmente as madeiras
verdes como no processo de Boucherie, como tambem
todas as outras especies de madeiras, cortadas em
gualquer época do anno e qualquer que seja o tempo

escorrido entre o seu corte e seu preparo.

E’ainda o sulphato de cobre que serve de agente con-
servador

INJEC(}KO DAS MADEIRAS PELO RESFRIAMENTO

M. Hossard, cirurgido de Angers, fez conhecer, em
1865, um processo de Injecciio de uma grande simpli-
cidade.

Consiste em aquecer bem as madeiras pelo vapor ou
pela agua fervendo, para as desembaracar do ar, succos
e Teslnas que encerram nos poros e mergulhal-as
immediatamente na solucio [ria preservadora.

Esta penetra :ntdo rapidamente nos poros dilatados
das madeiras, que se impregnam como uma esponja ;
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