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A B A C A T E Í R A . 

P e r e i r a A b a c a t e — L o u r e i r o A b a c a t e — Persea gra­
tíssima (Gãrtn.) S y n . Laurus Persea (Lin.) da f a m i l i a 
das l au r ineas , 3 o g r u p o Perseas. 

O v e r d a d e i r o n o m e é o r i g i n á r i o da l i n g u a dos C a -
r a iba s — Avacate, Avagate; os i n d i g e n a s do M é x i c o 
c h a m a v â o Ahuaca e Guaclite; os P e r u a n o s Patta. 

A Persea dos povos an t igos parece ser a Ximenea 
Egyptiaca, ac tua l m e n t e Balanites Egyptiaca de D e l i l , 
m u i t o c o m m u m n a N u b i a e A b y s s i n i a , mas r a r a n o 
E g y p t o ; os Á r a b e s c h a m ã o - n a Haledsch e os negros 
iSoum, 

E u m a b e l l i s s i m a a r v o r e f r u t í f e r a de 4 0 a 6 0 p a l m o s 
de a l t u r a , a sua haste é de lgada e soberba, a f o l h a g e m 
conserva-se d u r a n t e t odo o anno , as f o l h a s s ã o ovaes-
o b l o n g a s , dispostas sobre os r a m o s a l t e r n a d a m e n t e , 
de c o n s i s t ê n c i a a l g u m t a n t o firme e de u m v e r d e i g u a l 
c o m n e r y u r a s t ransversaes . Suas flores, pequenas e 
a lvacen tas , nascem e m c o r y m b o s . O f r u c t o , o abacate, 
assemelha-se n a c ô r e f ô r m a á p e r a v e r d e - l o n g a , p o r é m 
é duas o u t res vezes m a i o r : g e r a l m e n t e de 5 p o l l e g a -
das de c o m p r i m e n t o e 3 de l a r g u r a . T e m p e l l e l i s a e 
fina, o r d i n a r i a m e n t e esverdeada, a l g u m a s vezes a r r o -
x e a d a o u c ô r de v i o l e t a ; a p o l p a é abundan te , b u t y r o s a 
ao tac to e derrete-se n a boca. Seu sabor é a g r a d á v e l e 
p ô d e ser c o m p a r a d o ao de a v e l ã b e m m a d u r a , e n a 
o p i n i ã o de a l g u m a s pessoas ao de a l c a c h o f r a . O f r u c t o 
c o n t é m u m c a r o ç o d u r o , a r r edondado , do t a m a n h o de 
u m a noz e acha-se co l locado quas i n o cen t ro da p o l p a 
sem a d h e r i r a e l l a . 
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É o r i g i n á r i o da A m e r i c a M e r i d i o n a l , onde é c u l ­
t i v a d o e m grande escala, assim como nas A n t i l h a s ^ 
A m e r i c a do S u l e í n d i a Occ identa l . 

YARLEDADES. 

Temos em nosso paiz tres var iedades: abacate r ô x o , 
que t e m u m a c ô r a r roxada ou de f e r r u g e m , á s vezes 
mesmo c ô r de v i o l e t a avermelhada, e apreciado como 
o m e l h o r . Segue-se na a p r e c i a ç ã o o abacate pequeno 
de c ô r verde , e finalmente o abacate mais c o m m u m 
ent re n ó s , que é grande e de c ô r verde . 

CHIMICA. 

U m f r u c t o r egu l a r do abacate c o m m u m pesa, t e r m o 
m é d i o , 480 — 500 grammas , i n c l u i n d o o peso da casca 
que é de 5 ° / 0 e o c a r o ç o de 20 °j0. A casca coriacea do 
f r u c t o c o n t é m , a l é m do t a n n i n o e outras substancias 
o r g â n i c a s e i n o r g â n i c a s , 1,156 % de substancias g o r ­
durosas, e 1,3 % de substancia resinosa, e poder ia s e r v i r 
m u i t o bem para sustento dos animaes, p r i n c i p a l m e n t e 
os c a r o ç o s , que c o n t é m no estado fresco 1,30 % de 
substancias a lbuminosas, 8,534 ° / 0 de amido , 1,081 °/ 0 

de assucar, mas somente 0,129 ° / 0 de substancia go r ­
durosa , de modo que os c a r o ç o s s ô c c o s s ã o represen­
tados p o r 22,595 ° f 0 de compostos hydro-ca rbonados ; 
finalmente encontra-se a inda 1,572 % de á c i d o t a n n i c o 
e ga l l i co , que nesta quant idade n ã o p o d e m ser noc ivos 
ao sustento dos animaes. P a r a este fim usa-se h a 
m u i t o t empo nas A n t i l h a s da f a r i n h a dos c a r o ç o s ^ 
D o s c a r o ç o s frescos, p ó d e - s e obter u m l i q u i d o t a n ­
n i co que fica v e r m e l h o ao contacto do ar, e serve 
p a r a t i n t a de marca r roupa . 

A p o l p a é a massa que envo lve o c a r o ç o , de c o n ­
s i s t ê n c i a m o l l e , c ô r verde-c lara e gosto adocicado 
i n s i p i d o ; po r isso ajunta-se-lhe para comer assucar, 
v i n h o e a l g u m á c i d o . N a A m e r i c a M e r i d i o n a l c o s t u m ã o 
s e r v i r o abacate e m todas as mesas, e come-se ge ra l ­
m e n t e no p r i n c i p i o das r e f e i ç õ e s cor tado em talhadas-
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c o m o o m e l ã o , e t e m p e r a d o c o m s a l : d e i t a m a n e i r a é 
p r i n c i p a l m e n t e aprec iado no M é x i c o . N a s A n t i l h a s 
se rve e m l u g a r de l egumes n a sopa, e g e r a l m e n t e c o m 
assucar, e t c , p a r a sobremesa. 

Os E u r o p ô o s n ã o g o s t ã o desta p o l p a pe l a p r i m e i r a 
vez , p o r é m depois s ã o m u i t o aprec iadores de l i a e 
r e p u t â o - n a u m a g u l o d i c e . 

Q u a n t o á s substancias ch imicas da p o l p a , e l l a pode 
e n t r a r n a o r d e m das ve rdade i r a s substancias n u t r i t i v a s : 
c o n í é m 1,559 ° / 0 de g l u t i n a e a l b u m i n a , va l iosas p a r a 
a s a n g u i n i f i c a ç ã o ; é neste sen t ido m a i s r i c a do que o 
m i l h o e m u i t o s u p e r i o r á m a n d i o c a . T a m b é m c o m o 
agen te r e s p i r a t ó r i o n ã o é m u i t o i n f e r i o r á s duas sub ­
s tanc ias menc ionadas . 

A p o l p a f resca fo rnece 13 ,552 % de substancias 
h y d r o - c a r b o n a d a s , sendo 1,877 % de a m i d o , 3 ,175 % 
de assucar, e 8,5 0 / o de oleo p i n g u e . 

N a p o l p a c o m p l e t a m e n t e s ô c c a ache i 8 ,068 °/ 0 de 
subs tanc ia g l u t i n ó s a ( g l ú t e n ) , 0 ,388 °/Q de a l b u m i n a , 
43 ,973 o/0 de oleo pyogue, 16 ,425 de assucar (g lucose ) 
e 9 ,710 ° / 0 de a m i d o : p o r c o n s e q ü ê n c i a 70 ,108 % de 
agentes r e s p i r a t ó r i o s , e 8 ,456 % de p r i n c i p i o s r egenera -
dores do sangue. Os á c i d o s o r g â n i c o s n ã o e x i s t e m e m 
estado l i v r e : f o r m â o saes c o m a potassa e c a l ; ache i 
somente 0 ,232 % de á c i d o m a l i c o , e 0 ,424 °/0 de á c i d o 
t a r t a r i c o . E s t a q u a n t i d a d e d i m i n u t a de á c i d o s o r g â ­
n icos e m u m a f r u t a e x p l i c a o seu gosto i n s i p i d o , e o 
i n s t i n c t o dos povos t e m p e r o u - a p e r f e i t a m e n t e sem 
es tudar o m e i o c h i m i c o do p repa ra - l a , a j u n t a n d o d h e 
p a r a ser c o m i d a o á c i d o c i t r i c o e m f ô r m a de s u m o de 
l i m ã o . O S r . D r . Busse , do l a b o r a t ó r i o da U n i v e r s i d a d e 
de I e n a , p r o c e d e u á ana lyse e l emen ta r da p o l p a s ô c c a 
e a c h o u 1,353 % de azoto, que cor responde a 8 ,456 % 
de substancias a l b u m i n o s a s ; t endo a f a r i n h a de m i l h o 
0 ,9 °/ 0 de azoto = 5,625 ° / 0 de substancias a lbuminosas , 
e a f a r i n h a de m a n d i o c a somente 0 ,322 % de azoto 
— 2 ,013 % de substancias a lbuminosas . 

O oleo p i n g u e é c la ro , t r anspa ren te , semelhante t a n t o 
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no aspecto, como no gosto ag rada re i , ao azeite doce fino 
e s e r v i r i a op t imamen te para usos c u l i n á r i o s . Como a 
a rvo re vegeta com tan ta fac i l idade e fornece f r u c t o s e m 
a b u n d â n c i a , seria m u i t o r ecommendave l a sua c u l t u r a 
e m grande escala, podendo seccar-se a p o l p a que 
f o r m a r i a a f a r i n h a de abacate de gosto a g r a d á v e l , t ã o 
n u t r i t i v a como o r n i l l i o , e m e l h o r do que a f a r i n h a de 
mandioca . A p r e p a r a ç ã o do azeite poder i a t a m b é m 
c o n s t i t u i r u m i m p o r t a n t e r a m o de i n d u s t r i a e fazer-nos 
independentes do azeite da E u r o p a . 

N a polpa , ante? de madura , achei e m estado f resco 
10,058 % de <>mido; á c i d o t ann ico , ga l l i co , etc. D a 
po lpa fresca ob t ive 0,98 % de substancias i n o r g â n i c a s 
( c i n z a ) . 

CULTURA. 

É rápido o crescimento da arvore. Dã-se em solo 
subs tanc ia l , mas pouco es t rumado, como o que c o n v é m 
á canna de assucar, e po r isso sua p r e s e n ç a é i n d i c i o de 
b o m te r reno . 

N ã o se p ô d e p l a n t a r p o r galhos, e somente r ep roduz -
se p o r sementes; o c a r o ç o deve ser m e t t i d o na t e r r a 
logo depois da madureza do f r u c t o , pois o e m b r y ã o 
deteriora-se em pouco tempo. 

Plantando-se logo o c a r o ç o no l u g a r onde se quer 
co l locar a a rvore , e n ã o sendo n e c e s s á r i o m u d a r a 
p l an t a , obtem-se gera lmente f r u c t o dous annos ma i s 
c e d o ; pa ra se m u d a r as p lantas c o m b o m resu l tado , 
deve-se fazer a m u d a n ç a emquanto s ã o pequenas, po i s 
t endo a a rvore j á 3 a t é 5 pa lmos de a l t u r a , no a r rancar 
offende-se em ge ra l a ra iz mes t ra , e des t ru ida esta e m 
par te , segue-se a m o r t e da p l an t a . Mudando-se c o n ­
ven ien temente as p lantas e sendo o t e r reno f a v o r á v e l , 
conta-se gera lmente 6 a t é 8 annos para dar f r u c t o s . 
É pequena a rvore , e, como o coqueiro da B a h i a e a 
bananei ra , p ô d e ser regada c o m á g u a salgada ou c o m 
agua c o m m u m . 

Os f r u c t o s amadurecem no meiado de A b r i l , c o l h e m -
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so de yez antes d i m a t u r a ç ã o c o m p l e t a , mas j á desen­
v o l v i d o s n o t a m a n h o n a t u r a l , e depois de a l g u n s d ias 
a m a d u r e c e m como as bananas. 

N a E u r o p a obtem-se os f r u c t o s e m H e s p a n h a , p e r t o 
de Y a l e n c i a , mas no n o r t e a a r v o r e só p ô d e ser c u l ­
t i v a d a e m estufas. 

C o m o t e m c i m o e levado e p o r t e e legante , é p r ó p r i a 
p a r a f o r m a r a l amedas : p r o d u z u m be l lo e f f e i t o ao l o n g o 
dos r i o s e p l a n t a ç õ e s , e sobre tudo r e a l ç a os pomares . 

USO MEDICO. 

Como remédio, esta arvore tem uso muito limitado. 
A s f o l h a s e g re los , pouco a roma t i cos , s e r v e m como d i u -
r e t i c o c a r m i n a t i v o e e m m e n a g o g o ; emprega-se t a m b é m 
nas e ó l i c a s hys t e r i ca s . A o s b o t õ e s das f l ô r e s d á - s e v i r ­
tudes emmenagogas , e a l g u m a s pessoas u s â o - n o s como 
a d j u v a n t e s n o t r a t a m e n t o da s y p h i l i s e das boubas . 

A p o l p a t e m f a m a de ser aphrod i s i aca . E m p r e g ã o - s e 
os c a r o ç o s como t ô n i c o s e ads t r ingen tes , e a e m u l s ã o 
destes c o n t r a a d i a r r h é a . 

A casca do f r u c t o é app l i cada nas dysen te r ias , h e -
m o r r h a g i a s e nas boubas. 

A B I E 1 R O . 

Abi ou Abiu é o nome vulgar que damos ao fructo 
C a i m i t o do P e r u . 

Lucuma Caimito — A l p h . — D . C. S y n . — A c h r a s Cai­
mito—Ruiz e P a v o n — L a b a t i a Caimito—Mart. 

D a f a m i l i a das Sapotaceas, desenvolve-se espec ia l ­
m e n t e nos paizes t rop icaes , e f ô r m a u m a a r v o r e m a g n í ­
fica c o m fo lhas ovaes o u ovaes-lanceoladas, obtusas, 
t e r m i n a d a s u m t a n t o pon tudas , g labras e u m pouco 
coriaceas, os p e d i c i l l o s s ã o a x i l l a r e s de 3 a 1 0 , l a t e r a l ­
m e n t e f a sc i cu l ados ; f l ô r e s e m a x i l l a s , c o m p e c i o l o m u i t o 
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curto; os lobulos calycinos sao no exterior quasi 
l isos e no lado i n t e r i o r pei tudos, assetinados; a co ro l l a 
c o m 4 l á b i o s , a m a r g e m c i l i ada , e os filamentos dis­
postos no meio do tubo coro l la r . 

O f r u c t o é u m a baga grande arredondada, succu-
len ta , de duas a t è tres pollegadas de d i â m e t r o , c o m 
u m a a t é qua t ro sementes. 

A p á t r i a do abie i ro s ã o as cord i lhe i ras do P e r ú , 
e m E ^ a donde f o i i n t r o d u z i d o no B r a s i l onde é m u i t o 
f r e q ü e n t e m e n t e c u l t i v a d o no P a r á e M a r a n h ã o . 

Quas i todos os f ruc to s dos Sapotaceos tern a u t i l i ­
dade de serem c o m e s t í v e i s e de gosto doce e agi*a-
dave l , c o m sementes oleosas. Os f r u c t o s que pude 
obter para analysar , e que a g r a d e ç o á bondade do 
S r . M a n o e l dos Santos P o r t u g a l , f o r â o colhidos de 
u m a a rvore c u l t i v a d a no R i o de Jane i ro . S ã o de c ô r 
a m a r e l l a clara, lisos, do t amanho de u m ovo de p e r ú a , 
de f o r m a conica, uns arredondados, ou t ros ovaes; 
55mm de d i â m e t r o . A carne do f r u c t o é amare l l ada 
quasi branca, de gosto doce m u i t o a g r a d á v e l , que l e m ­
b r a o da p ê r a succu len ta ; envo lve u m a ou duas se­
mentes , pretas, lustrosas, á s vezes maiores do que u m a 
a m ê n d o a ; t i rando-se-lhe a casca p re ta coriacea fica 
u m c a r o ç o branco, oleoso, u m pouco mais d u r o do que 
a a m ê n d o a e de gosto m u i t o amargo , ent re a casca 
do c a r o ç o e da semente existe u m sueco le i toso pega­
joso , que t a m b é m se acha na ep iderme do f r u c t o ve rde 
ou pouco m a d u r o . 

A s analyzes a que p roced i d e r ã o - m e os resul tados 
seguintes : 

U m f r u c t o i n t e i r o m a d u r o pesava 78,200 g r ammas , 
a saber : 

4,200 g r a m . do c a r o ç o e 18,600 g r a m . da casca e 
do f r u c t o . 

A semente t e m 3 0 m m de c o m p r i m e n t o e 1 2 m m de 
d i â m e t r o , pesando a casca p re t a coriacea 1 g r a m . 

1 0 0 g r a m . de c a r o ç o s descascados frescos d e r ã o : 
S u m i d a d e . 50,000 g r a m . 
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5 ,625 g r a m . 

5 ,000 gram. 

39,375 g r a m . 

g r a m . 

O l e o p i n g u e sem c ô r , de gosto 
b r a n d o 

M a t é r i a e x t r a c t i v a de gos to 
a m a r g o f o r t e que exc i t a , a r r a ­
n h a n d o a i n d a p o r horas a 
g a r g a n t a 

E x t r a c t o a q u o s o , subs tancias 
i n o r g â n i c a s e m a t é r i a f i b r o s a . 

1 0 0 g r . de p ô l p a f r e s c a do f r u c t o c o n t é m : 

H u m i d a d e 85 ,000 
Oau tchouc , r e s ina m o l l e e s t r y -

p h n o 
Glucose 
Á c i d o s o r g â n i c o s , d e x t r i n a , 

m u c o e m a t é r i a fibrosa. 
Substancias i n o r g â n i c a s ( c i n z a ) . 

A casca do f r u c t o t e m u m gosto pouco doce sem ser 
d e s a g r a d á v e l , e no estado f resco e m 1 0 0 g r a m . c o n t é m : 

H u m i d a d e 8 3 , 5 1 9 
R e s i n a m o l l e de u m a b e l l a c ô r 

a l a r an j ada , s ó m e n t e s o l ú v e l 
e m e ther , c h l o r o f o r m i o e á l ­
coo l f e r v e n t e , e i n s o l u v e l e m 
a lca l i s 

Glucose e m a t e r i a ^ e x t r a c t i v a . 
D e x t r i n a , á c i d o s o r g â n i c o s , s u b ­

s tancias i n o r g â n i c a s e m a ­
t e i i a fibrosa 

1,000 
1 0 , 2 0 0 

3,600 
0 , 2 0 0 

g r a m . 
g r a m . 

gram. 
g r a m . 

g r a m . 

1,312 
1,614 

g r a m . 
g r a m . 

13 ,525 g r a m 

que este f r u c t o 
a rvo res le i tosas , 

P e l a c o m p o s i ç ã o c h i m i c a v ô - s e 
d i f f e r e m u i t o dos f r u c t o s de ou t ras 
nas cascas dos quaes se acha g e r a l m e n t e u m deposi to 
de se iva l e i tosa e r i c a e m subs tanc ia t ann i ca , e n a 
p ô l p a n e n h u m a destas subs t anc i a s : a q u i t emos o 
e x e m p l o e m c o n t r a r i o ; n a casca do f r u c t o do a b i o 
n ã o ache i subs tanc ia t a n n i c a n e m g o m m a e l á s t i c a , 
mas substancia sacchar ina e quas i t a n t a h u m i d a d e c o m o 
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n a p ô l p a , de modo que podia-se depois de l avado 
comer o f r u c t o sem descascar; na p ô l p a do f r u c t o 
acha-se e n t ã o u m a quant idade d i m i n u t a de seiva 
le i tosa e substancia t ann ica , sem comtudo p r e j u d i c a r 
o gosto, que ta lvez p o r causa desta c o m p o s i ç ã o ex-
t r a o r d i n r i a é t ã o delicioso e sui generis. N a semente 
e n t ã o segue a l e i c o m m u m , e na casca encontra-se 
g o m m a e l á s t i c a . E m ge ra l encontra-se esta substan­
cia en t re a casca e o c a r o ç o dos f ruc to s , mas no 
abio e l la é subs t i tu ida po r u m oleo p i n g u e , de gosto 
b rando , e u m a substancia t ã o amarga que se p a s s ã o 
horas para perder-se este gosto d e s a g r a d á v e l que p r o ­
duz na gargan ta c ó c e g a s m u i t o incommodas . I n f e l i z ­
m e n t e f a l t ava -me m a t e r i a l para proceder à u m a ana-
l y s e ma i s minuc iosa , p o r é m pelas poucas r e a c g õ e s 
que ob t ive , desconfio que as sementes c o n t é m a m y g -
d a l i n a . 

E s t a a rvore exige te r reno quente e r i c o em h ú m u s ; 
n o P e r ú , onde é c u l t i v a d a e m grande escala, o t e r ­
reno é v u l c â n i c o e ne l le se acha a ve rdade i r a t e r r a 
de sua prosper idade. Devem-se m u d a r as p lantas so­
men te quando t ê m u m ou dous pa lmos de a l ­
t u r a ; sendo maiores ge ra lmen te m o r r e p o r o f f e n s a 
de suas raizes p ro fundas . Como quasi todas as sapo-
taceas, l eva esta a rvore m u i t o s annos para dar f ruc to s , 
os quaes amadurecem aqu i no R i o de J a n e i r o nos 
mezes de M a i o e J u n h o . 

Os seus f r u c t o s assucarados e gommosos s ã o em­
pregados nos padecimentos pu lmonares , e a t t en ta a 
sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a n ã o v u l g a r , pede ser que o 
i n s t i n e t o do povo tivesse a l g u m a r a z ã o ; o sueco da 
r a i z socada é r ecommendado con t r a os sapinhos das 
c r i a n ç a s . A casca da a rvore é empregada pelos í n ­
dios do P e r ú con t ra as febres paludosas, o que ad­
m i r a no paiz que abrange a r e g i ã o das c inchonaceas: 
s in to n ã o poder o b t ô - l a para analysa- la . A m a d e i r a 
é como de todos os sapotaceos m u i t o apreciada p a r a 
usos technicos . 
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A B I E I R O S I L V E S T R E 

Abiu-rana ou abio do matto. 

Lucuma lasiocarpa— A p b . D. C . S y n . : Labatia La-
sio carpa—Mart. 

A r v o r e de 4 0 a t é 6 0 p a l m o s de a l t u r a , c o m f o l h a s 
do 1 1/2 a t é 3 po l legadas de c o m p r i m e n t o e de 6 a t é 
14 l i n h a s de l a r g u r a ; c o r o l l a t u b u l o s a ; o bago quas i 
r e d o n d o , mas m u i t a s vezes o v a l - e l l i p s o i d e , c o m 8 a t é 
10 l i n h a s de d i â m e t r o , p e l l u d o asset inado e de c ô r 
cas tanha dou rada , que serve b e m p a r a d i s t i n g u i - l o 
de o u t r o s c o n g ê n e r e s ; as sementes s ã o do t a m a n h o de 
u m a f a v a , de c ô r castanha anegrada e lu s t rosa . A sua 
p á t r i a s ã o os t e r r enos i n u n d a d o s do A m a z o n a s , p r i n ­
c i p a l m e n t e n o l ago T e f f é . 

Os f r u c t o s s ã o m u i t o p r o c u r a d o s pelos í n d i o s ; a 
respe i to de sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a nada posso d i ze r 
p o r f a l t a de m a t e r i a l . 

ABÓBORA. 

Cucurbita, gênero da familia das Cucurbitaceas, que 
de l l e pe rcebeu o n o m e , só d i f f e r e p r o p r i a m e n t e do 
g ê n e r o dos p e p i n o s pe l a c o n f i g u r a ç ã o das semen­
tes que s ã o or ladas de u m r e b o r d o o u s a l i ê n c i a m u i 
sens ive l , t o t a l m e n t e e x t e r i o r . N o g ê n e r o das a t o -
boras a c h ã o - s e as p l a n t a s m a i s f o r t e s da f a m i l i a , 
e m g e r a l s ã o ras te i ras , c o m t a l o grosso e c a r n u d o , 
f o l h a s c o r d i f o r m e s , angu ladas e p i l losas ( cabe l ludas ) , 
flôres a ihare l las , e os ma io re s f r u c t o s c o n h e c i d o s ; 
q u a n t o ao ma i s , nada é m a i s v a r i a d o do que as es­
p é c i e s , r a ç a s e va r iedades deste g ê n e r o , ass im c o m o 
os caracteres que o d i s t i n g u e m de seus a n á l o g o s . A s 
r e l a ç õ e s de c o n f o r m a ç ã o m a i s i m p o r t a n t e s de obse rva r 
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ent re as a b ó b o r a s , , deduzern-se da natureza das g l â n ­
dulas e dos p ê l l o s de que e s t ã o cobertas todas as suas 
partes, da c o n s i s t ê n c i a das fo lhas e sobretudo da f ô r m a 
das flôres e mesmo da sua c ô r , sem esquecer a f ô r m a 
da p e v i d e . 

N ã o conhecemos em estado selvagem a p l a n t a que 
deu o r igem á s descendentes deste g ê n e r o u t i l , mas 
sabemos que é o r i g i n a r i a dos c l imas quentes da í n d i a , 
onde f o i c u l t i v a d a desde tempos remofos e, v e g e t a l 
cosmopoli ta , se acc l ima tou em todas as par tes d o 
m u n d o , tendo-se desenvolvido a q u i e na Á f r i c a c o m 
as mesmas p r o p o r ç õ e s gigantescas que na A s i a , sua 
p á t r i a p r i m i t i v a . 

A s e s p é c i e s mais conhecidas no B r a s i l s ã o : 
1.° Abóbora menina. — Cucurbita pepo. L . — P o t i r o n 

commun, em F r a n ç a . — T ê m folhas cobertas de p ê l l o s , 
co rd i fo rmes , lobadas e u m pouco serreadas: f l ô r e s 
amarel las grandes, f r uc to s da mesma c ô r , grandes e 
l isos, arredondados em c ima e emba ixo concavos ; á s 
vezes de p a l m o e meio de grossura. C u l t i v a d a em todos 
os paizes. 

T e m as seguintes variedades : 
a — Jerimú — C u c u r b i t a occidentalis das A n t i l h a s . 
b — Mogango ou Morango no B r a s i l . E m N o v a - F r i -

b u r g o achei u m f r u c t o que pesava 40 l i b r a s . 
c. Por queira. 
d — Chilia nas republ icas da A m e r i c a do S u l . 
2. — Abóbora grande ou Jarumú,—Cucurbita máxima 

— D u c l i . — S y n . — C . p o ü r o . — P e r s . — T ê m as fo lhas m u i 
crespas; f r u c t o gigantesco, pesando á s vezes 1 a t é 2 
arrobas, e na Á f r i c a a c h ã o - s e f ruc to s c o m 3 p a l m o s 
de d i â m e t r o . C u l t i v a d a como a p r i m e i r a em todas as 
partes . 

A s surts variedades s ã o : 
a. — Abóbora grande amarella ou orlada. — Taquara. 
b. — Abóbora verde. 
c. — Abóbora pequena verde. 
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O s , í n d i o s do B r a s i l , n ã o f a z i ã o d i s t i n c ç â o e n t r e 
estas duas e s p é c i e s e as t r i b u s c h a n i a v ã o - n a : os T u p i s 
— J u r u n w , geroumú, que que r d izer bago m o l l e : M a -
s a c a r á s Coch-hoa; os O a p u s c ô s Co-nalschu-ipei. 

3. — Abóbora doce.—Cucurbita melopepo.—L.—Em 
F r a n ç a e nas A n t i l b a s ó chamada giramont, bonnet 
turc. C u l t i v a d a desde t empos desconhecidos como 
p l a n t a u t i l e o r n a m e n t a l , sem se saber a sua o r i g e m ; 
t r e p a d e i r a c o m f l ô r e s amare l l a s , campanu ladas . O 
f r u t o na f ô r m a c nas c ò r c s é m a i s v a r i á v e l do que 
a de q u a l q u e r o u t r a v a r i e d a d e de a b ó b o r a s , á s vezes 
a r r edondado e de 2 0 a t é 3 0 pol legadas de c o m p r i ­
m e n t o ; o m a i s c o m m u m ó de c ô r a m a r e l l a a v e r m e ­
l h a d a . C u l t i v a d a n a E u r o p a M e r i d i o n a l , nas A n t i l h a s 
e no B r a s i l . 

4 . — Cr>iá. — C u c u r b i t a ceratocreos.—Ilaberl.—Syn. 
C. -oclorifera.— Velh C u l t i v a d a especia lmente no B r a s i l , 
os f r u c t o s t o m u m che i ro a g r a d á v e l , semelhante ao 
m e l ã o , de c ô r cas tanha a v e r m e l h a d a ; p ó d c - s e g u a r d a r 
m u i t o s mezes. F lo re sce no mez do N o v e m b r o e a m a d u ­
rece em F e v c r , i r o . 

5. — Abóbora carneira.—Cucurbita sn-cada. — H . e B . 
C u l t i v a d a e m t o d a a A m e r i c a do S u l . 

6 . — Cucurbita mammcala. — M o l . C u l t i v a d a n o 
C h i l e e m u i t o aprec iada . 

7. — Abóbora melão. — C u c u r b i t a moschala.—Duch. 
— C u l t i v a d a nas A n t i l h a s e n a E u r o p a M e r i d i o n a l , 

p r i n c i p a l m e n t e n o d i s t r i c t o de V e n e z a ; raras vezes 
no B r a s i l . 

A s f l ô : e s t ê m c h e i r o de a lmi sca r . 
8. — A b ó b o r a sardosa o u A. de empigem. — Cucurbita 

verrucosa.—L. S e r v o m a i s p a r a u t i l i s a r - s e a casca. 
9. — Abóbora farinhosa. — Cucurbita farinosa. - B I . 
10. — Abóbora cabelluda.—Cucurbita villosa.—BI. 
A m b a s s ã o c u l t i v a d a s e m J a v a e na í n d i a e c o m e m -

se c r ú a s c cozidas. 
1 1 . — Abóbora ovos.— Cucurbila o rifara.—L. C u l t i ­

v a d a e m m a i o r escala nos po r to s do s u l da R ú s s i a , 



sendo apreciada como u m dos melhores legumes ; as 
fo lhas n ã o s ã o m u i t o vi l losas , as f l ô r e s , do t amanho de 
u m a t u l i p a , de c ô r a m a r e l l a ; os f ruc to s t ô m a f ô r m a e 
t amanho de u m ovo de perua, dc c ô r amare l l a e l i s t r a s 
brancas. 

OH1M1CA. 

Apossar dc que a a b ó b o r a c, ha t empo i n f i n i t o , p l a n t a 
c u l t i v a d a c f r u c t o c o m e s t í v e l , m u i t o escassos esclare­
c imentos chimicos ex i s t em a sou respei to ; j u l g o que 
todos d e i x a r ã o esto t r a ba lho para s e rv i r ge ra lmente 
a a b ó b o r a como sustento dos animaes, c p r o c e d e r ã o 
p r i m e i r o á s analysos das substancias que se rvem ao 
sustento da h u m a n i d a d e ; pelo menos ó o que se d á 
c o m m i g o , e agora as c i rcumstancias n ã o m o p e r m i t -
t e m r emed ia r esta f a l t a . 

Temos somente as analysos comple tas de B r a c o n n c t 
e de Grerardin. O u l t i m o uc l iou em l .Oüí) partes de 
carne do f r u c t o fresco : 

.\. i. IX. S . W. J. 
AÜÜCOUA MÜC.ANOA .i; i.r ii ' JOEÜAIf MEK1NA. MÜC.ANOA .i; i.r ii ' JOEÜAIf 

Humidade U11,780 700,700 S5S,0.V) 0*1,100 
Glucose . , 2,7 (̂1 \>r> ooo 1,100 0,020 
Albumina e IV guniina. . i:!,r,:;o 4,1 ;50 1,400 
Gordura e matéria corante. \ CSlioios 0,OSO tl.OíÒ o.ono 
Dextrina, substancia oxl motiva, 

ácido malico, fibra, otc. 120,o-:0 78,510 20,020 
Saes anorganicos 2l,ÕÕn ;;sv>70 •V/,K o tl.:ioo 
Segundo Peligot.— Azoto n, ?i ^2,18] 0,0(51 0,227 
Em l.OOOp. do substancia seco u 

— Azoto i,u;o Ki,;'!o 4,001) ;V2( ló 

A s substancias i n o r g â n i c a s sào : carbonato de po-
tassa, su l fa to de potassa, c h l o r n r o t o dc potassa, c h l o -
r u r e t o de maguOsi i , phosphato do cal o magnesia , 
a l u m i n a , o x y d o do 1'orro e s i l i ç a . 

Pe la c o m p o s i ç ã o ch imiea ve-so que a abobo r ; M o ­
rango ó a ma is r i c a em substanciai n u t r i t i v a , segundo 
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B o u s s i n g a u l t ; tomando-se o azoto p o r v a l o r da n u ­
t r i ç ã o , e fazendo-se a c o m p a r a ç ã o c o m u m dos nossos 
s u s t e n t o » d i á r i o s , que é a f a r i n h a de t r i g o , 1,147 par tes 
do M o r a n g o e m estado v e r d e s ã o iguaes a 1 0 0 par tes 
de f a r i n h a de t r i g o ; pe lo que é n e c e s s á r i o c a r r ega r 
o e s t ô m a g o c o m g r a n d e q u a n t i d a d e de a b ó b o r a , p a r a 
a l c a n ç a r o mesmo e f f c i t o que p r o d u z a q u a n t i d a d e 
pequena de t r i g o . 

CULTURA. 

Na America, Índia, África e nos paizes meridionaes 
da E u r o p a , as a b ó b o r a s s ã o c u l t i v a d a s quas i s em 
cu idado , e x i g e m menos t r aba lhos do que os pep inos , 
e m u i t o menos do que os m e l õ e s . 

P r e f e r e m t e r r a h u m i d a , n ã o sondo de m a t t o v i r g e m 
o u c a p o e i r ã o , deve-se cavar b e m a t e r r a e p l a n t a r de 
p r e f e r e n c i a nos t e r renos b e m expos tos ao so l . S e m e i ã o -
se nos f i n s de S e t e m b r o a t é N o v e m b r o ; m u i t o s es­
c o l h e m p a r a isso o m i n g u a n t e ; depois de nascidas 
c u b r ã o - s e os p é s c o m montes de t e r r a . 

Q u a n d o e s t i v e r e m m u i t o crescidas, despontem-se, 
p a r a p r o d u z i r e m m a i s e m e l h o r e s f r u c t o s ; mas e m g e r a l 
n ã o se t e m c o m as p l a n t a ç õ e s n a r o ç a n e n h u m a dessas 
p r e c a u ç õ e s , e e n t r e t a n t o el las d ã o u m a c o l h e i t a a b u n ­
dante . 

uso. 

Como já demonstramos, distingue-se a familia das 
Cucurb i t aceas p o r sua u t i l i d a d e , e apozar de que 
ex i s te nas p rop r i edades - desta f a m i l i a var iedade i m -
mensa de a p p l i c a ç õ e s , p o r e x e m p l o , se c o m p a r a m o s 
o m e l ã o a r o m a t i c o e suceulen to o u a a b ó b o r a g i g a n ­
tesca c o m a pequena e amargos i s s ima c o l o q u i n t i d a , 
t eu ios a s d m m e s m o u m a a p p r o x i m a ç ã o destes e x ­
t remos , pois , todos os f r u c t o s das Cucurb i taceas , pouco 
ma i s o u menos , c o n t ê m as mesmas substancias , mas 
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e m p r o p o r ç õ e s d i f ferentes . E l l e s t è m na m a i o r par te 
u m a substancia amarga de effe i to emetico e p u r g a -
t i v o para en t ra r na classe dos medicamentos resol-
ventes , d r á s t i c o s , d iure t icos e sudor i f icos . O u t r o s g ê ­
neros t ê m os f ruc tos carnosos e assucarados, de m o d o 
que cons t i tuem a l i m e n t o a g r a d á v e l e r e f r i g e r a n t e ; 
mas assim mesmo acha-se nestas plantas i g u a l m e n t e 
a substancia amarga que desenvolve-se e m tempos d i f ­
ferentes, á s vezes antes de amadurecer o f r u c t o , ou 
a l g u m tempo depois deste amadurece r : é p o r esta 
r a z ã o que só se podem comer certos f r u c t o s desta f a ­
m i l i a e m certo estado de desenvo lv imen to . 

O f r u c t o da a b ó b o r a é comes t ive l coz ido ; prepara-
se de todas as mane i ras , mesmo c o m assucar pa ra 
d o c e ; na A s i a prepara-se , evaporando o sumo do 
f r u c t o , u m xarope que é m u i t o apreciado. O povo do 
i n t e r i o r do B r a s i l a t t r i b u e a este f r u c t o u m effe i to f r i o 
e noc ivo pa ra as pessoas de c o n s t i t u i ç ã o p h l e g m a t i c a 
que o comem; a sua m a i o r a p p l i c a ç ã o é no sustento 
dos animaes. P a r t i d a em pedacinhos, amarrados em 
panno e postos de m o l h o c m agua, usa-se da a b ó ­
bora para ma ta r percevejos, molhaodo-se os lugares 
atacados po r estes insectos. A casca do f r u c t o sorve 
para vasilhas de comida . 

Os g r ê l o s s ã o u m c a r u r ú gostoso; as fo lhas frescas 
socadas a p p l i c ã o - s e nas que imaduras . A s f lores d ã o 
u m sueco considerado van ta joso na o t i t i s ; p epara-
dos c o m assucar em x a r o p e cons t i t uem u m r e m é d i o 
e s tomaca l , p r i n c i p a l m e n t e con t r a as e ó l i c a s das 
c r i a n ç a s . 

A s sementes d ã o u m azeite c laro de gosto b rando , 
socadas com assucar a p p h c ã o - s c c o n t r a a s o l i t á r i a e a 
e m u l s ã o é recommendada con t ra a i schur ia . A p ô l p a 
da a b ó b o r a c rua usa-se como cataplasma para ama­
durecer apostemas. 
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A B Ó B O R A D ' Á G U A . 

Lagenarht vulgarls—Serr.—Syn:—Cucumis Lage-
naria — l j . da f a m i l i a das Cucurb i t aceas e g r u p o das 
B r y o n i a s . 

É p l a n t a t r e p a d e i r a e n ã o r a s t e i r a como a a b ó b o r a , 
de fo lhas a r redondadas ca rd i fo r ines , c o m duas g l â n ­
dulas no t a l o , o t r o n c o herbaceo é q u a d r a n g u l a r , Oco, 
carnoso, c o m che i ro f r a c o de a lmi sca r , a t t i n g e c o m ­
p r i m e n t o e n o r m e e é cober to de cabcl los finos; as 
f lo res s ã o g r a n les e isoladas , de c ô r b r a n c a e m u i t o 
p i l losas , c o m peciolos c o m p r i d o s ; os f r u c t o s s ã o de 
f ô r m a m u i y a r i a d a , g e r a l m e n t e da f ô r m a de m ã o de 
p i l ã o e c o m casca lenhosa ; os f r u c t o s de senvo lv idos 
t ê m á s vezes 5 a 10 k i l o s de p ô s o . 

M u i t o s j u l g ã o que a p á t r i a desta p l a n t a é a Í n d i a 
o c c i d e n t a l ; mas t a m b é m per tence á h i s t o r i a a n t i g a 
do B r a s i l c ser ia t r a b a l h o i m p o r t a n t e esclarecer as 
d u v i d a s da o r i g e m deste v e g e t a l , o que t a l v e z d a r i a 
a l g u m a l u z e t h n o g r a p h i c a acerca dos p r i m e i r o s h a b i ­
tan tes do B r a s i l . 

P e r t e n ç a , p o r é m , á í n d i a O c c i d e n t a l o u á A m e r i c a 
t r o p i c a l , cer to é que a p l a n t a A egeta de p r e f e r e n c i a 
nos paizes t rop icaes e é agora c u l t i v a d a e m todas 
as par tes do m u n d o , onde acha a t e m p e r a t u r a p r ó p r i a 
p a r a a sua v e g e t a ç ã o . N o s paizes f r i o s a i n d a n ã o se 
o b t i v e r á o resu l tados f a v o r á v e i s de sua c u l t u r a , que 
e x i g e t e r r a h u m i d a , b e m cavada o estercada, d a n d o -
se-lhe p e r t o va ras p a r a t r e p a r o bons r ê g o s n o p r i n ­
c i p i o . 

P ó d e - s e semear no mez de M a r ç o a t é O u t u b r o , e 
o p o v o t e m f é que a semente i ra deve ser execu tada n o 
m i n g u a n t e da l u a . 

Depo i s de nascidas cob rem- lhes os p é s c o m m o n t e s 
de t e r r a ; c o m 7 a 8 mezes podem-se co lhe r f r u c t o s 
p r ó p r i o s pa ra a mesa. 



P r o c e d i a var ias analyses do f r u c t o n ã o m a d u r o , 
co lh ido no mez de Jane i ro , e achei e m 1,000 g r a m -
mas de carne fresca do f r u c t o as substancias seguintes : 

H u m i d a d e 957 ,954 g r m . 
Subs tanc ia gordurosa , de gosto 

b r ando e c ô r amare l l a 0,113 » 
Substancia a lbuminosa 0,105 » 
Glucose , 95 ,526 » 
M a t é r i a e x t r a c t i v a , d e x t r i n a , etc. 21 ,947 » 
Substancias i n o r g â n i c a s (cinza) 4 ,328 » 

1,000 g rammas de carne fresca do f r u c t o d ã o : sub­
stancia s ê c c a : 48,863 gramrnas ; 1,000 g rammas em 
estado sêcco d ã o de c inza 88 ,571 g rammas . 

Pe l a sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a v ê - s e que este l egume 
p ô d e somente s e r v i r como comida r e f r i g e r a n t e , de 
m u i t o d i m i n u t o v a l o r n u t r i t i v o , pois, c o n t é m p e r t o 
de 96 % de agua, 3 % de compostos h y d r o - c a r b o -
nados e n e m 1/2 °/0 de substancias i n o r g â n i c a s : t e m , 
p o r t a n t o a voz do povo a l g u m a r a z ã o , j u l g a n d o que 
o uso d i á r i o desta comida causa pobreza de sangue 
( anemia ) . Come-se a carne do f r u c t o i m m a t u r o co­
z ida e ensopada c o m carne, etc. ; os f r u c t o s pequenos 
s ã o mais saborosos do que os grandes, que m u i t a s 
vezes t ê m gosto amargoso ; o f r u c t o m a d u r o n ã o é 
comes t i ve l e a carne f i c a d u r a e m u i t o a m a r g a ; ao 
uso deste l egume a t t r ibuem-se propr iedades d i u r e t i c a s ; 
recommenda-se esta comida nas m o l é s t i a s da b e x i g a . 
U m a qual idade de a b ó b o r a que os Inglezes c h a m ã o 
Pumplcins e t e m gosto de nabo, é m u i t o apreciada 
nas A n t i l h a s . 

A casca do f r u c t o m a d u r o fornece ao povo vas i lhas 
para comida e garrafas para -os f l u idos , como-nos 
i n d i c a o nome h i s t ó r i c o ; e m f i m , é p l a n t a u n i v e r s a l 
i n d i s p e n s á v e l aos indigenas . 

O povo d á - l h e m u i t a s propr iedades m e d i c i n a e s : as 
cascas verdes s ã o applicadas con t r a as empigens i n -
flainmadas, afomentando-se a pa r t e m ó r b i d a c o m o 
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l ado carnoso a t ó este f i c a r secco. C o n t r a a h y d r o p i s i a 
usa-sc a casca e x t e r i o r , que se r a l a c f r e g e c o m b a n h a 
fresca de p o r c o ; f ó r m a - s e dosta m a n e i r a u m empla s t ro 
que se estende sobro u m p a u n o , p o l v i l h a n d o - s e c o m 
b r e u e m p ó fino, e appl ica-so todos os dias u m destes 
eu i |das t ros sobro a b a r r i g a . A ca rne do f r u c t o ap­
pl ica-so na í n d i a O r i e n t a l c o n t r a as i n f l a m r e a ç õ e s dos 
o lhos . O coz imen to do f r u c t o cor tado fo rnece u m a 
beb ida d i u r e t i c a . A p p l i c a - s e t a m b é m no c u r a t i v o das 
f e r i da s c l i r ô n i c a s , p r i n c i p a l m e n t e ao que o p o v o c h a m a 
f o r m i g u e i r o , da m a n e i r a s e g u i n t e : separa-se a casca 
do f r u c t o , corta-se a carne e m pedac inhos j u n t a ­
m e n t e c o m as sementes, e fervo-se n u m vaso de 
b a r r o a t ó f i c a r u m a massa, que se t r i t u r a b e m e 
se a p p l i c a sobre a f e r i d a , como ca tap lasma, que se 
r e n o v a d i a r i a m e n t e . A s sementes que c o n t é m m u i t o 
oleo p i n g u e e m u c i l a g e m u s ã o - s e como e m u l s ã o nas 
m o l é s t i a s do appa re lho o u r i n a r i o . N a í n d i a O c c i d e n t a l 
u s ã o as f o l h a s c o n t r a a i c t e r i c i a e o sueco del las 
como r e m é d i o eff icaz c o n t r a a a s thma . 

A U R I C O T E 1 1 1 0 D O M A T T O . 

MimiLsops coriacea, Miq.-Syn.: Mimusops Elengi, 
Sieber , Mimusops liexandra, l i o u t o n c B o j e r , Imbri-
<aria coriacea, h ieber , F a m i l i a das Sapotaceas. 

A r v o r e de 20 a 3 0 pa lmes de a l t u r a , c o m r a m o s 
i r r e g u l a r e s , t e r m i n a n d o as pon t a s c o m fo lhas grandes , 
e l l i p t i c o - o v a e s , obtusas, venosas e coriaceas, c o m pe-
ciolos cu r to s , flores a x i l l a r e s , iasciculadas, t r i lobadas*; 
o f r u c t o é u m a baga g lobulosa de u m a a duas p o l -
legadas de d i â m e t r o : os que v i c r ã o do t a m a n h o de 
u m pecego, con tendo 3 a 1 sementes. A p e z a r de que 
esse vege ta l t e m a d e n o m i n a ç ã o de a b r i c ó do m a t t o , 
n ã o é p l a n t a nossa, p o r é m o r i g i n a r i a do Madagascar 
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e c u l t i v a d a p r i n c i p a l m e n t e nas i lhas de J a v a e B o u r ­
bon , d'onde p r o v a v e l m e n t e ve io pa ra o B r a s i l . N ã o 
é r a ro no R i o de J a n e i r o e acha-se t a m b é m nas f a ­
zendas da p r o v i n c i a . P rospe ra m u i t o bem e mais de­
pressa do que as nossas Lucumas e Mimusops, e dev ia 
ser c u l t i v a d a em m a i o r escala, n ã o só p o r causa dos 
seus f ruc to s ú t e i s e comcst ivc is , mas t a m b é m pelo 
sueco lei toso que r e ç u m a da a rvo re e í o r n e c e u m a 
qual idade de gutía-percha. 

Os f ruc to s que o b t i v e t i r e i -os do u m a a rvo re que é 
c u l t i v a d a na fazenda da E x m a Sra . D . Quenc iana L e o -
p o l d i n a de M e l l o , em Can taga l lo . Os f r u c t o s amadure ­
cem no mez de Feve re i ro e s ã o sempre em m u i t a a b u n ­
d â n c i a , s ã o de c ô r amare l la da com a casca m u i t o fina, 
pegajosa e f racamente resinosa; a p ô l p a do f r u c t o é u m 
pouco sôcca , esponjosa e secreta, e m p o r ç ã o d i m i n u t a , 
u m sueco lei toso de r e a c ç S o á c i d a , contendo g o m m a 
e l á s t i c a ; e l l a t e m s e m e l h a n ç a t an to na apparencia como 
no gosto com a banana de S. T h o m é , c o m a d i f f e -
r e n ç a de ser ma i s fa r inacea e menos doce. 

A c h e i quasi sempre 4 sementes. 
A s analyses a que procedi nas substancias f o r n e c ô -

r ã o - m e os resultados seguintes : u m f r u c t o de t a m a n h o 
r e g u l a r pesa 30 grammas, per tencendo 5 0 % á p ô l p a 
e 1/6 °/o á s sementes. 

E m 1 k i l o g r a m m a de p ô l p a fresca a c h e i : 

H u m i d a d e •. 726 ,730 g r a m . 
A m i d o • 4 ,820 » 
Substancia a lbuminosa 11,510 » 
(Substancia t ann ica ) S t r y p h n o 7,330 » 
Assucar 72 ,590 » 
M a i o r i a gordurosa de c ô r amare l l a c 

g o m m a e l á s t i c a 5,930 » 
M a t é r i a ex t r ac t i va , d e x t r i n a , á c i d o s 

o r g â n i c o s , etc 56 ,440 •» 
Substancias i n o r g â n i c a ^ (c inza j 61 ,330 » 

Pe l a c o m p o s i ç ã o c h i m i c a da p ô l p a observamos que 
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este f r u c t o p ô d e e n t r a r n a classe dos n u t r i t i v o s , e 
r i v a l i s a u d o e m subs tanc ia azot ica c o m o abacate, é 
m u i t o m a i s r i c o e m substancias i n o r g â n i c a s . M u i t o 
in te ressan te ó a casca do f r u c t o , que m e f o r n e c e u e m 
100 g r a m . de casca s ô c c a 4 ,215 g r a m . de u m a c ê r a 
vege ta l a m a r c l l a d a de c o n s i s t ê n c i a m a i s m o l l e do que 
a c ê r a de c a r n a ú b a ; na p ô l p a n ã o e x i s t e m n e m v e s t í ­
g ios desta substancia , que é a b i s u b s t i t u i d a pe la g o m m a 
e l á s t i c a e u m a m a t é r i a go rdu rosa , o que e x p l i c a t a l v e z 
a r a z ã o p o r que este f r u c t o t e m f a m a de ser i n d i g e s t o . 
A s sementes t ê m u m gosto m u i t o a m a r g o , e e m 1000 
g r a m m a s de sementes s ê c c a s a che i : 

Á c i d o g a l l i c o 4 ,440 g r a m . 
Oleo p i n g u e 22 ,000 » 
Á c i d o suecinico V e s t í g i o s » 
M a t é r i a e x t r a c t i v a a m a r g a 112 ,780 » 
A l b u m i n a , m a t é r i a e x t r a c t i v a , g o m ­

m a , saes i n o r g â n i c o s e m a t é r i a 
f ib rosa 8 6 0 , 7 8 0 » 

A m a t é r i a e x t r a c t i v a a m a r g a p ô d e ser i so lada p o r 
m e i o do c a r v ã o a n i m a l , e e x t r a h i d a c o m á l c o o l f ô r m a 
u m a subs tanc ia que se p ô d e r e d u z i r a p ó , amare l l ada , 
de gosto m u i t o a m a r g o o d e s a g r a d á v e l . O oleo f ô r m a 
u m l i q u i d o c l a ro de gosto b r a n d o ; e m g e r a l a c o m ­
p o s i ç ã o da semente a p p r o x i m a - s e m u i t o â do c a r o ç o 
da m a n g a , sendo a u l t i m a m a i s r i c a e m á c i d o g a l ­
l i c o e subs tanc ia go rdu rosa , e m i ú s p o b r e e m m a t é r i a 
a m a r g a . 

N a sua p á t r i a é a m a d e i r a m u i t o aprec iada p a r a 
m ó v e i s e e m p r e g a d a p r i n c i p a l m e n t e p a r a fazer t a -
bo inhas de c o b r i r casas, po is s o f f r e pouco c o m a 
h u m i d a d e . 

A casca e a r a i z s ã o usadas e m g a r g a r e j o s c o n t r a 
a d ô r de dentes e os sap inhos . 

Á s sementes a t t r ibue-se v i r t u d e s c o n t r a as febres 
i n t e r m i t t e n t e s . 
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A B R Í C O T E I R O . 

Âbricó Americana— Abricotier dAmèriqm. Mamai 
— Damasqueiro da America — Abricó do Pará (Rio 
de Janeiro) Mammeca Americana—L— f a m i l i a das Clu-
siaceas e g r u p o das Garcinieas, p l a n t a s que v e g e t â o 
exc lus ivamente nos t r ó p i c o s . 

Es t a a rvore chega a 70 e a t é 100 pa lmos de a l t u r a ; 
seu t ronco t e m á s vezes qua t ro a t é c inco pa lmos de 
d i â m e t r o ; é reves t ido de u m a casca parclacenta e es-
camosa, a entre-casca é a m a r e l l a d i ; t e m no c i m o 
g rande n u m e r o de ramos que, p o r sua d i s p o s i ç ã o f ó r -
m ã o u m a l a rga copa ar redondada e p y r a m i d a l . E 
pelo garbo e e l e v a ç ã o u m a das mais bellas a rvores 
f ruc t i f e r a s , sempre ve rde . Quando n o v a t e m r a n n s 
quadrangu la re s ; as fo lhas s ã o espessas e i n t e i r a s , de 
7 a t é 8 pollegadas de c o m p r i m e n t o , e de 4 a 5 de l a r ­
gura , oppostas, ovaes, obtusas, l uz id i a s , venosas, com 
peciolos m u i cur tos ; sua face super io r é verde-escura, 
a i n f e r i o r verde-c lara . 

A s f l ô r e s s ã o sustentadas p o r cur tos peduncu los , es­
palhados sobre os ant igos ramos , grandes, brancos 
e de chei ro a g r a d á v e l . O c a l i x é caduco c de u m a 
só peca, d i v i d i d o a t é a base em 2 ou 3 segmentos 
coriaceos e color idos . A co ro l l a t e m qua t ro p é t a l a s 
largas, arredondadas, concavas e i n t e i r a m e n t e aber­
tas, c o m estames numerosos em f ô r m a de n o v e l l o s . e 
c o m anteras amarel las e oblongas . E m seu cent ro e s t á 
collocaclo u m p i s t i l l o a r redondado, c o m estilete es­
pesso e es t igma simples . O f r u c t o é g r a n d e , amare l -
lado, c o m f ô r m a quasi espherica, de 3 a 6 pol legadas 
de d i â m e t r o ; c o n t é m u m a p ô l p a m a c i ç a , a romat ica , 
da c ô r da cenoura e de sabor doce e a g r a d á v e l ; p o r é m a 
p ô l p a é coberta po r duas cascas que se devem t i r a r c o m 
cuidado antes de comer-se o f r u c t o . A p r i m e i r a ó u m a 
p e l l i c u l a delgada e á s p e r a ; a segunda é u m a m a t é r i a 
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esponjosa, f ib rosa , e s b r a n q u i ç a d a , que sc acha m u i t o 
u n i d a á p o l p a , c do gosto m u i t o amargo . E s t e f r u c t o 
c o n t e m 2, 8 ou 4 c a r o ç o s , do t a m a u l i o de u m ovo de 
p o m b a , ovaos, convexos do l ado s u p e r i o r , achatados 
do l a d o e m que se tocar , e compostos de f i l a m e n t o s 
col locados e m Iodos os sent idos uns sobre os ou t ro s . 
Cada u m destes c a r o ç o s encer ra u m a a m ê n d o a de 
c ô r parda , d i v i d i d a c m l o b u l o s , e de gosto acre. 

A p á t r i a desta a r v o r e é a A m e r i c a M e r i d i o n a l e 
as A n t i l h a s , onde ó t a m b é m c u l t i v a d a p o r causa dos 
seus f r u c t o s , aos quacs se deu o n o m e de damasco o u 
a b r i c ó , p o r t e r e m m u i t a s e m e l h a n ç a n a c ô r e sabor 
c o m o damasco da E u r o p a , apezar de que o f r u c t o , 
que p ô d e r i v a l i s a r c o m o a famado M a n g o s t a n a da 
í n d i a , ó pa ra n ó s u m a r a r i d a d e , achando-se somente 
c u l t i v a d a esta a r v o r o nas p r o v i n c i a s do n o r t e , p r i n ­
c i p a l m e n t e no P a r á e M a r a n h ã o . 

A respei to da sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a n ã o podemos 
dar m u i t o s esc la rec imentos , assemelhando-se a sua 
carne á da m a n g a , e sendo o a r o m a p r o v e n i e n t e de 
u m e ther do n u m e r o dos de que f a l l a r e m o s no a r t i g o 
do ananaz ; a casca esponjosa que e n v o l v e a ca rne 
c o n t é m u m a subs tancia a m a r g a que a p r i n c i p i o n ã o 
é m u i t o sens ive l , mas n ã o t a r d a a mani fes tar -se , e 
sua i m p r e s s ã o conserva-se p o r horas e mesmo dias , 
sem se poder , q u e m o p r o v o u , l i v r a r deste gosto des­
a g r a d á v e l , p r o v e n i e n t e de u m a m a t é r i a resinosa que se 
pega aos dentes c n ã o se d issolve f a c i l m e n t e n a s a l i v a . 

N o s paizes menc ionados este f r u c t o vende-se nos 
mercados , e serve-se em todas as mesas. Come-se 
o r d i u a r i a m e n t e c r u , co r tado e m f a t i a s o u c o m assu­
car e v i n h o como o ananaz. D e l l e t a m b é m f a z e m 
U m v i n h o de gosto a g r a d á v e l , cxce l l en t e m a r m e l a d a 
e conservas que se e x p o r t ã o pa ra a E u r o p a . P e l a d i s -
t i l l a ç ã o c o m aguarden te prepara-se das f l ô r e s u m l i ­
cor que é conhec ido nas A n t i l h a s pe lo n o m e de 
« L i q u e u r a u x c r é o l e s », e este l i c o r c r i o u l o é t ã o es­
t i m a d o cemo o b e m conhec ido Chartreuse, 
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A made i ra é e s b r a n q u i ç a d a , gommosa e f e n d e n t e ; 
e m p r e g ã o - n a em m u i t o s d i s t r i c tos de S. D o m i n g o s , 
sobretudo no de Jeremias , onde é m u i t o c o m m u m . 
Fazem-se del ia taboas, barrotes e m o b i l i a s . 

Transsuda do corpo da a rvore , sobretudo quando 
se faz u m a i n c i s ã o , u m sueco lei toso que é appl icado 
nas ulceras rebeldes, e m i s t u r a d o c o m cal serve pa ra 
m a t a r o b icho do p é . A s a m ê n d o a s dos c a r o ç o s s ã o 
a n t h e l m i n t i c o s . 

A respeito da c u l t u r a temos t a m b é m not ic ias t ã o 
escassas como de sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a ; n a sua 
p á t r i a vegeta a a rvo re em qualquer l u g a r , mas des­
envolve-se com belleza nos lugares h u m i d o s e eleva­
dos ou nas p lan ic ies f é r t e i s . I t ep roduzem-se p o r m e i o 
de c a r o ç o s que n ã o se p o d e m g u a r d a r p o r m u i t o 
t empo p o r f i ca r des t ru ido o ge rmen . Quando a a rvo re 
é n o v a ex ige a l g u m cuidado, p o r é m chegando á a l ­
t u r a de 6 a 8 pa lmos , t o m a p o r s i mesma a be l la 
f o r m a que descrevemos. P a r a que a a r v o r e conserve 
esta f ô r m a n ã o ó preciso podar-se, basta t i r a r - l h e 
os ramos sôccos , quando os h a ; e l l a sustenta-se c o n t r a 
qua lquer ven to f o r t e sem d a m n i f í c a r - s e ou abalar, pois 
t e m u m a c o n s t i t u i ç ã o robus ta e raizes perpendicu la res 
m u i p r o f u n d a s . 

N a E u r o p a só em estufa se p ô d e c u l t i v a r . 

A C E L G A . 

Beta cicla L. pertence â familia das Chenopo-
deas, ó u m a p l a n t a com folhas , quando novas, de 
f ô r m a ova l , depois lanceoladas, c o m talos compr idos , 
grossos e angulosos ; as flôres f ó r m ã o u m a g rande 
espiga e o c á l i c e é r epa r t i do em cinco lobos. A p l an t a , 
semelhante ã beterraba {Beta vulgaris), é c ms iderada 
como u m a var iedade desta. A acelga é i n d i g e n a 
na E u r o p a , costas do M e d i t e r r â n e o c A t l â n t i c o , e 
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c u l t i y a - s e e m todas as par tes do m u n d o . Os an t igos , 
como Diosco r ides , Ga l eno , P a l l a d i o e ou t ros que es-
crevôr iXo sobre a acclga, sob o n o m e de Mangold branco, 
f a z e m m e n ç ã o , p r i n c i p a l m e n t e da ra iz , de que n a o 
usamos, apezar de que se p o d i a a p r o v e i t a r c o m v a n ­
t a g e m no sus tento , pe lo menos , p a r a os animaes . 

A s fo lhas s ã o usadas como c a r u r ú , que com t u d o 
nao é m u i t o aprec iado , e d ã o - s e ge r a lmen te á c r i a ç ã o . 

Usa-se espec ia lmente dos ta 7 os das f o l h a s , que se 
d e s e n v o l v e m m u i t o pe la c u l t u r a , de m o d o que á s vezes 
c h e g ã o á g rossura de espargos, e p reparados t ê m 
m e s m o gosto semelhan te c o m u m sabor; herbaceo 
pouco p r o n u n c i a d o ; seu c o m p r i m e n t o é de 100 a t é 
110 c e n t í m e t r o s , 3 5 m m de l a r g u r a , e de 6 m m de d i â ­
m e t r o ; o peso de 15 a t é 20 g r a m m a s . 

E m 1,000 g r a m m a s de ta los e m estado f resco , achei 
as substancias segu in tes : 

H u m i d a d e 955 ,450 
A l b u m i n a 2,f^50 
C h l o r o p h y l l a , subs tanc ia g o r ­

durosa e ceracea 0 ,400 
A s s u c a r c r y s t a l l i z a v e l 9 ,020 
Subs t anc i a resinosa 7 ,180 
D e x t r i n a , m a t é r i a e x t r a c t i v a . . . . 6 ,620 
Subs tanc ias i n o r g â n i c a s ( c inza ) . 9 ,870 

P e l a sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a a acelga é u m l e g u m e 
que se d i s t i n g u e pe la g r a n d e q u a n t i d a d e de agua e 
n ã o pode e n t r a r n a classe das substancias n u t r i t i v a s , 
s e r v i n d o p r i n c i p a l m e n t e como c o m i d a r e f r i g e r a n t e ; 
os coz inhe i ros sem saber a sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a 
a j u n t ã o - l h e p o r i n s í i n c t o a g o r d u r a e a g e m m a d'ovos 
pa ra s u p p r i r - l h e as f a l t a s n u t r i e n t e s . 

C u l t i v ã o - s e semeando-se e m A g o s t o ou S e t e m b r o 
e m t e r ra s leves e b e m e s t r u m a d a s ; g o s t ã o de h u m i ­
dade, e p o r isso p r e c i s ã o de regas f r e uentes, quando 
r e i n ã o as c a l m a s ; seis semanas depois j á se p ô d e 
p r i n c i p i a r a c o l h e r os ta los , que se a r r a n c ã o pe r to 



da raiz, a quaj b r o t a o u t r a vez, t an to que á s vezes 
p ó d e - s e fazer todo o anuo a co lhe i ta de fo lhas e talos, 
como n ã o acontece quando se cor t ão em voz de a r r a n ­
cados, apodrecendo o resto do ta lo sem que a p p a r e ç ã o 
mais bro tos novos. 

Os ant igos u s a v ã o do sueco da p l a n t a c o n t r a o de-
fluxo, absorvendo-o pelo na r i z e e m clysteres con t r a 
a o b s t r u c ç ã o das c r i a n ç a s ; o cozimento das fo lhas 
verdes era empregado como l a v a g e m para t i r a r a 
caspa dos cabellos. 

Apium ? f a m i l i a das U m b e l l i f e r a s . 
E s t a p l a n t a é c u l t i v a d a c m grande escala nas A n ­

t i lhas , e f o i i n t r o d u z i d a aqu i pelo D r . B e r n a r d o Cle ­
mente P i n t o S o b r i n h o ( B a r ã o de N o v a - F r i b u r g o ) . que 
a c u l t i v a com grande v a n t a g e m e m suas fazendas de 
N o v a - F r i b u r g o e C a n t a g a l l o ; o exemplo t e m sido se­
g u i d o p o r m u i t o s fazendeiros daquelles d i s t r i c to s . 

A f o l h a assemelha-se m u i t o á do Apium graveolens; 
a ra iz é tuberosa, do t aman l io de u m p u n h o , guar -
necida de pequenas raizes tuberosas, o e n v o l v i d a p o r 
u m a p c l l i c u l a f i n a , e s b r a n q u i ç a d a , que se desprende 
com f a c i l i d a d e ; i n t e r i o r m e n t e é de c ô r a m a r e l l a . 

P rospera com fac i l idade em qua lquer t e r r a so l t a , 
plantando-.se as batatas em dis tancia , como se p r a t i c a 
c o m a batata i n g l e z a ; a sua p l a n t a ç ã o faz-se ao mesmo 
tempo que a da mandioca , o a co lhe i t a em N o v e m b r o 
e Dezembro . 

A n a l y s e i as fo lhas aromat ieas o as tuberas . 

E m 1000 grammas de tuberas frescas a c h e i : 

A F I O ' O U A F I O U 

H u m i d a d e . . . . . . . 
Substancia amare l la gordurosa . 

» a lbominosa 

753,290 
2,700 
5,360 

http://o-.se
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A m i d o 
Assuca r e m a n n i t a 
E x t r a c t o 
C i n z a 

26 ,670 
8,430 

40 ,680 
17 ,880 

A s f o l h a s dos p é s p l an t ados e m Se t embro t ê m e m 
J a n e i r o u m che i ro a r o m a t i c o pene t ran te , e f o r n e c ô -
r ã o me pe la d i s t i l l a ç ã o de 10 l r i l o s de f o l h a s , 6 ,875 
g r a m m a s de u m oleo essencial do c ô r a m a r e l l a c l a ra 
e che i ro semelhan te ao dc l i m ã o e fo lhas de a ipo . 
D i s t i l i a d a s no fim de M a r ç o , q u a n d o j á as bata tas 
p r i n c i p i ã o a fo rmar - se , as f o l h a s t ê m che i ro i n s i g n i ­
ficante e n ã o m e f o r n c c ô r ã o ma i s oleo essencial. P e l a 
c o m p o s i ç ã o c h i m i c a podemos v ô r que a t u b e r a é m u i t o 
n u t r i t i v a ; é usada nas A n t i l h a s , t a n t o p a r a o sustento 
da gente , corno p r i n c i p a l m e n t e dos a n i m a e s ; esse 
e x e m p l o f o i seguido c o m v a n t a g e m c m N o v a - F r i ­
b u r g o e C a n t a g a l l o , e p ô d e ser r e c o m m e n d a d o aos f a ­
zendeiros o c u l t i v o desta p l a n t a n u t r i t i v a , que se 
satisfaz c o m q u a l q u e r t e r r a . 

Nasturtiuni ojfficinale.— R . B r . S y n . : — Sisymbrium 
Nasturtium, L . , f a m i l i a das C r u c i f e r a s , g r u p o A r a -
bid.eas. 

E p l a n t a a q u á t i c a , de caule ra igo toso , t ubu loso , 
c o m f o l h a s p i n n u l a d a s e os f o l i o l o s quas i r edondos , 
denteados, g l ab ros e as t e r m i n a e s g e r a l m e n t e c o r d i -
f o r m e s . 

Cresce á s vezes j u n t o c o m a hydrocotyle umbellata, 
que o p o v o f l u m i n e n s e c h a m a e r r a d a m e n t e c i cu ta , e 
assemelha-se u m pouco á s f o l h a s do a g r i ã o , e m i s t u ­
r a d a c o m estas n a salada p ô d e ser n o c i v a á s a ú d e . 

A c t u a l m e n t c esta p l a n t a c o s m o p o l i t a encontra-se 
e m toda a p a r t e do m u n d o , mas j u lga - se que é o r i ­
g i n a r i a da A l l e m a n h a . 

A G R I Ã O . 
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Cul t iva-se aqu i em grande escala, e poucas c h á ­
caras ha que n ã o p o s s u ã o este vege t a l s a u d á v e l e 
saboroso. 

O m e l h o r t empo para a sua c u l t u r a s ã o os mezes de 
M a r ç o a t é J u n h o , plantando-se p o r mudas em val les , 
regos naturaes ou ar t i f ic iaes onde existe agua cor ren te , 
e no i n t e r i o r da p r o v í n c i a acha se espontaneamente 
nos c ó r r e g o s pequenos, per to de lugares povoados : nos 
mezes de J u l h o a t é O u t u b r o n ã o ó saborosa a f o l h a , 
prevalecendo u m gosto herbaceo. 

A p l a n t a c o n t é m cerca de 90 °/ 0 de h u m i d a d e , m u i t o 
pouco de substancia a lbuminosa , u m oleo essencial 
semelhante ao da mostarda, o qua l é a causa do seu 
gosto f o r t e e chei ro pene t r an t e ; a l é m de out ras sub­
stancias ins ign i f i can tes é preciso a inda menc iona r o 
iodo que l h e a c h á r ã o e m quan t dade d i m i n u t a . 

Ge ra lmen te comem-se as fo lhas cruas em salada, e 
cozidas e m c a r u r ú , perdendo nesta u l t i m a comida o 
seu gosto f o r t e pela v o l a t i l i s a ç ã o do oleo essencial pelo 
calor . A n t i g a m e n t e considerava-se esta p l a n t a u m 
grande r e m é d i o t an to em estado fresco como s ô c c o , 
e a conserva das fo lhas socadas serv ia de p a n a c é a u n i ­
v e r s a l ; ac tua lmente usa-se somente a p l a n t a ve rde , 
que é considerada u m es t imulan te e aconselhada nas 
m o l é s t i a s de pel le , do f í g a d o e no escorbu to ; t o m ã o - s e 
do sumo 2 a t é 4 c o l h é r e s de sopa p o r d i a ; o xa rope 
preparado com esta substancia é j u l g a d o de g rande 
eff icacia nas a f f ecções b ronch io -pu lmonares . Usa-se 
t a m b é m a p l an ta pisada como cataplasma para o cura ­
t i v o das fer idas cancerosas. 

A S P O . 

Apium graveolens.—h. familia das Umbelliferas, 
g r u p o das A m m o n é a s . 

O aipo s i lves t re t e m a raiz pe rpend icu l a r e fibrosa, 
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r u i y a p o r f o r a e b ranca p a r d e n t r o , d ' ah i nascem 
f o l h a s d i v i d i d a s e m í o l i o l o s p i n n a t i f i d o s , sustentados 
p o r l o n g o s ta los enrugados , e u m a o u duas hastes 
de dous a t res p é s , estriadas e p r o f u n d a m e n t e n o -
dosas; as fo lhas i n f e r i o r e s s ã o pecio ladas e oppostas, 
as super iores s ã o cessis e m f ô r m a de a n g u l o , e c o l -
locadas a l t e r o a d a m e n t e . A s f l ô r e s nascem p o r b a i x o 
das fo lhas , e a l gumas Tezes n o c i m o dos r amos . 

A p l a n t a é i n d i g e n a nos p â n t a n o s da E u r o p a M e ­
r i d i o n a l e p rospera de p r e f e r e n c i a nos t e r renos sa l ­
gados da costa do M e d i t e r r â n e o . 

Os an t igos Gregos c u l t i T a v ã o esta p l a n t a e m g r a n d e 
escala; c r i ã o que o seu uso t r a z i a f o r t u n a , e c o m 
as f o l h a s o r n a T ã o os t ú m u l o s ; H o m e r o , V i i g i l i o , 
P l u t a r c h o , Geopon ic i s e A T i c e n n a e s c r e T Ô r ã o sobre 
o uso deste Tege ta l , do q u a l e n c o n t r a m o s n o t i c i a s 
an t igas h a v i d a s dos R o m a n o s e m a i s t a r d e dos A l -
l e m ã e s e Francezes . E m I n g l a t e r r a f o i i n t r o d u z i d o 
n o anno de 1704 pe lo m a r e c h a l f r ancez T a l l a r t , que, 
p r i s i o n e i r o dos Ing lezes , l e v o u esta p l a n t a , de que 
estaTa acos tumado a usar d i a r i a m e n t e . 

O a ipo dos j a r d i n s , m o d i f i c a d o pe la c u l t u r a , p e r d e u 
o sabor d e s a g r a d á v e l e o che i ro f o r t e , e p r o d u z i o , 
como a m a i o r p a r t e das p l a n t a s c u l t i v a d a s , u m a 
p o r ç ã o de var iedades , das quaes as m a i s d i s t i ne t a s 
p o d e m r eduz i r - s e a q u a t r o : 

1.° O aipo longo ou grande, que t e m a r a i z grossa, 
ca rnuda , cabe l luda e sem rugas . A s f o l h a s que p a r t e m 
i m m e d i a t a m e n t e do co l lo da r a i z s ã o m u i t o grandes 
e t ê m a t é 3 p a l m o s de a l t u r a e 4 a 8 f o l h a s de cada 
lado f i r m a d a s p o r peciolos . Cada f o l h a é d i v i d i d a 
e m t res par tes , p o r dous recor tes p r o f u n d o s . 

S u a c ô r é v e r d e c la ra . D e s t a Tar iedade p r o r ê m 
ou t ra s d u a s : a p r i m e i r a só d i f f e r e p o r ser a p a r t e 
ca rnuda de sua r a i z m a i s o u menos c ô r de rosa, 
a segunda é m e n o r , m a i s t e n r a e de m e l h o r gosto 
do que o a ipo l o n g o e o c ô r de ro sa ; t e m o defe i to 
de ser f r á g i l e m a i s s e n s í v e l a q u a l q u e r m u d a n ç a 

r . 3. 3 
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de t empera tu ra ; demais, degenera f ac i lmen te . Es tas 
causas de te rminao a prefe renc ia das outras duas 
variedades, cu j a c u l t u r a n ã o t e m os mesmos i n c o n ­
venientes . 

2 o . O aipo curto, duro ou pequeno t e m as fo lhas 
menores do que os precedentes e de u m verde mais 
carregado, sua p ô l p a , menos del icada e mais du ra , 
t e r i a levado os cu l t ivadores a abandona-lo, se sua 
c u l t u r a n ã o tivesse a lgumas vantagens, pois , sendo 
menos sensivel ao m ã o t empo e mais t e m p o r ã o , d á 
boas raizes, quando dos ou t ros n ã o as ha ou a inda 
n ã o e s t ã o maduros . 

3 o . O aipo ramalhudo d e r iva o seu nome da f ô r m a . 
T e m grossa e cu r t a a ra iz mes t ra da q u a l p a r t e m 
m u i t a s out ras raizes menores, e cada u m a dessas 
f ô r m a u m a p l an t a . É menos a l to que os precedentes 
e de c ô r escura; suas hastes s ã o numerosas, as f o l h a s 
la rgas , os lados mais ovaes. Os I t a l i a n o s p r e f e r e m 
esta variedade, e u s ã o especialmente dos talos grossos 
das fo lhas . 

é.° O aipo de raiz grossa. D o u s caracteres essen-
ciaes o d i s t i n g u e m dos outros . Suas fo lhas e m l u g a r 
de serem dire i tas , estendem-se h o r i s o n t a l e c i r c u -
l a r m e n t e sobre a t e r ra , e a ra iz ora t e m a f ô r m a 
de rabanete, ora a de nabo. E m u i del icado e aro-
mat ico , sobretudo depois da c o c ç ã o . 

N â o precisa ser t ã o regado como os out ros , mas 
só engrossa quando a t e r r a é l i g e i r a . E s t a e s p é c i e 
p roduz io mais u m a var iedade c o m veias ve rme lhas . 

A c u l t u r a do aipo ex ige n a E u r o p a , onde é i n -
digena, m u i t o s cuidados, e a inda mais nos paizes 
t ropicaes; a q u i as fo lhas da p l a n t a desenvolvem-se 
c o m m u i t o v i g o r , mas a ra iz n ã o offerece o p r o d u c t o 
delicioso t ã o apreciado pelos E u r o p ô o s , conseguem-se 
á s vezes bons resu l tados na serra dos Ó r g ã o s e nas 
p rov inc i a s do su l ; ge ra lmente p o r f a l t a da ba t a t a 
usa-se dos talos grossos das fo lhas , como se faz na 
I t á l i a . 



E s t e v e g e t a l d á b e m e m t e r r a e s t r u m a d a l i g e i r a 
e r i c a dc h ú m u s , mas ex ige f r e q ü e n t e s regas. Se-
m ê a - s e e m diversas é p o c a s , pa ra terem-se pe lo menos 
as f o l h a s d u r a n t e a m a i o r pa r t e do a n n o ; mas o 
m e l h o r t e m p o de s e m ô a r é de A b r i l a t é - S e t e m b r o ; 
semea-se e m t abo le i ros p reparados c o m u m pouco 
dc t e r r a f i n a e e s t rume de cava l lo . N ã o ó neces­
s á r i o que a camada seja f e i t a de n o v o , e aprove i ta - se 
p a r a isso o t e r r e n o que deu alface o u q u a l q u e r o u t r a 
p l a n t a t en ra . Oobrc-se a semente a t é que a p l a n t a 
t e n h a a l g u m v i g o r c esteja pe lo menos c o m q u a t r o 
fo lhas , e rega-se sempre r e g u l a r m e n t e ; quando as 
p l a n t a s t i v e r e m c inco ou seis fo lhas , p o d e m ser 
t r ansp l an t adas p a r a o can t e i ro , p o r é m c o n v é m que a 
t e r r a t enha descansado p o r seis a doze mezes e seja b e m 
p repa rada c o m es t rume de cava l lo . A r r a n c ã o - s e as 
p l an t a s dos v i v e i r o s da m a n e i r a s e g u i n t e : abre-se 
u m a pequena v a l i a e m u m a e x t r e m i d a d e do v i v e i r o , 
descobrem-se as raizes e cava-se p o r b a i x o da p l a n t a , 
de m a n e i r a que e l l a n ã o t e n h a ma i s apoio e abata-se; 
é este o m e i o m a i s cer to de n ã o d a m n i f i c a r as 
raizes. Q u a n t o m a i s raizes t i v e r , m a i s f a c i l m e n t e 
p e g a r á a p l a n t a . A m e d i d a que se a r r a n c ã o , devem-se 
p ô r as p l a n t i n h a s n ' u m c ê s t o que se cobre p a r a que 
o sol e o a r n ã o p o s s ã o m u r c h a - l a s ; só se d e v e m 
a r r anca r n o m o m e n t o da t r a n s p l a n t a ç ã o e apenas 
e m quan t i dade suf f i c ien te , p a r a que as m u d a s n ã o 
f i q u e m mais de u m a h o r a f ó r a da t e r r a ; se f icassem 
ma i s t e m p o ser ia n e c e s s á r i o p ô r as raizes a t é ao c o l l o 
e m u m vaso cheio d 'agua m i s t u r a d a c o m e s t é r e o 
de cava l lo . A p l a n t a ç ã o nos can te i ros faz-se da 
m a n e i r a segu in te : met tem-se as p l an t a s n a t e r r a e m 
d i s t anc ia de seis o u sete pol legadas , de ixando-se 
en t re as f i l e i r a s o i n t e r v a l l o de 3 a 4 pa lmos , n o 
q u a l p ô d e - s e p l a n t a r a l face , s e m ê a r rabanetes, e 
out ras p l an t a s que v ê m a t e m p o de ser a r r a n ­
cadas antes de abacelar-se o a ipo . 

A l g u n s j a r d i n e i r o s a l c a n e á r ã o boas raizes segu indo 
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o me thodo que se usa na F r a n ç a i n e r i d i o n a l : depois 
de te r d i v i d i d o a t e r r a em canteiros de seis pa lmos , 
faz-se com a enchada u m a cova no meio de cada 
canteiro, á med ida que d á u m a enchadada pa ra a b r i r 
a t e r r a , o t r aba lhador l a n ç a - a á d i r e i t a e á esquerda 
sobre o cante i ro , e f o r m a dous c a m a l h õ e s , dando 
á cova o i to pollegadas de p r o f u n d i d a d e ; de i t a - lhe 
es t rume de cava l lo , que m i s t u r a com a t e r r a , • e t e r ­
m i n a d a esta o p e r a ç ã o p l a n t a o a ipo e rega-o . C o l -
loca u m a pequena taboa i n c l i n a d a n a boca da cova 
e c o m o regador de r rama agua eme ima da taboa e 
c o n t i n ú a a t é que a agua t enha chegado á e x t r e ­
midade da cova. 

Comprehende-se que o f u n d o da cova que t e m sido 
bem regado conserva f a c i l m e n t e a h u m i d a d e , que se 
r enova quando é n e c e s s á r i o . Os c a m a l h õ e s a u g m e n t ã o 
pela r e f l e x ã o o calor, e quando se esterca b e m a 
te r ra , reunem-se p o r este me thodo os t res agentes 
mais i m p o r t a n t e s para a v e g e t a ç ã o : t e m boa q u a l i d a d e 
de suecos n u t r i t i v o s , h u m i d a d e e ca lo r . C o m esse 
me thodo pode-se sem m u i t o t r aba lho abacelar o aipo,. 
po rquan to f i ca a o i to pollegadas aba ixo do n i v e l 
da t e r r a , e se n ã o se quizer t i r a r p a r t i d o dos ca­
m a l h õ e s , p o d e r - s e - h ã o a p p r o x i m a r a inda mais as fileiras 
umas das outras . E m cada fileira só se devem p l a n t a r 
mudas de f o r ç a i g u a l , e para esse fim escolha-se 
o aipo á medida que o a r r anca rem. A escolha é 
n e c e s s á r i a para ter p lan tas que se possuo abacelar 
ao mesmo t empo na mesma fileira. T e m o u t r a v a n ­
tagem, e é de p ô r i n t e r v a l l o s na madureza do aipo e 
p r o l o n g a r a sua f r u i ç ã o . Se en t re tan to o m e n o r brotasse 
de m a n e i r a que se receiasse n ã o co lher o ma i s 
f o r t e antes de a r rancar aquelle , bas tar ia d i m i n u i r - l h e 
as regas. Escolhe-se, quando é poss ive l , t empo co­
ber to para esta p l a n t a ç ã o , e na f a l t a cobrem-se as 
p lantas com u m pouco de pa lha ou com fo lhas de 
banana. R e g ã o - s e f r e q ü e n t e m e n t e e l i m p ã o - s e b e m 
do j o i o . 
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Q u a n d o o a ipo t e m todas as suas d i m e n s õ e s , 
b r a n q u e i ã o - n o , o que g e r a l m e n t e se faz quando a 
p l a n t a t e m c inco mezes. Escolhe-se u m d i a quen te 
e t e m p o s ô c c o , e espera-se que se t e n h ã o d i ss ipado 
a h u m i d a d e e o o r v a l h o . Rcunem-se as f o l h a s c o m 
a taduras do p a l h a o u de e m b i r a l a r g a ; col loca-se a 
p r i m e i r a a t adu ra n a base, a segunda n o m e i o , e a 
t e r ce i r a n o á p i c e das hastes ; guarnecem-se todos os 
v á c u o s que se a c h â o en t r e cada p é c o m f o l h a s ê c c a , 
de m a n e i r a que f i q u e t o d a a p l a n t a cober ta , Rega-se 
de dous e m dous ou de t res e m tres dias. Se as 
regas a b a t e r e m a p a l h a , deve-se p ô r o u t r a . U m mez 
basta p a r a desta m a n e i r a b r a n q u e a r o a i p o . C o m t u d o 
pode-se acce lerar a o p e r a ç ã o , regando-se a p a l h a 
f r e q ü e n t e m e n t e , deste m o d o e m qu inze o u v i n t e d ias 
o a ipo b r a n q u e i a ; p o r é m m u i t a s vezes apodrecem 
a l g u n s p é s . C o m o a q u i a p r o v e i t ã o - s e g e r a l m e n t e os t a ­
los das fo lhas , v i s t o n ã o se poder , t e r raizes boas, 
recommenda-se a c u l t u r a do a ipo r a m a l h u d o , que 
se semeia o m a i s r a l o poss ive l , depois de des to r roa r 
e e s t r u m a r b e m a t e r r a . 

D e p o i s de espalhada cobre-se a semente c o m pouco 
e s t r u m e e c o m t e r r a b e m l i g e i r a ; deve-se r e g a r fre­
q ü e n t e m e n t e . Cuida-se b e m das p l an t a s q u a n d o nascem, 
m o n d ã o - s e m u i t a s vezes e m a t ã o - s e os insectos que 
a p p a r e c e m ; este a ipo r a m a l h u d o n ã o pode ser p l a n ­
t ado e m covas, como j á dissemos acerca do u l t i m o , e é 
p r e f e r i v e l p l a n t a - l o n a f ô r m a e x p l i c a d a no p r i n c i p i o ; 
q u a n d o os ta los e s t ã o b e m desenvo lv idos q u e b r ã o - s e 
da m e s m a m a n e i r a que os da acelga, e elles b r o t ã o 
de n o v o , obtendo-se ass im u m a co lhe i t a r epe t ida -
e abundan te . 

A s semente i ras f e i t a s e m A b r i l d ã o boas p l an t a s 
p a r a ser a r rancadas e m A g o s t o ; as de J u n h o 
p o d e m ser arrancadas e m N o v e m b r o , e as de A g o s t o 
e S e t e m b r o , n o mez de D e z e m b r o e J a n e i r o ; n a ­
t u r a l m e n t e esta e x p e r i ê n c i a t e m m u i t a s e x c e p ç õ e s : 
a t e m p e r a t u r a , a qua l idade da t e r r a e dos estrumes, 
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a bondade e a b u n d â n c i a das á g u a s , e os cuidados 
do c u l t i v a d o r , podem ad ian ta r o u d i l a t a r o m o m e n t o 
da co lhe i ta u m mez o u mez e m e i o . 

Quan to á par te c h i m i c a do estudo deste vege ta l , 
n ã o podemos dar m u i t o s esclarecimentos. E m C a n -
t a g a í l o n ã o pude real isar a sua analyse, po r f a l t a 
de m a t e r i a l , e agora n ã o posso faze-la p o r f a l t a 
de t e m p o ; os t r aba lhos ch imicos que f o r ã o executados 
na E u r o p a , onde se acha este vege ta l e m m a i o r 
a b u n d â n c i a , d ã o - n o s not ic ias pouco s a t i s í a e t o r i a s a 
respeito da sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a . Nas fo lhas achou-se 
m a n n i t a , ó l eo essencial, ó l eo gordo , m a t é r i a s ex-
t rac t ivas , d e x t r i n a e saes i n o r g â n i c o s . 

R i c h a r d s o n achou e m 100 g r a m m a s de fo lhas 
f rescas : 
H u m i d a d e 91 ,050 g rammas . 
Substancias o r g â n i c a s 7,010 » 
Substancias i n o r g â n i c a s (cinza) 1,070 » 

E m 100 g r a m m a s de c i n z a : 

Potassa. 
C a l . 
Magnes ia 
F e r r o 
Manganez . 
Á c i d o s u l f u r i c o . 
Á c i d o phosphor ico . 
C h l o r u r e t o de p o t á s s i o . 
C h l o r u r e t o de s ó d i o 
S i l i ç a 

Temos nestas duas analyses u m a d i f f e r e n ç a n o ­
t á v e l : emquanto H e r a p a t h achou m u i t o c h l o r u r e t o 
de s ó d i o , na analyse de R i c h a r d s o n n e m se n o t ã o 
v e s t í g i o s desta substancia, u t i l ao processo v i t a l ; 
somente c o n c o r d ã o n a quant idade de cal e de á c i d o 
phosphor ico , que preenchem pape l i m p o r t a n t e n a 
f o r m a ç ã o do esqueleto. 

RICHARDSOK. HERAPATH. 
2 2 , 0 7 33 ,0 
1 3 , 1 1 13,0 

5,82 v e s t í g i o s . 
1,41 
1,92 __ 
5,58 1,1 

12,83 14,4 
33,41 — 

— 36,5 
3 ,85 1,8 
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Na raiz achou Richardson um óleo essencial, 
m a n n i t a , m u c i l a g c m , d e x t r i n a , etc . H ü b n e r m e n ­
c i o n a m a i s assucar c r y s t a l i z a v e l e glucose. P a y e n 
c o n f i r m o u que n a r a i z acha-se a m a n n i t a , u m a 
subs tanc ia que nao parece ser r a r a nas raizes 
comes t ivc i s e c u l t i v a d a s : achei esta substancia n a 
m a n d i o c a e no j a c u t u p é . 

H e r a p a t h ob teve da r a i z f resca 1 , 1 % / , c - n z a 

e da r a i z s ô c c a 1 6 , 3 % \ 

H ü b n e r a n a l y s o u a c inza e a c h o u : 

Á c i d o c a r b ô n i c o 8, 2 % 
Á c i d o s u l f u r i c o . 1 , 0 % 
Á c i d o p h o s p h o r i c o 6, 4 % 
Potassa. 2 9 , 3 % 
C h l o r u r e t o de s ó d i o . 3 2 , 3 % 
P h o s p h a t o de c a l . 13 , 7 % 
C a r b o n a t o de c a l . 7, 5 % 
S i l i ç a . 1 , 6 % 

T i e t z a n a l y s o u as sementes e m e n c i o n a p r i n c i ­
p a l m e n t e de u m ó l e o essencial 1,9%, e de u m a 
subs tanc ia res inosa ba l samica 5 ,3%. 

O uso da salada da r a i z cozida do a ipo é m u i t o 
a n t i g o ; n a I t á l i a c o s t u m ã o comer os ta los grossos 
e b rancos das f o l h a s , c r ú s e em salada, o que f o i 
adop tado n o B r a z i l ; ó p r a t o m u i t o aprec iado p o r 
de l icado e t e m f a m a de aphrodis iaca , de c u j a v i r t u d e 
d ã o n o t i c i a os escr iptores gregos an t igos , p r i n c i p a l ­
m e n t e Geopon ic i s . D e suas v i r t u d e s med ic inaes t a l i ã o 
H o m e r o , Y i r g i l i o e A v i c e n a , que e x a l t ã o cs effe i tos 
d iu re t i cos , t a n t o das f o l h a s , como das sementes e da 
r a i z ; os m é d i c o s da idade m é d i a u s á r ã o das e s p é c i e s 
d iu re t i ca s de P h a r m a c o p é a P a l a t i n a , de que era o 
p r i n c i p a l i n g r e d i e n t e a semente do a ipo , como o r e ­
m é d i o m a i s eff icaz p a r a p r o v o c a r a. d iurese. A c t u a l -
m e n t e a inda usa-se na G r é c i a o coz imento f o r t e da 
ra iz pa ra o c u r a t i v o das febres i n t e r m i t t e n t e s . 

P e l a c r e n ç a e m sua i n f l u e n c i a n a f o r t u n a a inda 
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h o j e os Gregos pendurao a p l a n t a nos quar tos de 
suas moradas e nos e d i f í c i o s de c r i a ç ã o do b i cho da 
s ê d a , a jun tando- lhe mu i t a s vezes o a lho e a cebola ; 
e m p r e g ã o - n a t a m b é m como amu l e t o p e n d u r a d o ao 
p e s c o ç o das c r i a n ç a s e pessoas adu l tas : faz o pape l 
da bisnaga e m P o r t u g a l . 

ALCACHOFRA. 

Alcachofra.— Cynara escolymus — L — familia das 
compostas, g r u p o das Cynareas , subgrupo Carduineas . 

P l an t a c o m apparencia dos cardos, de 2 a 3 p a l ­
mos de a l t u r a , c o m fo lhas espinhosas, p i n n a t i f i d a s , 
f l ô r e s c ô r de v io l e t a , envo lv idas e m i n v ó l u c r o de 
escamas ovaes e carnosas; a r a iz grossa, carnosa e 
m u i t o amarga . 

A p á t r i a desta p l a n t a é a E u r o p a M e r i d i o n a l , p r i n ­
c ipa lmen te nos paizes do M e d i t e r r â n e o , e ac tua lmen te 
é c u l t i v a d a e m todos os paizes onde chegou a c i v i -
l i s a ç ã o e u r o p é a . A l g u n s b o t â n i c o s s ã o de o p i n i ã o que 
é u m a var iedade de Cynara cardunculus, conhecida 
p o r a lcachofra mimosa , que t e m f l ô r e s azues, e t a m b é m 
é o r i g i n a r i a das ter ras do M e d i t e r r â n e o , e goza a 
f a m a de ser mais saborosa do que a a lcachof ra 
c o m m u m . 

O u t r a qual idade, chamada a lcachof ra se lvagem, 
existe e m T u n i s e n a i l h a de C h y p r e , é : Cynara acaulis, 
com f l ô r e s m u i t o cheirosas; desta só a r a i z é comes­
tível e m u i t o saborosa. 

A q u i temos ge ra lmente a a lcachof ra c o m m u m , que 
se c u l t i v a da mane i r a seguinte ; s e m ô a - s e cie A g o s t o 
a t ó N o v e m b r o , con fo rme o t empo , gera lmente quando 
este se mos t r a coberto e se p ô d e esperar chuva , n o 
caso de semear e m alfobres, usa-se c o m m u m m e n t e 
faze-lo nos canteiros, sem t r ansp lan ta r . E m t a -
bole i ros b e m preparados e adubados t r a ç ã o - s e l i ­
nhas e s p a ç a d a s de dous p a l m s, e abrem-se a i g u a l 
d is tancia pequenas covas, nas quaes se l a n ç ã o t res 
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sementes não muito juntas, para bem se poder 
a r r anca r as duas p l an t a s que p a r e c e r e m menos v i ­
gorosas. D u r a n t e a v e g e t a ç ã o da p l a n t a fazem-se 
repet idas i r r i g a ç õ e s , s empre que o so l as r e c l a m a r ; 
estas i r r i g a ç õ e s d e v e m ser m a i s f r e q ü e n t e s e a b u n ­
dantes quando a p l a n t a c o m e ç a a f o r m a r a c a b e ç a . 

T a m b é m se p o d e m m u l t i p l i c a r pelos r e b e n t õ e s que 
nascem das raizes, a que os b o r t e l õ e s c h a m ã o o lhos 
ou filhos ; é esta a m a n e i r a p o r que a sua c u l t u r a 
a q u i é g e r a l m e n t e usada. Cava-se a t e r r a a t é dous 
pa lmos e m quadra , onde se l a n ç ã o dous a t res p u n h a ­
dos de e s t é r e o . E m cada u m a destas covas p l a n t ã o - s e 
dous a t res r e b e n t õ e s , u m pouco desviados uns dos 
o u t r o s ; no caso de p e g a r e m todos, a r r a n c ã o - s e os m a i s 
f racos p a r a ficar só u m a p l a n t a e m cada c o v a ; 
trata-se depois a p l a n t a como a s e m e n t e ; depois de 
c o l h i d a a c a b e ç a da f l ô r d e s e n v o l v i d a , c o r t ã o - s e as 
hastes o m a i s p e r t o p o s s i v e l da t e r r a . 

Os f i l h o s o u r e b e n t õ e s n a s c e m á r o d a da haste 
p r i n c i p a l , e s e p a r ã o - s e e n t ã o d e l i a , sendo t r a n s p l a n t a ­
dos p a r a os can te i ros , do m o d o que j á i n d i c á m o s . A 
p l a n t a vegeta e m boa t e r r a e t e m p o a p r o p r i a d o , t r e s a 
q u a t r o annos . P a r a que os b o t õ e s das flôres s e j ã o b e m 
desenvo lv idos e suceulentos , é preciso d e i x a r poucos 
e m cada p é , e l i m i n a n d o a m a i o r p a r t e del les antes 
de f o r m a r e m c a b e ç a . 

A p l a n t a f o i ana lysada p o r R i c h a r d s o n e D e l a v i l l e ; 
o p r i m e i r o achou e m 100.0 g r a m m a s : 

Subs tanc ias o r g â n i c a s 177 ,500 
» i n o r g â n i c a s ( c i n z a ) 11 ,700 

A g u a 810 ,800 

E m 1000 g r a m m a s de c i n z a : 

ALCACHOFRA RAIZ TALO FOLHAS 

Potassa 240 ,000 559 ,000 3 8 4 , 1 0 0 68 ,000 
Soda 5 5 , 5 5 0 N a d a 7,000 37 ,000 



ALCACHOFRA EAIZ TALO FOLHAS 

C h l o r u r e t o de 
Nada 50,000 N a d a N a d a 

D i t o de s ó d i o . . 35,890 N a d a 47,000 18,000 
C a l 96,324 33,000 203,000 401,000 
Magnes ia 41,000 13,000 19,000 2 0 , 0 0 0 
Á c i d o sulf . . ... 52,130 38,000 32,000 22,000 

» c a r b ô n i c o . nada 118,000 254,000 243,000 
» pbosphor . 384,615 167,000 30,000 6,000 

70 ,080 15,000 15,000 175 ,000 
O x y d o de f e r r o . 24 ,700 5,000 9,000 11,000 

Phospha to de 
Y e s t . V e s t í g i o s Y e s t . Yes t . Y e s t . 

D e l a v i l l e achou m u i t a substancia muc i l ag inosa 
como se encont ra nos quiabos, substancia resinosa, 
c h l o r o p h i l l a , glucose, etc. O u t r o s ch imicos a c h a r ã o 
t a m b é m a m i d o . A p l a n t a s ô c c a d á 62 % de cinza. 
A s escamas carnosas do i n v ó l u c r o da flôr s ã o cozidas 
e preparadas como espargo, e p o r m u i t a s pessoas bas­
tan te apreciadas, c o m t u d o p a s s ã o p o r t e r pouco 
v a l o r n u t r i t i v o , e n ã o podem r i v a l i s a r com o es­
pargo , e m u i t o menos com o nosso p a l m i t o ; somente 
s ã o n o t á v e i s pe la g rande quan t idade de á c i d o phos­
pho r i co que c o n t ê m . Usa-se t a m b é m a p l a n t a como 
r e m é d i o ; as f o l h a s , de u m gosto m u i t o amargo , 
e m p r e g ã o - s e como d iu re t i co e r e s o l u t i v o c o n t r a a h y -
drop is ia , ac tua lmente o sueco da p l a n t a é r e c o m m e n -
dado pelos m é d i c o s da E u r o p a para o c u r a t i v o de 
r h e u m a t i s m o muscu la r , tomando-se á s c o l h é r e s de 
s ô p a de duas em duas horas, e t a m b é m se app l i ca 
con t ra a i c t e r i c i a . Prepara-se da p l an t a , pa ra o uso 
technico u m a t i n t a verde que serve para i m p r i m i r 
ch i t a . 

N a F r a n ç a M e r i d i o n a l e na Hespanha usa-se das 
f l ô r e s s ê c c a s da a lcachofra mimosa , para coa lhar o 
l e i t e . 



A L F A C E . 

Lactuca sativa—L—-Familia das compostas , g r u p o 
Lactuceas. 

P l a n t a herbacea, fo lhas ar redondadas , as super iores 
c o r d i f o r m e s , o t a l o da flôr cresce cie u m a dous pés , de 
a l t u r a , c o m flôres amare l las e as sementes s ã o l isas . 

N a o se conhece com certeza a p á t r i a desta p l a n t a , 
a l guns j u l g a o - n a u m a va r i edade da Lactuca Scariola 
que cresce espontaneamente n o Caucaso. A h i s t o r i a 
refere-nos que f o i c u l t i v a d a nos t e m p o s m a i s a n ­
t i g o s ; os Persas n o t e m p o de Cambyses j á u s a v ã o 
da a l f a c e ; H i p p o c r a t e s e Diosca r ides d ã o - n o s n o t i c i a 
do seu uso n a G-recia ; en t re os a n t i g o s R o m a n o s a 
alface era consagrada a V e n u s e nao se c o m i a p o r ser 
isso u m a p r o f a n a ç ã o ; mais t a r d e escreveu M a c e r F l o -
r i d u s sobre as v i r t u d e s desta p l a n t a , e n t r e as quaes 
faz m e n ç ã o , p r i n c i p a l m e n t e , da p r o p r i e d a d e de e v i t a r 
a embr iaguez . Desde este t e m p o f o i adoptado o cos­
t u m e de comer a salada no fim da r e f e i ç ã o , e d iz V i r ­
g í l i o que esta h e r v a de l ic iosa finalisa os j an ta res dos 
nobres . No s é c u l o x v i B r u g e r i n u s , n o seu l i v r o de 
S i t o l o g i a , i n se r io u m a m o n o g r a p h i a da a l face, e 
a t t r i b u e - l h e g rande e f fe i to p a r a p r o d u z i r a i m p o t ê n c i a , 
pe lo que r e c o m m e n d a aos f r ades o uso d i á r i o da 
salada. 

N o t e m p o de H e n r i q u e VELT a alface era r a r a n a 
I n g l a t e r r a e a r a i n h a D . C a t h a r i n a , q u a n d o q u e r i a 
sat isfazer o desejo de salada, m a n d a v a u m p o r t a d o r á 
H o l l a n d a e F l a n d r e s , naque l l e t e m p o v i a g e m bas tante 
l o n g a p a r a t a l s a t i s f a ç ã o . 

A lactuca sativa o u a l face c o m m u m é cosmopo l i t a e 
na tura l i sou-se e m todas as pa r t es do m u n d o , t a n t o 
na A u s t r á l i a , como nas geladas paragens da N o r u e g a , 
a t é onde se e n c o n t r a p o v o a ç ã o ; con t a e l l a n a t u r a l ­
m e n t e u m a i m m e n s i d a d e de var iedades e qual idades , 
sendo e n t r e t a n t o as m a i s c u l t i v a d a s as segu in tes : 
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N o B r a s i l e em todas as partes do m u n d o : 
Lactuca capitata—Bauli-Alface r e p o l h u d a — L a i t u e 

pommée. 
Lactuca crispa—BauJi—Alface c r e spa—La i tue frisée. 
Lactuca lacinata—Roth—Alface r o m a n a o u o re lha 

de m u l a — Laitue épinard. 
Lactuca angustana—AU—Alface espargo— Laitue 

ccsperge. 
Espec ia lmente na E u r o p a : 
Lactuca perennis—L. 
Lactuca s gittat i—Waldst—Kit. 
Lactuca saligna—L. 
Lactuca queroin — L . 
N o C a n a d á : 
Lactuca canadensis—L. 
N a í n d i a Occ iden ta l , C h i n a e J a v a : 
Lactuca indica—Lour. 
N o J a p á o : 
Lactuca Taitia—Sieb. 
A respei to da sua c o m p o s i ç ã o c h i m i c a n ã o podemos 

dar m u i t o s esclarecimentos, pois , a salada n e n h u m a 
i m p o r t â n c i a t e m ent re as substancias n u t r i t i v a s e sendo 
considerada s implesmente como r e f r i g e r a n t e , temos 
poucas analyses a seu respeito. Os c l r imicos t ê m - s e 
occupado mais especialmente c o m o p r o d u c t o m e d i c i ­
n a l que a p l a n t a fornece, e d á - l h e g rande v a l o r . 

A s analyses mais completas s ã o as de Richardson, e 
as da cinza p o r Griepenkerl. E m 1000 g rammas de f o ­
lhas frescas : 

Substancias o r g â n i c a s 5 1 , 7 0 0 
A g u a 939,600 
Cmza 8 ,700 

E m 1000 g rammas de cinza a c h á r ã o : 
Richardson. Griepenkerl. 

Potassa 118,390 2 2 4 , 0 0 0 
Soda 48,290 185,000 
C h l o r u r e t o de s ó d i o . . . 71 ,260 151 ,000 
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Richardson. Griepenkeri. 

Magnes ia 109 ,190 5 7 , 0 0 0 
C a l 55 ,170 104 ,000 
Á c i d o phosphor i co . . . . 78 ,160 94 ,000 

» s u l f u r i c o 35 ,630 39 ,000 
F e r r o 2 8 , 0 0 0 
S i l i ç a 183 ,908 118 ,000 

A g rande p o r c e n t a g e m de agua e d i m i n u t a q u a n ­
t idade de saes i n o r g â n i c o s c o m p r o v a o que dissemos 
do v a l o r n u t r i t i v o da p l a n t a ; a c o m p o s i ç ã o da c inza 
offerece t a m b é m p a r t i c u l a r i d a d e s que se a c h ã o e m 
poucos vegetaes comest iveis , como se p ô d e demons­
t r a r m e l h o r nas tabel las c o m p a r a t i v a s que f o r m a r ã o 
o 3 o v o l u m e ; t emos de n o t a r a i n d a a g r a n d e d i f -
f e r e n ç a que exis te nas duas analyses, p r i n c i p a l ­
mente n a quan t idade de substancias a l ca l i na s , r e ­
su l t ando essa d i f f e r e n ç a dos t e r r enos e m que f o r ã o 
cu l t i vadas as p l an tas analysadas, das quaes a p r i ­
m e i r a era da I n g l a t e r r a e a segunda da A l l e m a n h a ; 
c o m t u d o ambas as analyses p r o v ã o a f a l t a abso lu ta 
de manganez , que se acha depois, q u a n d o a p l a n t a 
desenvolve o t a l o da flôr. E n t ã o as f o l h a s p e r d e m 
o gosto a g r a d á v e l , f i c a n d o á s p e r a s e amargas , e 
j u n t a m e n t e f ó r m a - s e u m a seiva le i tosa , que t o r n a a 
salada e m i n e n t e m e n t e m e d i c i n a l . 

O l e i t e que sabe pela i n c i s ã o do t a l o é, depois 
de s ê c c o , o b e m conhecido l a c t u c a r i o , n o m e qi:e l h e 
f o i dado pe lo D r . K o x e , de P h i l a d e l p h i a , que o i n -
t roduz io e m 1 7 9 2 n a t h e r a p e u t i c a como ca lman te e 
s o m n i f e r o ; depois, n o anno de 1816 , o D r . D u c a n o 
a p p l i c o u e m E d i m b u r g o c o m m u i t a v a n t a g e m , e 
e n t ã o f o i adop tado pelos m é d i c o s de t o d a a E u r o p a , 

F o r n e c e n d o o v e g e t a l t ã o pouco l e i t e que s ã o 
n e c e s s á r i a s duzentas p l a n t a s p a r a se o b t e r e m apenas 
duas o n ç a s de l a c t u c a r i o , p r i n c i p i a r ã o e m F r a n ç a a 
fazer o e x t r a c t o a l c o ó l i c o do sueco da p l a n t a , que 
se i n t r o d u z i o n o c o m m e r c i o c o m o n o m e de T r idaceo , 



o que- nao se pode comparar com o p roduc to de 
le i te s ê c c o . 

P a r a obter o lac tucar io fazem-se de m a n b a antes 
de sabir o sol, com u m i n s t r u m e n t o de pra ta , a l ­
gumas i n c i s õ e s no ta lo da p l a n t a f lorescente ; o l e i t e 
que corre, seccando n u m calor b rando , f ô r m a esta 
substancia m e d i c i n a l , que f o i mais analysada p o r 
cbimicos do que as fo lhas . Temos analyses dos D r s . 
A u b e r g i e r , P f a f f , H õ b n k e , L u d w i g , W a c k e n r o d e r , 
W a l z e outros , mas os t r aba lhos destes cb imicos d i f f e -
r e m a respeito das substancias ac t ivas e elles n ã o 
i s o l á r ã o a inda a l c a l ó i d e s t ã o p ronunc iados como os 
que se a c h ã o no op io . 

A l g u n s j u l g ã o u m a subs tanc ia c r y s t a l l i s a v e l desta 
p lan ta , a lactucina como a mais ac t i va , ou t ros clas-
s i f i c ã o - n a p o r u m a l c a l ó i d e v o l á t i l , e out ros , f i n a l ­
mente , p o r u m a s t e a r o p t i n a ; as mesmas d u v i d a s 
e x i s t e m quanto a u m á c i d o vege t a l c r y s t a l l i s a v e l , 
o á c i d o lactucaico; todos s ó m e n t o c o n c o r d ã o a res­
pei to de u m a substancia c ry s t a l l i s ave l , o lactucon, que 
se acha no lac tucar io na p r o p o r ç ã o de 5 0 ° / o , sem 
effe i to p r o n u n c i a d o t b e r a p e u t i c o ; e a c h á r ã o - s e ma i s 
nesta p l a n t a os á c i d o s succinico, malico, citrico, e 
oxalico, duas resinas, a l b u m i n a , m a n n i t a , 6 ° / 0 de sub­
stancias anorganicas . 

O D r . L u d w i g achou no le i t e e m estado fresco 
e no l a c t u c a r i o : 

Leite secco ou 
Leite fresco. Lactucario. 

L a c t u c o n . . . . 44,39 54,63 
Substancia ceracea 3,99 i 
Res ina m o l l e .27,68 [ 4 , 0 0 
L a c t u c i n a 14,96 \ 
Á c i d o lac t ico 

» oxa l ico o } 1,00 
» o r g â n i c o 

M a t é r i a e x t r a c t i v a 14,96 
M a n n i t a . . . 2,00 
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Leite sècco. Leite fresco. Lactucario. 

A l b u m i n a 
A s p a r a m i d o 
Subs tanc ia fibrosa 
C i n z a 

6,98 7,00 

2,00 
3,117 6,00 

D e c inza temos a analyse q u a l i t a t i v a de A u b e r g i e r 
que a c h o u : potassa, ca l , magnes ia , f e r r o , m a n g a n e z ; 
ch lo ro , á c i d o s u l f u r i c o , á c i d o p h o s p h o r i c o , á c i d o n i -
t r i c o e s i l i ca . 

D a p r e p a r a ç ã o dos p roduc to s c h i m i c o s do l a c t u c a r i o 
nao cabe f a l l a r nesta ob ra e da- lo-hemos n o v o l u m e 
que t r a t a r das p lan tas medic inaes . Sobre o uso da 
p l a n t a pouco temos que d ize r ; comem-se e m salada 
as fo lhas novas, cruas, temperadas c o m azeite e v i n a ­
gre , e cozidas comem-se ensopadas c o m carne, o u como 
c a r u r ú ; a salada é t i d a como f resca e boa e m t e m p o 
de ca lo r ; o c a r u r ú é de f á c i l d i g e s t ã o . 

U s o m e d i c i n a l j á t i n h a a alface n a G r é c i a . H i p p o c r a -
tes refere o seu e f fe i to ca lman te e s o m n i f e r o ; o mesmo 
d iz Dioscor ides que l h e d á ma i s os e f fe i tos r e f r i ­
gerantes, emol l i en t e s e l a s a t i v o s ; Ga l eno , e m i d a d e 
a v a n ç a d a , c o m i a todas as no i t e s salada pa ra se l i v r a r 
da t e r r í v e l i n s o m n i a de que s o f f r i a . 

A s f o l h a s verdes s ã o usadas pe lo p o v o pa ra o c u r a ­
t i v o da e rys ipe la , o o coz imento e m l a v a g e m c o n t r a 
a sarna e f e r idas escorbuticas . 

A s sementes s ã o ca lmantes e a n t i g a m e n t e e r ã o 
usadas c o n t r a as p o l l u ç õ e s e e r ã o repu tadas a n a p h r o -
disiacas. 

E n t r ã o ellas n u m a c o m p o s i ç ã o p h a r m a c e u t i c a de 
q u a t r o sementes f r i a s . 

P a r a c u l t i v a r a p l a n t a deve-se escolher t e r r a grossa, 
bem es t rumada ; semeia-se todo o anno , p o r é m a se-
men te i r a ma i s p r ó p r i a é n a p r i m a v e r a e n o ou tono , em 
lugares abr igados , onde d ê o so l . A s p l an t a s novas 
m u d ã o - s e p a r a o can te i ro c o m t e r r a b e m p repa rada , 
e no p r i n c i p i o devem-se r e sgua rda r bem do so l quente. 
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e regar regu la rmente , mas nunca antes de anoi tecer . 
Pa ra p r o d u z i r e m m e l h o r e serem m a i s macias, cor­
tem-lhes algumas raizes quando qu ize rem t r a n s p l a n t a r 
e u n t e m as raizes que ficarem c o m e s t é r e o de gado. 
Semeadas no fim de A b r i l ou no p r i n c i p i o de M a i o , 
d ã o fo lhas p r ó p r i a s pa ra salada em J u n h o ; f lorescem 
no p r i n c i p i o de Setembro e as sementes e s t ã o m a ­
duras em O u t u b r o . 

ALHO. 

Allium sativum — Linn.— Familia das Liliaceas. 
U m a p l an t a c o m haste c y l i n d r i c a e fo lhas largas fi­

tadas, u m t an to canal iculadas, a espatha ó u n i v a l v a , 
m u i t o c o m p r i d a , ros t r ada e caduca, b u l b o composto de 
b u l b i l h o s oyaes-oblongos, envo lv idos n u m a m e m b r a n a 
fina. F l ô r e s de c ô r b ranca encardida . 

D ã o p o r p á t r i a á p l a n t a os campos vastos da H u n « 
g r i a ; p o r é m e l la acha-se no O r i e n t e e n a S i c i l i a e m 
estado se lvagem e ac tua lmente é c u l t i v a d a e m todas 
as partes do m u n d o . Desde os t empos mais remotos 
da h i s to r i a era conhecida pelos E g y p c i o s , osquaes gos-
t a v ã o t an to deste b u l b o , que era considerado p l a n t a 
d i v i n a , dedicada ao cu l to r e l ig ioso . Segundo os escrip-
tos de He rodo to gastou-se na e d i f i c a ç ã o de u m a p y r a -
m i d e (pe lo calculo de nossa moeda) cerca de qua t ro m i l 
contos de a lho , cebolas e a l c h i r i v i a , mas aos sacerdo­
tes de I s i s era p r o h i b i d o . o uso deste cond imen to , de 
que só p o d i ã o gozar m u i t o á s escondidas do povo . 

Os Judeus quando cap t ivos no E g y p t o , f a z i ã o uso 
excessivo deste bu lbo , e no deserto l e m b r a v ã o - s e c o m 
p r o f u n d o sent imento da sua f a l t a , revol tando-se con t r a 
o chefe-que os t i r á r a do cap t i ve i ro e expuzera a toda 
a sorte de p r i v a ç õ e s . E r a t a m b é m o a lho comida p r e d i -
lecta na G r é c i a a n t i g a . Theopbras to e Dioscor ides de-
r ã o - n o s no t ic ias sobre a c u l t u r a e o uso desta p l an t a , 
c o m o n o m e de Skorodon; h a v i a j a r d i n s p a r t i c u l a r e s 
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. s ó m e n t e p a r a sua c u l t u r a . A r i s t o p h a n e s m e n c i o n a as 
de l i c i a s de u m m o l h o de a l h o ; p o r é m H o r a c i o d e p l o r a 
o uso excessivo deste v e g e t a l , o q u a l c o n t i n ú a a i n d a 
a t ó ho j e , e n t r e os Gregos e Judeus , e m g e r a l nos t r a ­
ba lhadores dos povos da r a ç a l a t i n a . 

C o m o todas as p l an t a s usadas e c u l t i v a d a s desde os 
t empos m a i s an t igos , do a lho c o m m u m d e s e n v o l v é r ã o - s e 
m u i t a s var iedades , das quaes a lgumas f o r m â o agora es­
p é c i e s d i s t i nc t a s ; as ma i s conhecidas s ã o as segu in tes : 

1.° A l h o R o c a m b o l e — Allium sativurn—Jj—Syn: 
Allium Ophioscorodon. — D o n — É mais apreciado do 
que o a lho c o m m u m , as fo lhas s ã o ma i s la rgas e n ã o 
cana l icu ladas ; as f l ô r e s d ã o raras vezes sementes : c u l ­
t i v a d o e m m a i o r escala na A l l e m a n h a do S u l , F r a n ­
ç a e G r é c i a . 

2.° A l h o de S. P a u l o — A l l i u m schoenocarpum — L . 
H a s t e n u a o u só na base u m pouco fo lhada , f o l h a s l i ­
neares, assoveladas, c y l i n d r i c a s e compressas ; a espa-
t h a é b i v a l v a , c o m u m b r e l l a quas i i g u a l , c apsu l i f e ra e 
quas i globosa, as f o l h a s do c á l i c e s ã o lanceoladas e f i -
n a l i s ã o agudas. A s flôres t ê m c ô r p u r p u r e a c l a r a ; o 
b u l b o é m a i o r do que o do a lho c o m m u m . Ju lga-se que 
ó apenas u m a va r i edade do segu in te c u l t i v a d o n o 
B r a s i l , p r i n c i p a l m e n t e nas p r o v i n c i a s do s u l . 

3." A l h o de H e s p a n h a — Allium scorodopramm — 
L . S y n . : — P o r r u m scorodoprasum—Bchb— D á - s e - l h e 
t a m b é m á s vezes o n o m e de a lho R o c a m b o l e ; t e m 
haste d i r e i t a , fo lhas p lanas , e á s p e r a s nas m a r g e n s . 
F l ô r e s de c ô r p u r p u r e a escura. D e gosto m a i s f r a c o o 
a g r a d á v e l do que o a lho c o m m u m ; a lguns autores 
a f l i r m ã o que ó o ophioscorodon, de que faz m e n ç ã o D i o s -
cor ides e m seus escr iptos. P l a n t a se lvagem na G r é c i a 
e A l l e m a n h a , c u l t i v a d a e m t o d a a E u r o p a , p r i n c i p a l ­
m e n t e n a H e s p a n h a , mas ra ras vezes e m nossa t e r r a . 

4 . ° A l h o da I t á l i a — A l l i u m contraversum — S c h r a d . 
S y n . : Allium ophioscorodon — L k — o u Porrum ophios­
corodon. R c h b . — C u l t i v a d o e m u i t o usado n o E g y p t o , 
I t á l i a e F r a n ç a . 

p. B. k 
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5.° A l h o de c a b e ç a redonda — Allium sphaerocepha— 
lum — L — S y n . : — Allium lineare — T e n — ou Por­
rum sphaerocephalum — í t c h b — C u l t i v a d o e usado 
n a E u r o p a . 

6." A l h o de f o l h a l a r g a — Allium ampeloprasum — 
J j . — É u t i l i sado somente para usos m é d i c o s no O r i e n ­
te e na E u r o p a M e r i d i o n a l . 

7 • A l h o m á g i c o — Allium magicum— L — S y n . : 
— Ophioscorodon magicum — W a l l r — N a E u r o p a do 
S u l . 

8.° A l h o pre to — Allium nigrum :— L . — S y n . : — 
Allium multibulbosum —Jacq . —Usado na Á s i a M e n o r 
e n a Á f r i c a S e p t e n t r i o n a l . 

9." A l h o do Cabo — Allium subhirsidum — L — 
S y n . : — Allium hirsuíum — L a m . — Julga-se ser o [J.CO).V 

dos an t igos . N o O r i e n t e e cabo da B o a - E s p e r a n ç a . 
10.° A l h o da Á f r i c a — Allium Moly — L — S y n . : 

— A l l i u m planum — Sal isb . — T e m u m gosto mais f o r ­
t e e cheiro m u i t o mais penet rante do que o a lho c o m ­
m u m ; e cu l t i vado pelos povos da Á f r i c a do n o r t e . 

11.° A l h o do C a n a d á — Allium canadense. Usa-se 
a l l i como o a lho c o m m u m . 

A l é m destas d i f ferentes qual idades temos a inda 8 
a t é 10 e s p é c i e s menos conhecidas, mas usadas pelos 
povos das d i f fe ren tes par tes do i n u n d o , o ra pa ra uso 
c u l i n á r i o , ora pa ra usos medicinaes . 

CULTURA. 

A planta exige terrenos humidos um pouco fortes 
e adubados, b e m d i v i d i d o s e destorroados. N a o p i n i ã o 
de a lguns agr icu l to res deve-se p l a n t a r n a t a rde de 
q u i n t a - f e i r a de Endoencas pa ra obter u m a c o l h e i t a 
a b u n d a n t e ; mas gera lmente p l a n t ã o - s o os dentes de 
a l h o no mez de J u n h o , em dis tancia de u m p a l m o ; 
quando as fo lhas a t t i n g e m u m certo t amanho , desen­
volve-se o bu lbo ; e n t ã o pa ra t e r dentes maiores cos-
t u i n ã o dar u m n ó nas fo lhas , ou amarra- las e m ba ixo , . 



— 5 1 — 

e as m e m b r a n a s s ê c c a s do b u l b o que appa recem f o r a 
d a t e r r a , abrem-se u m p o u c o ; g e r a l m e n t e nos fins de 
D e z e m b r o t e m as c a b e ç a s a d q u i r i d o o seu c o m p l e t o 
d e s e n v o l v i m e n t o , a r r a n c ã o - s e e d e i x ã o - s e e x p o r ao a r 
s ô c c o p a r a depois se g u a r d a r e m amar radas e m m o l h o s . 

CHIMICA. 

Y a r i o s c b i m i c o s o c c u p á r ã o - s e c o m a ana lyse dos b u l -
b i l h o s ( d e n t e s ) ; mas a s s im m e s m o nao temos u m a ana­
l y s e que possa sat isfazer aos homens da sciencia . W i e -
g l eb , N e u m a n n , L u d o l f , H a g e n , R i c h a r d s o n e Cade t 
a n a l y s á r ã o o b u l b o ; o u l t i m o faz m e n ç ã o de u m oleo 
essencial de c ô r a m a r e l l a e che i ro pene t r an te , seme­
l h a n t e ao da mos t a rda , o q u a l cau te r i sa a p e l l e ; m u i t a 
subs tanc ia m u c i l a g i n o s a , m a t é r i a e x t r a c t i v a e pouca 
subs tanc ia a l b u m i n o s a . R i c h a r d s o n achou e m 1,000 
pa r t e s de b u l b o f resco : 

A g u a 880 ,50 
Substancias o r g â n i c a s 114 ,90 

J> i n o r g â n i c a s . . . 4 ,60 
A c inza destas substancias o r g â n i c a s apresenta a 

c o m p o s i ç ã o s e g u i n t e e m 100 g r a m m a s : 

Potassa 3 2 , 3 9 1 
Soda 8 ,044 
C h l o r u r e t o de s ó d i o 4 ,565 
C a l 1 2 , 6 0 8 
MagDes ia 2 ,826 
O x y d o de f e r r o 6,957 
Á c i d o p h o s p h o r i c o 21 ,304 

» s u l f u r i c o 8,260 
» s i l i c i co 3,045 

N a a r t e c u l i n á r i a é t empero usado p a r a d i f f e r e n t e s 
comidas . C o m o en t r e os an t i gos o a lho é considerado 
u m t e m p e r o que a j u d a a d m i r a v e l m e n t e a d i g e s t ã o , mas 
a i n d a subsiste a m e s m a o p i n i ã o e m m u i t a s pessoas e 
en t r e d i f f e r en t e s povos , t emos c o n v i c ç ã o que m i l h a r e s 
de pessoas d i g e r e m p e r f e i t a m e n t e sem este a f a m a d o 
a d j u t o r i o , p r o v o c a d o r de m á o h á l i t o . 
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Como medicamento teve o a lho an t igamen te f a m a de 
mi lag roso , t an to para os E g y p c i o s como para os Gregos 
e Europeus , que u s a v ã o o b u l b o con t ra m u i t a s m o l é s ­
t ias , e na Á f r i c a é o a n t h e l m i n t i c o de ma i s c o n f i a n ç a , 
fazendo-se del le bolos com a r r u d a , e e m c lys t e r e s 
con t ra os ascarides. 

I n t e r n a m e n t e usava-se pa ra cu ra r a m o r d e d u r a de 
cobras e as a f f e c ç õ e s nervosas o u hys ter icas . O sueco 
do bu lbo fresco era usado e m f o m e n t a ç õ e s edn t r a a 
e m p i g e m ; com a l g o d ã o n o o u v i d o c o n t r a a surdez 
r h e u m a t i c a ; como emplas t ro sobre o c o r a ç ã o , nas f e ­
bres paludosas. P a r a a d ô r de dentes descasca-se u m 
dente do bu lbo , e soca-se b e m com cinza para f o r ­
m a r massa que se app l i ca no dente car iado, e se 
n ã o h o u v e r dente f u r a d o , colloca-se o r e m é d i o j u n t o 
do dente d o í d o , en t re o que ixo e a face ; n a f a l t a de 
mos ta rda o b u l b o socado serve de s inap i smo. F i ­
na lmen te é o sueco u m c imen to pa ra c o l l a r v i d r o s e 
l o u ç a fina, que n ã o s i r v ã o pa ra o uso dos l í q u i d o s , e 
emprega-se t a m b é m como m o r d e n t e p a r a d o u r a r l o u ç a . 
A m e m b r a n a ou p e l l i c u l a fina do dente d 'alho é u m v u l -
n e r a r i o con t ra as bemor rhag ias de qua lque r cor t a d u r a , 
sendo appl icado como esparadrapo p o r c i m a da f e r i d a . 

ALMECEGUEIRA. 

Amyris ambrosiaca.—Vell.— Syn.:—Icica icicariba. 
D. C .— F a m i l i a das Burseraceas. O n o m e i n d í g e n a é 
Icica. 

A r v o r e b o n i t a de 30 a 40 pa lmos de a l t u r a , c o m 
fo lhas p i n n u l a d a s , pecioladas, coacervado-panicula-
das, na a x i l l a as fo lhas s ã o al ternas, p i n n u l a d a s 
c o m fo l io los , 5 ou 6 pegadas, lanceoladas e g labras . 

P l a n t a i n d í g e n a e f r e q ü e n t e nas florestas da p r o ­
v í n c i a do R i o de Jane i ro , a c h ã o - s e os f r u c t o s m a d u ­
ros no mez de J ane i ro , do t a m a n h o de u m a noz e 
f ô r m a r e d o n l a achatada, mos t rando v i s i v e l m e n t e 
qua t ro r e p a r t i ç õ e s ; o e x t e r i o r da casca do f r u c t o é 
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"v erde e abre-se e m q u a t r o va lvas , n o i n t e r i o r de c ô r 
v i v a c a r m e z i m , c o m che i ro e gosto b a l s a m i c o ; o f r u c t o 
e n c e r r a q u a t r o sementes pre tas e n v o l v i d a s e m u m a 
p ô l p a b r a n c a de gosto doce e u m pouco resinoso-
a r o m a t i c a . A s sementes r e n i f o r m e s t ê m casca coriacea, 
dc c ô r p r e t a l u s t ro sa do l ado e x t e r i o r e do l ado i n ­
t e r i o r esverdeada; a a m ê n d o a é b r anca e de gos to 
oleoso, a g r a d á v e l e semelhante ao da noz . 

Cada f r u c t o c o n t é m 6 a 7 g r a m m a s de p ô l p a . 

E m 1,000 g r a m m a s de p ô l p a a c h e i : 

H u m i d a d e 8 2 4 , 7 5 0 
Subs t anc i a ceracea-resinosa 0 ,550 

» a l b u m i n o s a 7,830 
A s s u c a r 100 ,660 
M u c i l a g e m 
Á c i d o s o r g â n i c o s > 31 ,000 
D e x t r i n a , pec t i na , á c i d o pec t ico , etc. 
C i n z a .' 5,840 

E m 1,000 g r a m m a s de sementes frescas a c h e i : 

H u m i d a d e 382 ,190 
O l e o p i n g u e sem c ô r 251 ,300 
A l b u m i n a v e g e t a l 16 ,700 
A m i d o 14 ,000 
A s s u c a r 3 ,330 
E x t r a c t o , etc 96 ,670 
C i n z a 6 ,280 

E u m a das a rvores de u t i l i d a d e e m todas as suas 
pa r t e s . A p ô l p a e os c a r o ç o s das sementes s ã o m u i t o 
p r o c u r a d o s pelos i n d i g e n a s e ou t ros hab i tan tes que 
f r e q u e n t ã o o m a t t o ; mas as de r r ibadas a c a b ã o este 
v e g e t a l , e ó p a r a l a s t i m a r que n ã o se c u l t i v e e p r o ­
t e j a esta a r v o r e u t i l . A l é m da p ô l p a de l ic iosa que 
d a r i a exce l l en te doce, podia-se u t i l i s a r a semente p a r a 
e x t r a h i r u m oleo fino, que s u b s t i t u i r i a o azeite de 
aze i tona i t a l i a n a chamado Plaignolpara usos c u l i n á r i o s . 

D a casca da a r v o r e exsuda u m ba lsamo l i q u i d o , 
espesso, c l a r o , u m pouco amare l l ado , de gosto ba l samico 
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amargoso e cheiro m u i t o a roma t i co ; exposto a » 
ar secca e m f o r m a de u m a res ina amare l lada o u 
esverdeada, de c o n s i s t ê n c i a m o l l e , que é conhecida 
pelo povo com o nome de Almiscar, e no commerc io 
p o r Gomma elemi. O balsamo a inda l i q u i d o chama-se 
nas A n t i l h a s — Baume de bois des cochons, m u i t o 
apreciado como medicamento , que empregao como 
es t imulan te nos incommodos t ho rac i cos ; mas t a n t o 
l á como aqu i a sua p r i n c i p a l a p p l i c a ç ã o é sêcco p a r a 
o c u r a t i v o das fer idas , sendo de m u i t o p r o v e i t o nas 
que s ã o produzidas pelos bichos dos p é s , ass im como 
pa ra e x t r a h i r o v e r m e que c h a m ã o •— berne. 

AMBÜZEIRO. 

Spondias tuberosa. — Arrud.— Burseraceas. 
O f r u c t o é conhecido nas p r o v i n c i a s do n o r t e pe lo 

n o m e de A m b ú , U m b u e I m b ú . 
A r v o r e de pouco crescimento, que prospera nos 

ter renos agrestes das p rov inc i a s do nor te , e n ã o q u e r 
c u l t u r a ; sustenta-se con t r a os o b s t á c u l o s que a n a t u ­
reza l h e fornece pelo sol a rdente e flagellos das 
s ê c c a s . 

C o m e ç a a ramif ica r - se ao sahi r da t e r r a : os r a m o s 
s ã o ex t remamente e n t r e l a ç a d o s en t re s i . A s fo lhas s ã o 
pequenas, e l l ip t i cas e lustrosas do ambos os lados. A 
flôr ó em racimos pequenos; o f r u c t o é m u i t o seme­
l h a n t e ao ab runho , de c ô r esverdeada e s b r a n q u i ç a d a , 
de pe l le grossa e á s p e r a ao paladar , c o m u m c a r o ç o 
grande , redondo, ao qua l adhere a p ô l p a , que se t r a n s ­
f o r m a em u m fluido crasso e a g r a d á v e l , quando m a ­
d u r o . P o r isso é m u i t o estimado nos s e r t õ e s e p r o c u ­
rado c o m avidez pelos q u a d r ú p e d e s . Os ser tanejos 
comem-no á m a n e i r a dos corvos, fazendo-lhe u m a 
aber tura . D o sueco e l e i t e coalhado, b e m m e c h i d o , 
a d o ç a d o c o m assucar ou m e l , p r e p a r ã o u m a beb ida 
a que d ã o o nome de A m b u s a d a o u Imbusada , q u e 
c o u s i d e r ã o bebida r é g i a . 
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I n f e l i z m e n t e n ã o m e f o i pos s ive l ob te r este f r u c t o 
p a r a p roceder á ana lyse e p e ç o aos meus col legas que 
h a b i t ã o as r e g i õ e s onde vege t a esta a r v o r e u t i l que 
m o a j u d e m a p reencher t a l l acuna . A a r v o r e c r i a n a 
r a i z u m a o u m a i s bata tas grandes e pequenas, de u m a 
subs tanc ia t r an spa ren t e e esponjosa, que se t o r n a quas i 
t o d a l i q u i d a quando é c o m p r i m i d a ; é u m g rande r e ­
curso p a r a o t e m p o secco no n o r t e , que é expos to 
a esse t e r r í v e l flagello; é t a m b é m m u i t o u t i l aos 
v i a n d a n t e s que no campo n ã o a c h ã o agua p a r a r e ­
f r i g e r a r - s e . 

AMEIXEIRA. 

Ameixeira da índia —Ameixeira do Canadá— Erio-
botrya japonica ( L i n d l . ) S y n . : — Mespilus japonica. 
( T h b g . ) 

É a r v o r e med ioc re , c o m fo lhas lanceoladas , se r rea-
das, no l ado i n v e r s o f e l p u d a s , de u m p a l m o de c o m ­
p r i m e n t o e m a i s de duas po l legadas de l a r g u r a ; as 
f l ô r e s f o r m ã o u m a r i s p a n a e x t r e m i d a d e dos r a m o s ; a 
c o r o l l a é b r a n c a c o m 5 f o l i o l o s ba rbudos , e 20 a t é 
40 es tames ; o c á l i c e é ve l lo so , assetinado, c a m p a n u , 
l a d o e qu inqueden tado . O f r u c t o , de c ô r a m a r e l l a -
t c m a f ô r m a de u m a p ô r a , do t a m a n h o de u m o v o 
dc p o m b a ; é cober to de u m a substancia l a n u g i n o s a , 
e c o n t é m 2 a t ó 5 sementes. 

E s t a a r v o r e f r u c t i f e r a acha-se e m estado s e l v a g e m 
TIO J a p l o e n a C h i n a , o n d e é t a m b é m c u l t i v a d a desde 
. t e m p o s a n t i g o s ; n o B r a s i l , que acolhe c o m a cos-
í -r adi i h o s p i t a l i d a d e t u d o o que v e m do es t range i ro , 
soc l imaiou-se es ca a r v o r e de m a n e i r a que vege ta e 
prospera c o m m a i s f a c i l i d a d e do que m u i t a s das 
nossas a rvores i n d i g e n a s ; d á e m qua lque r t e r r e n o , 
e p l a n t a d a de semente, j á e m q u a t r o annos d á co ­
l h e i t a abundan t e . Podem-se m u d a r as p l an t a s s e m 
e l l a s s e n i i r e m , e ra ras vezes se perde p o r isso u m p é . 
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A m a d u r e c e m a q u i no p r i n c i p i o de J u l h o , e n a p r o ­
v í n c i a , serra acima, no mez de A g o s t o . 

O f r u c t o t e m u m chei ro f r aco , semelhante ao de 
uvas, e gosto agri-doce a g r a d á v e l . 

A s sementes s ã o amargas como os c a r o ç o s de 
pecego. 

A s analyses a que p roced i d e r â o - m e os resul tados 
seguintes : u m f r u c t o r e g u l a r pesava 15 ,500 g r a m m a s ; 
deste peso, á s sementes per tencem 3,530 g r . = 2 2 , 7 ° / 0 . 

E m 1000 g rammas de p ô l p a do f r u c t o com casca 
a c h e i : 

H u m i d a d e 892 ,240 
C ê r a vege ta l (proveniente da casca) 2 ,170 
Subs tanc ia a lbuminosa 1,450 

„ amylacea ] ,450 
Glucose 50,340 
Á c i d o o r g â n i c o em estado l i v r e 16 ,710 
Á c i d o c i t r i co 4 ,550 
Pec t ina , d e x t r i n a , substancia e x t r a c t i v a 

e i n o r g â n i c a 25 ,400 
M a t é r i a f ib rosa e parenchymatosa 5,660 
Pe l a sua c o m p o s i ç ã o é u m f r u c t o r e f r i g e r a n t e o 

s a u d á v e l ; cozido com assucar f ô r m a u m doce d e l i ­
cioso, p r i n c i p a l m e n t e e m g e l é a , a que se presta m u i t o . 
A s sementes c o n t ê m a m y g d a l i n a , e d e r ã o - m e pe lo 
d i s t i l l a ç ã o u m a agua semelhante á de louro -ce re ja . 

M i l g r ammas de semente e m estado fresco d o r ã o , 
analysadas pelo processo de L i e b i g 0,160 g r . de á c i d o 
prussico a n h y d r i c o ; estas sementes, que se t ê m e m 
grande quant idade s ã o nocivas pa ra a c r i a ç ã o , p o d i ã o 
ser aprovei tadas para a p r e p a r a ç ã o de agua de l o u r o -
cerejo . 

P r e p a r e i do f r u c t o u m l i c o r semelhante ao que n a 
Suissa é preparado de cerejas e no commerc io é c o ­
nhec ido com o nome de « K i r s c h . » O l i c o r de a m e i ­
xas pod ia s u p p r i r pe r fe i t amente essa bebida n o c i v a . 
O s f ruc tos b e m maduros s ã o socados j u n t a m e n t e c o m 
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as sementes, a t é f o r m a r e m u m a massa h o m o g ê n e a ; 
a j u n t a sedhes u m pouco de caldo de canna de assu­
car, n a r a z ã o de u m a a t é duas l i b r a s p o r cada a r r o b a 
de f r u c t o s ; p õ e - s e t u d o e m u m vaso que se cobre c o m 
n m a t aboa e deixa-se f e r m e n t a r , r e v o l v e n d o a massa 
duas o u t res vezes p o r d ia , pa ra desprender-se m a i s 
f a c i l m e n t e o á c i d o c a r b ô n i c o ; quando da massa se 
d e s e n v o l v e m poucas bolhas , e parece ter-se acabado 
a f e r m e n t a ç ã o , procede-se á d i s t i l l a ç ã o e m u m a l a m -
b i q u e g rande , pa ra nao e n t o r n a r o fluido pe la f e r v u r a ; 
querendo-se a p e r f e i ç o a r esta aguardente , é prec iso 
r e c t i f i c a - l a p o r u m a segunda d i s t i l l a ç ã o , e m que d á 
u m a beb ida a l c o ó l i c a que p ô d e r i v a l i s a r c o m a famosa 
K i r s c h w a s s e r , e p ô d e to rnar -se u m i m p o r t a n t e p r o -
due to da i n d u s t r i a n a c i o n a l . 

A s f o l h a s s á o usadas nas f raquezas do appa re lho 
d i g e s t i v o , e n a C h i n a a p p l i c ã o - n a s c o m m u i t o p r o ­
v e i t o c o n t r a as d i a r r h é a s rebeldes: t a lvez dellas saia u m 
dos i n g r e d i e n t e s do b e m conhec ido r e m é d i o do sapateiro. 

AMOREIRA. 

Morus nigra. L.—Fam. Moreas. 
Morus alba — L — , que ache i e m m a i o r a b u n d â n c i a . 
E s t a s a rvores s ã o c u l t i v a d a s en t re n ó s p o r causa 

das f o l h a s que s e rvem p a r a a c r i a ç ã o do b i cho da s ô d a ; 
} i o r isso per tence á s p lan tas technicas , e de l ia t r a t a ­
r e m o s m a i s ex tensamente no v o l u m e competen te . M e n ­
c iona remos somente a analyse dos f r u c t o s m u i t o apre­
ciados n a E u r o p a , no a r t i g o da A m o r e i r a da s i l v a . 

AMOREIRA PRETA. 

Rubus fruticosus. — L. — Syn.: — Rubus plicatus — 
W h e i t e — Rosaceas. 

E u m a p l a n t a da A l l e m a n h a e E u r o p a do su l , e 
que a i n d a n ã o e n c o n t r e i c u l t i v a d a en t re n ó s : m e n ­
c iono-a apenas p a r a pode r f aze r a c o m p a r a ç ã o c h i m i c a 
com os f r u c t o s da nossa p l a n t a se lvagem. 
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A M O R E Í R A D A S I L V A . 

O poro também a chama Silva do Brasil. 
Rubus Brasiliensis.MAvt., S y n : Rubus occidentalis. 

Vel. f a m i l i a das Rosaceaa, s u b - f a m i l i a das Dryadeas, 
t r i b u das DaUòardeas. 

E u m arbusto espinhoso , de fo lhas p i n n a t i f i d a s , 
c á l i c e aberto d i v i d i d o e m cinco sepalas; a f l ô r é de 
c ô r b ranca com cinco p é t a l a s ; o f r u c t o , r ô x o quasi 
p re to , composto de m u i t o s bagos pequenos dispostos e m 
t o r n o de u m a co lumna herbacea lenhosa, do t a m a n h o 
da a m o r a pre ta , amadurece em O u t u b r o . A p l a n t a exis te 
nas nossas florestas, e as ha de mu i t a s e s p é c i e s , en t re 
as quaes u m a que cresce na Ser ra dos Ó r g ã o s , e c u j o 
f r u c t o é ve rde quando m a d u r o e m u i t o apreciado; raras 
vezes se e n c o n t r ã o cu l t ivadas estas p lan tas ú t e i s . Y ê m 
de semente na p r i m a v e r a e a lgumas vezes p e g ã o de 
estacas. Toda a t e r r a lhes c o n v é m , c o m t a n t o que 
seja arenosa e n ã o s ê c c a . F ó r m ã o estas arvores bel los 
cercados e s e r i ã o p r e f e r í v e i s , pa ra cercar, ao espinho de 
M a r i c á , que nao offerece v a n t a g e m a lguma . 

F a r e i a eomparr- .oâo ch imica da analyse que f i z do 
n o s í o f ueto o;r,\ a da amoreiva p re t a da E u r o p a , que 
f o i f > i p d c V. F .v l -sr t S>ipp, o cia amora de f r u c t o 
de E ^ i i ot< Y ü. TTVs. 

'•• JV.IC' es - - ' V' • Y o i ^ - a l aos d:1, p . a i i l a e u r o -
p(k , g"?;o 6 r.' :;e C.JCJ e 1:1.0 p r >• « J r>Í3gòn . .e . 

E m xOGO g;au,nuu, c!o i n i c i o m a d u r o . . c l i e n t e : 

II.KB" 1 . .1 :• es. ; CKC.T 
Amora. Aruorn ; ?•••!.>. Amora da. 

H iu .•. 8G-1.C ~i , Yô Ml 
feutít. goir.nrsac i'<"i> VJ.VfA 
E' s:i:a de ôr cas:* -h" . i V ,'!'3() 
ííi.bsi í , eto ia e ' . r a 2;) ,05 : ' -?;c 2-,0CW 
A; !,">: argí r i 1 < s, d' -\t. i - • . . ! 

.' . -"1 í c T • t. 0, .xt ,ito, etc.! 
AI-,. -J a - • ;.. > ii» -'i 18,000 l.S-Al 19, '»04 
A Í i • " 91,:'J0 41.-! 10 28,300 
>' IbüiMi a . 3,!M0 5,100 2,918 
Casca, caroços m<»tc i : i lenhosa 8,410 51,110 
Cinza (suijjt. iaoíg.) . 6,550 4,880 9,71G 
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A s amoras m a d u r a s , s imples o u desfei tas e m v i n h o 
sao empregadas n a c u r a da d i a r r h a e d y s e n t e r i a ; 
p a r a o m e s m o fim a p p l i c ã o - s e as flôres e os g r ê l o s . 
A s f o l h a s s ã o d iu r e t i c a s , e a r a i z d i u r e t i c a e l a x a t i v a . 

ANANAZ. 

Ánanassa sativa (Lindl.) —Ananaz sativus (Schult.)— 
Bromelia ananaz ( L ) . 

F a m i l i a das Bromeliaceas, que per tence quas i e x c l u ­
s i v a m e n t e á A m e r i c a t r o p i c a l . 

A s f o l h a s f o r m ã o u m c o i y m b o , s ã o duras , de 2 a 
4 p a l m o s de c o m p r i m e n t o , e á s vezes de 2 p o l l e g a ­
das de l a r g u r a , a rmadas de espinhos nas margens ; 
o pec io lo da flôr, cercado de f o l h i n h a s ( f o l i o l o s ) t e m 
1 a t é 1 1 / 2 p a l m o de a l t u r a ; sobre o c á l i c e d u r o , c ô r de 
sangue, sobresaheuma florzinha azu l o u v i o l e t a a v e r m e ­
l h a d a : A n a l i s a este pennacho u m a p o n t a de f o l h i n h a s 
am a r e l l a s e v e r m e l h a s . O f r u c t o é u m c o m p l e x o d e b a -
gas, s emelhan te á p i n h a c o m os en t remeios gua rnec idos 
de f o l h a s pequenas c ó r a d a s , dispostas e m rosca ; t e r m i n a 
n o a l t o c o m u m pennacho de fo lhas e m f ô r m a de rosa . 
M a d u r o t e m á s vezes 1 1/2 p a l m o de c o m p r i m e n t o e 3/4 
de p a l m o de d i â m e t r o ; é composto de bagos amare l l o s 
c o m p l e t a m e n t e u n i d o s , f o r m a n d o u m só co rpo , mas 
p o r f ó r a elles d i s t i nguem-se v i s i v e l m e n t e pe la a l t u r a 
que separa as bagas en t re s i : e m c ida bago acha-se 
u m a semente m i n t o pequena , d e f o r m a de p è r a e c ô r 
castanho-escura. 

O ananaz era desconhecido dos p o v o s do v e l h o 
m u n d o , e os É i r o p ô o s v i e r â o a conhece-lo pelos í n ­
dios do B r a s i l , que d a v ã o - l h e o n o m e de ananá e na­
ná que f o i adoptado p o r todas as n a ç õ e s c iv i l i s adas : 
ao ananaz b r a v o c h a m a v ã o macambira. 

N a seg-unda v i a g e m do C h r i s t o v ã o C o l o m b o a c h á -
x ã o t a m b é m os H e s p a n h ó e s este f r u c t o n a i l h a de 
G u a d a l u p e , c o m o n o m e de yayacua, e l e v a r ã o - n o 
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p a r a a E u r o p a . Segundo Pedro M a r t y r chegou este-
í r u c t o á Hespanha no anno de 1514, como presente* 
ao R e i Fe rnando o Catho l ico , o q u a l o achou t ã o 
gostoso, que ficou o pred i lec to deste monarcha . 

Pelos escriptos de B e c k m a n n f o i Gonzalo H e r n a n -
dcz de Ov iedo o p r i m e i r o que fez a d e s c r i p ç ã o e o 
desenho do ananaz. 

O I t a l i a n o H i e r o n y m o B e n z o n i nas suas obras 
chama o ananaz Pinas, e gaba-lhe m u i t o o gosto. L e r y , 
H e r n a n d e z e O h r i s t o v ã o Acos ta e s c r e v ê r ã o a r t igos so­
b re este p roduc to , e A c o s t a é o p r i m e i r o que m e n ­
c iona o n o m e adoptado a t é ho je . 

E s t a p l a n t a t ã o u t i l espalhou-se c o m rapidez em. 
todas as par tes do m u n d o , e no s é c u l o X Y I j á era 
c u l t i v a d a n a C h i n a ; os v i a j an te s dos nossos tempos 
a c h á r ã o - n a com outras p lantas o r i g i n á r i a s da A m e r i c a 
— m i l h o , mamoe i ro , f u m o , goiaba e p i m e n t a — nas 
margens do r i o Congo , na Á f r i c a . A s d i f fe ren tes t r i b u s 
dos í n d i o s do B r a z i l d a v ã o - l h e os nomes seguintes : 
Os T u p i s — A b a c a x i , Abacaxis, Abaclús; os Chaymas,. 
Cumanogotes, C ô r e s , P á r i a s — Naná, Anana, Marbe,. 
O nove; os C a t o g u i n à s — U a c a ; os Q u e c h u à s Achupala; 
os B o t o c u d o s — M a m a n , Roucan; os Gal ib i de G u i a n a — 
Naná-Yayacua ; n a l i n g u a dos Caraibes enas A n t i l h a s . 
— Yayacua, Fan-polo-mie ; no M é x i c o — Boniama, 
Ynayama, Yayagua, MatyaUli. 

VARIEDADES. 

Como acontece com todas as plantas comestíveis, 
c u l t i v a d a s desde tempos desconhecidos, nos quaes des-
e n v o l v ê r ã o - s e m u i t a s variedades, t a m b é m nesta p l a n t a 
temos a lgumas que a q u i se p o d e m r e d u z i r a o i t o : 

1.° Abacaxi, que desenvolveu-se sob o sol e q u a t o r i a l 
c o m toda a p e r f e i ç ã o e m gosto e a r o m a ; t e m o as­
pecto g e r a l do ananaz c o m m u m , mas é de f ô r m a c o n i c a r 

finalisando e m p o n t a de c ô r amare l l a ma i s c l a r a : é-
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m a i s succu len to e m a i s r i c o e m subs tanc ia sacchar ina , 
t e n d o p o r isso gosto m a i s b r a n d o e a g r a d á v e l . 

2 . ° Ananaz branco o u ananaz espinhoso de fructo 
'branco.—É de c ô r a m a r e l l a - c l a r a ; a ca rne do f r u c t o 
quas i b ranca , pouco succu len ta , e o sabor nao é t ao 
doce e a g r a d á v e l como nas var iedades seguintes : 

3." Ananaz amarello o u A. espinhoso de fructo ama-
rello.—E m e l h o r do que a va r i edade que sahio desta, 
t o m a n d o c ô r a v e r m e l h a d a . 

4.° Ananaz vermelho o u A. pão de assucar, que 6 
c u l t i v a d o e m m a i o r escala; d á f r u c t o s ma io res do q u o 
as ou t ras qual idades e é d é gosto m a i s a g r a d á v e l d o 
que o a m a r e l l o ; amadurece m a i s cedo e se p ô d e c o l h e r 
n o mez de N o v e m b r o . T e m c ô r v e r m e l h a a l a r a n j a d a ; 
a carne do f r u c t e é a m a r e l l o - a v e r m e l h a d a . 

5." Ananaz verde o u A. de fructo pyramidal, c u l ­
t i v a d o p o r c u r i o s i d a d e ; ó de c ô r esverdeada c o m a 
ca rne do f r u c t o a m a r e l l a . 

6.° Ananaz maçã, de c ô r a m a r e l l o - c l a r a ; encoutra-se 
r a ras vezes nos j a r d i n s . 

7.° Ananaz liso o u A. pita. T e m as f o l h a s v e r d e -
c la ras e poucos espinhos o u n e n h u n s . 

8.° Ananaz prolifero—A. pellado o u A. sem coroa. 
N ã o t e m c o r ô a , de f o l h a s no c i m o do f r u c t o ; é r a r o 
e pouco apreciado. 

M a s c u m p r e n ã o a t t ender somente á q u a l i d a d e d a 
va r i edade do ananaz que, como n a m a i o r p a r t e dos 
f r u c t o s é c i r c u m s t a n c i a de g r a n d e i m p o r t â n c i a ; a l o ­
ca l idade a p r o p r i a d a á sua m a i o r p e r f e i ç ã o merece 
m u i t o a nossa a t t e n ç ã o . Deve-se comer a sapota e m 
C u m a n a o u n a i l h a de S a n t a M a r g a r i d a ; a c h i r i m o i a 
e m L o x a ; a r o m ã e m Caracas e o a b a c a x i no P a r á 
p r i n c i p a l m e n t e , pa ra n ã o achar exagerado o e n t h u -
siasmo dos v i a j a n t e s an t igos quando f a z i ã o a descr i -
p ç ã o p o é t i c a das de l ic ias dos p roduc tos da zona t r o p i c a l . 
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CULTURA. 

Nos paizes tropicaes pode-se cultivar o ananaz enx 
qua lquer te r reno, pois nao soffre com o sol, n e m c o m as-
chuvas abundantes, e e m gera l é respeitado pelos-
insectos; cada b ro to m u l t i p L c a - s e de modo que em. 
pouco t empo a p l an t a p ô d e t o m a r conta do t e r r e n o . 
P l a n t a d o u m canteiro p ô d e - s e de ixa- lo p o r 16 annos 
e t e r sempre f r u c t o s . 

A p l a n t a gosta ge ra lmente de t e r r a sol ta e arenosa ; 
costuma-se p l a n t a r todos os annos, o r e b e n t ã o ou a 
c o r ô a do f r u c t o ; o m e l h o r l u g a r pa ra t r a n s p l a n t a - l o 
é p o r en t re as arvores , o u nas beiras dos caminhos 
das p l a n t a ç õ e s da fazenda, ou em t e r r eno separado, 
p o r u m a ÍÓ vez, i s to é deixando-se as p l an tas v e -
getar no l u g a r sem muda-las mais no anuo, e r e -
plantando-se somente as fa lhas , como se usa na Á f r i c a 
o r i e n t a l . A rega deve ser moderada , mas e m ge ra l 
n i n g u é m se i n c o m m o d a c o m t a l s e r v i ç o . 

Os fazendeiros p l a n t ã o este vege t a l nas beiras dos-
caminhos ou em t o r n o do cafezal, p r e f e r i n d o para 
isso as par tes mais s ê c c a s ; no t empo da f l ô r o f f e re -
cem as carreiras desta p l a n t a ç ã o aspecto a d m i r á v e l , . 
f o r m a n d o l i n h a s de pennachos encarnados. 

O povo j u l g a que a quan t idade das c o r ô a s do f r u c t o 
m o s t r a o t empo e x i g i d o pa ra o seu d e s e n v o l v i m e n t o ; 
assim, plantando-se u m a das c o r ô a s de u m f r u c t o que 
t i n h a tres, s e r ã o n e c e s s á r i o s t res annos pa ra d a r 
i r u c t o , emquanto que a p l a n t a t i r a d a do f r u c t o de 
u m a ió c o r ô a f r u c t i f i c a em u m anno. 

Y ô m - s e f ruc to s maduros quas i todo o anno, mas 
o t empo p r ó p r i o é nos mezes'de N o v e m b r o , D e z e m b r o 
e J ane i ro . 

O P a r á é a t e r r a g ê n i a l do ananaz, que d á - s e m u i t o 
b e m no M a r a n h ã o e em P e r n a m b u c o . 

N o P a r á cul t iva-se o a n a n á z nas a l tu ras quentes das 
co rd i l he i r a s , e m te r reno pedregoso, onde chove quas i 
todo o anno ; a l l i elle floresce e d á em todos os mezes 



— 6 3 — 

d o a n n o f r u c t o s que pesao m u i t a s vezes 4 a t é 6 
l i b r a s . 

N a i l h a de S a n t i a g o cu l t i va - se o ananaz e m g r a n d e 
escala, mas nao se d á a l l i b e m e m t e r r e n o a r ô e n t o , e 
p r o s p e r a m e l h o r e m t e r r a b a r r e n t a . 

cironcA. 

Adet no fim do século passado fez a primeira analyse 
d o f r u c t o e achou assucar, g o m m a , á c i d o c i t r i o o , 
á c i d o t a r t a r i c o e á c i d o m a l i c o ; estas substancias eu-
contrao-se pouco m a i s o u menos e m todos os f r u c t o s , 
c o m u m a d i m i n u t a quan t i dade de a l b u m i n a , que os 
f r u c t o s c o n t é m quas i sempre e m m e n o r quan t i dade d o 
q u e as h o r t a l i ç a s e r a ras vezes m a i s do que os aba­
cates e a f r u t a de pao. 

O che i ro a g r a d á v e l dos f r u c t o s r e s u l t a de c o m b i n a ­
ç õ e s de certos etheres do g r u p o m e t h y l e n a , b u t h y l e n a , 
a m y l e n a , e t c , e n o ananaz, segundo se j u l g a , v a l e r i a -
u a t o de a m y l e n a . A c ô r l u s t r o s a da casca do f r u c t o , 
q u e parece enve rn i sado , p r o v é m de u m a subs tanc ia 
c o r a n t e cerea, que e v i t a as i n f l u e n c i a s h u m i d a s que 
p o d i a o exercer-se sobre o m i o l o . 

A s qua l idades de ananaz m a i s c u l t i v a d a s n a p r o ­
v í n c i a do R i o de J a n e i r o sao o ananaz b r a n c o e o 
ananaz v e r m e l h o (ns . 2 e 4 ) . 

U m f r u c t o r e g u l a r do ananaz v e r m ô l h o pesa, t e r ­
m o m é d i o 2 0 0 0 g r a m m a s ( 4 l i b . ) e d á 700 g r a m m a s 
de sumo, e m q u a n t o o o u t r o do ananaz b r anco pesa 1 5 0 0 
.g rammas e fo rnece 3 2 0 g r a m m a s de sumo. 

E m 1000 g r a m m a s da p ô l p a do f r u c t o f resco a c h e i : 

Ananaz Ananaz Abacaxi de 
vermelho. branco. Cantagallo. 

H u m i d a d e 905 ,300 899 ,620 908 ,800 
R e s i n a m o l l e c ô r de \ 

castanha, subs­
t a n c i a oleosa a-
m a r e l l a . 

0 ,100 5 ,870 1 ,200 
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Ananaz 
vermelho. 

Substancia a l b u m i -
nosa 0,170 

Á c i d o o rgan . l i v r e 2,910 
Á c i d o pectico. 

» lact ico 

Á c i d o t a r t a r i co , c i - j 
t r i c ô e mal ico , / 
pec t ina , d e x t r i n a > 11,730 
e substancia e x - l 
t r a c t i v a . ] 

Glucose 
Substancias i n o r g â ­

nicas. 

Ananaz 
branco. 

3,690 
5,200 
0,300 
0,005 

25,000-

Abacaxide 
Cantagallo. 

0,700 
1,000 

2,100 

63,110 

3,800 

58,330 

0,370 

G r a r n . 

66 ,000 

2,085 
M i l g r ammas do f r u c t o e m estado secco dao c inza : 

A n a n a z branco 3,785 G r a m . 
» v e r m e l h o 10 ,120 » 

R i c h a r d s o n ana lysou a cinza do f r u c t o e achou e m 
m i l g r a m m a s : 

Potassa 
C a l 
Magnes ia 
O x y d o de f e r r o . 
Á c i d o phosphor ico . 

» s u l p h u r i c o vest igios. 
C h l o r u r e t o de p o t á s s i o 
C h l o r u r e t o de s ó d i o 
Á c i d o s i l i c i co . 

Pe l a c o m p o s i ç ã o c h i m i c a v ê - s e que o ananaz b r a n c o 
é o mais r i co e m substancia azotada; c o n t é m m a i o r 
quan t idade de resina, ma i s á c i d o o r g â n i c o e m estado 
l i v r e e menos a substancia saecharina, h u m i d a d e e 
substancias i n o r g â n i c a s do que o ananaz v e r m e l h o : 
é po r essa r a z ã o menos apreciado, p o r n ã o poder c o m ­
p e t i r com este n a d e l i c a d é z a do sabor. N o ananaz 

491,20 
121,50 

88 00 
15,52 
54,58 

8,80 
170 ,10 

40,2 J 

» 
» 
» 
» 

» 
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b r a n c o h a 5,8 °/'„ dc subs tanc ia sacehar ina p a r a 
0,5 % dc á c i d o c m estado l i v r e , e pouca h u m i d a d e , 
ficando desta m a n e i r a p r e j u d i c a d o o gosto e a suceu-
l c n c i a do f r u c t o , o que c o m t u d o p o d e r i a ficar r e m e ­
d iado se t ivesse m a i o r d ó s c -de saes, do que c o n t é m 
e n t r e t a n t o a d i m i n u t a q u a n t i d a d e de 0,03 ° / 0 . 

N o ananaz v e r m e l h o d á - s e u m a c o m b i n a ç ã o cdi imica 
m u i t o c o m p l e t a que f ô r m a u m p r o d u e t o de gosto de­
l ic ioso , t e n d o p o r 6,3 ° / 0 de subs tanc ia sacehar ina so­
m e n t e 0 ,2970 ( a metade do ananaz branco) de á c i d o 
e m estado l i v r e , a i n d a menos p e r c c p t i v o l pe la g r a n d e 
quan t i dade (0 ,38 ° / 0 ) de saes. E s t e ananaz t e m á c i d o 
t a r t a r i c o e m a i i c o e m m a i o r q u a n t i d a d e , e apenas 
v e s t í g i o s de á c i d o c i t r i c ô . N o ananaz b ranco ache i 
ma i s u m á c i d o o r g â n i c o que, segundo as poucas reac-
ç õ e s que p o d i a e f fec tuar , j u l g o ser o á c i d o l ac t i co , 
mas n ã o m e í o i poss ive l v e r i f i c a r , p o r n ã o pode r 
i so la- lo e m q u a n t i d a d e su f f i c i en t e . D e 10 k i l o s de s u m o 
do f r u c t o o b t i v e sô 0 ,130 g r a m m a s deste á c i d o . E a ç o 
m e n ç ã o deste p r o d u e t o p a r a c h a m a r a a t t e n ç â o dos 
homens da sciencia que se t ô m do oecupar c o m as 
analyses dos nossos f r u c t o s . N e m no ananaz v e r m e l h o 
n e m no a b a c a x i achei v e s t í g i o s deste á c i d o : os i n d i ­
v í d u o s que m e s e r v i r ã o p a r a e x p e r i ê n c i a f o r â o c u l t i ­
vados e m C a n t a g a l l o . C e r t a m e n t e o abacaxi c u l t i v a d o 
n a p r o v í n c i a do R i o de J a n e i r o n u n c a s e r á o f r u c t o 
saboroso e suceu len to que o so l e q u a t o r i a l desenvolve 
nas p r o v i n c i a s do n o r t e do B r a s i l ; pe lo menos p ô d e -
se v ê r da ana lyse que a c u l t u r a desta qua l idade ser ia 
p r e f e r í v e l ao v e r m e l h o , mas d u v i d o m u i t o que e l l a 
pe lo c o r r e r do t e m p o v i n g u e t ã o b e m , e t a l vez acon­
t e ç a degenerar . 

uso. 

Como antes mostrei, é o ananaz um fructo gostoso 
e r e f r i g e r a n t e , m u i t o aprec iado p o r todos ; f a c i l i t a a 
d i g e s t ã o e t e m f a m a do ser s a u d á v e l , sa lvo p a r a os 

r . B. 5 
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que so f f r em m o l é s t i a s c u t â n e a s , pois a g g r a v a o m a l . 
O sueco do f r u c t o n ã o m a d u r o ó d iu re t i co e a n t l i e l -
m i n t i c o , at tr ibue-se-lhe effe i to abo r t i vo . 

D o sumo do f r u c t o m a d u r o j á p r e p a r a v ã o os i n d í g e ­
nas u m a bebida f e rmen tada , e no no r t e prepara-se 
v i n h o que é apreciado como t ô n i c o e d i u r e t i c o ; mas 
sua p r i n c i p a l eff icacia é como bebida r e f r i g e r a n t e e 
a g r a d á v e l ; no t empo do calor todos o bebem, u m a 
vez que n ã o s o f f r ã o as m o l é s t i a s ind icadas . J á nos 
tempos an t igos escreveu o ve lho S i g a n : « O v i n h o 
de ananaz é a m e l h o r bebida que se p ô d e i m a g i n a r , e 
sem i g u a l ; de certo era esfr • v i n h o o nec tar de que 
u s a v â o os deoses. » 

Os í n d i o s e s p r e m i ã o o sueco e sem m i s t u r a - l o com 
agua o d e i x a v â o f e r m e n t a r , e em 3 a 4 dias estava 
p r o m p t o para ser bebido, mas n ã o se pod ia gua rda r 
p o r m u i t o t e m p o : t a m b é m n ã o era isso costume dos 
í n d i o s . A esta bebida d a v â o elles o nome de Clvcha. 
T a m b é m no P e r ú se p reparava este v i n h o . M a i s apre­
ciado é o doce Pinas fardas, ananaz recheado que 
se faz da mane i r a seguinte : mergulha-se o f r u c t o 
m a d u r o e m agua f e r v e n t e ; p o r u m a abe r tu i a f e i t a 
na casca tira-se o m i o l o , que se m i s t u r a c o m a m ê n ­
doas, canel la em p ó , assucar, u m pouco de casca verde 
de l i m ã o e out ras especiarias c o n f o r m e o gos to ; f ó r m a -
se de t u d o u m a massa com que enche-se o f r u c t o ô c o ; 
fecha-se o u t r a vez b e m a a b e r t u r a ; prepara-se calda 
de assucar e m pon to e despeja-se p o r c i m a do f r u c t o 
para f o r m a r u m a coberta de assucar c r y s t a l l i z i d o ; 
esta o p e r a ç ã o repete-se 3 vezes, de ixando p r i m e i r o 
seccar bem a p r i m e i r a camada de assucar antes de 
despejar a segunda. O doce assim fe i to p ó d e - s e g u a r d a r 
m u i t o t empo. 

N a commerc io encontra-se c ther e e s s ê n c i a de ana­
naz, p r e p a r a ç õ e s chimicas que n ã o t ê m a m i n i m a par ­
t í c u l a do f r u c t o . E t h e r de ananaz é u m f l u i d o etheroo 
que se prepara com cyanure to de p o t á s s i o , á c i d o s u l -
f u r i e o , á l c o o l a m y l i c o , e t c , com a d e n o m i n a ç ã o c h i m i c a 
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de p r o p i o n i a t o de arnyleua . M u i t a s vezes v e n d e m e t l i e r 
b u t y r i c o p o r e t l i e r de ananaz. A e s s ê n c i a de ananaz 
é u m a m i s t u r a de 10 par tes de e ther b u t y r i c o , 2 par tes 
de e s s ê n c i a de cascas de l i m ã o , 1 pa r t e de e s s ê n c i a 
de cascas de l a r a n j a amarga , e 100 par tes de á l c o o l 
a n h y d r i c o . 

Es tas c o m p o s i ç õ e s e m i s t u r a s s ã o i m i t a ç õ e s p a r a 
engana r o o l f a c t o ; a c b i m i c a n ã o descobrio a inda me ios 
su f f i c i en tes p a r a i so la r e separar os aromas deliciosos 
dos d i f f e r en t e s f r u c t o s ; conbecem-se os ó l e o s essen-
ciaes e presume-se que t a m b é m se conbecem os etberes 
sub t i s e f r a g r a n t e s do ananaz, j a m b o , m e l ã o , banana , 
c a r o á , e tc . ; mas a i n d a f a l t a m u i t o p a r a i n v e s t i g a r , 
esclarecer e e x p l i c a r estes aromas d i f f e ren te s que o o l ­
fac to e o pa lada r a p r e c i ã o e d i s t i n g u e m p e r f e i t a m e n t e . 

A s fo lhas do ananaz f o r n e c e m u m a f i b r a exce l l en te . 
N o anno de 1830 A r r u d a da C â m a r a p u b l i c o u u m 
f o l h e t o sobre a u t i l i d a d e e uso desta fibra vege ta l , 
que t a n t o c m qua l idade como e m l u s t r e e r e s i s t ê n c i a 
é s u p e r i o r á b e m conhec ida fibra da Boehmeria utilis; 
mas a c u l t u r a do c a f é absorve q u a l q u e r o u t r a i n d u s ­
t r i a e os e s f o r ç o s p a t r i ó t i c o s deste i n v e s t i g a d o r d i s -
t i n e t o , pouco ou n e n h u m resu l tado t i v e r ã o , d e i x a n d o -
se apodrecer estas f o l h a s t ã o ú t e i s , apezar de que a 
sua p r e p a r a ç ã o ex ige pouca a r te e apenas r eque r o 
t r a b a l h o de dei ta- las n a g u a , b a t ô - l a s depois repe t idas 
vezes, a t é es tarem l i m p a s da subs tancia f o l i o sa , e 
g u a r d a r as fibras t r a n ç a d a s p a r a n ã o ficarem e m b a ­
r a ç a d a s . A r r u d a ob teve de duas p l an t a s 1 1 l i b r a s de 
fo lhas , que f o r n e c ô r ã o 1 o n ç a s de fibras, as quaes 
a p r o m p t o u e m u m d i a . N a s p l an t a s b e m d e s e n v o l ­
v idas achei , t e r m o m é d i o , 5 l i b r a s de f o l h a s p o r p l a n t a . 
B e e r achou e m g e r a l n a p l a n t a depois da co lhe i t a do 
f r u c t o 23 f o l h a s , que p e s a v ã o cerca de 2 1/2 l i b r a s e 
d e r ã o 6 o i tavas de fibras; j u l g a que este t r a b a l h o f o i 
f e i t o c o m f o l h a s de ananaz que t i v e r a v i d a de p r i ­
s ione i ro e m a l g u m a es tu fa da A l l e m a n h a o u F r a n ç a , 
e nunca l o g r o u a f e l i c i d a d e do v e r a p á t r i a n a t i v a . 
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N a C h i n a p r e p a r ã o - s e desta f i b r a r icos tecidos b r a n ­
cos que i m i t ã o a cambraia o c h a m ã o Nunn. 

ARAÇAZEIRO. 

Psidium Araga. — Raddi. —Familia das Myrtaceas. 

A r b u s t o c o m r a m i n h o s quasi cy l i nd r i cos , fo lhas an-
nuaes, pecioladas, coriaceas, oblongas, oya l i - fo rmes , 
agudas ou estreito-obtusas, cune i formes e c u r t a m e n t e 
agudas e quasi obtusas na base, de pontas t ransparentes 
e pouco p ronunc i adas ; do lado super ior , po l lug inadas , 
re t iculadas , e p o r b a i x ro t iculado-cos tadas ; os pedun-
c u l o s s ã o ax i l l a r e s ; u m a a t é tres flôres; o f r u c t o é u m a 
baga ova l , curvada pelo ca l ix persistente. E s t a p l a n t a 
sul-americana, acha-se e m estado selvagem, é t a m b é m 
c u l t i v a d a no B r a z i l , G u y a n a , P e r ú , G u a t e m a l a e 
E q u a d o r , sendo u m dos poucos vegetaes que os E u -
r o p ê o s j á a c h á r ã o cu l t ivados pelos ind igenas : o B r a z i l , 
p r i n c i p a l m e n t e , f o i mimoseado c o m u m a grande v a ­
r iedade do g ê n e r o psidium, cujos f ruc to s g o z ã o g e r a l ­
men te da p ropr iedade de ser c o m e s t í v e i s . M e n c i o n a ­
remos os a r a ç á s mais conhecidos pelo p o v o b r a s i ­
l e i r o . 

l . ° Araçá do matto. — Psidium araga. — R a d d i . O 
f r u c t o é do t amanho de u m a a m e i x a do C a n a d á , de 
c ô r amare l la , gosto a g r a d á v e l , ac idulado, u m pouco 
a d s t r i n g e n t e ; amadurece em M a r ç o . 

2 ." Araçá roxo. — O a r a ç á do m a l to , que ape r f e i ­
çoa - se pela c u l t u r a , t e m f r u c t o s redondos que amadure ­
cem e m M a r ç o , é u m pouco m a i o r do que o antecedente, 
de c ô r c a s t a n h o - r ô x a , gosto a g r a d á v e l , doce o u m 
pouco s t y p t i c o . 

3.° Araçá-merim.—Da mesma m a n e i r a que o an ­
tecedente, é u m a var iedade do a r a ç á do m a t t o ; é 
u m a a rvo re de b o m crescimento, f o l h a m i ú d a e a 
casca tao l i sa na ep iderme como no a l b u r n o ; os f r u c t o s 
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s ã o menores do que todos os o u t r o s a r a ç á s , de f ô r m a 
r e d o n d a c o m u m a p ô l p a b r a n c a e gosto doce. 

4.' Arará-pedra. — Psidiitm petrosum. — Y c l l . — S e ­
g u n d o a o p i n i ã o de a lguns na tu r a l i s t a s , e o que posso 
a f f i r m a r pelas m i n h a s o b s e r v a ç õ e s ó t a m b é m somente 
u m a va r i edade do a r a ç á do m a t t o ; u m pouco m a i o r , 
ma-> m u i t o parec ido c o m a va r i edade a n t o r i o r ; o gosto 
n ã o c t ã o a g r a d á v e l como o do a r a ç á - m e r i m , mas m e ­
nos s t y p t i c o do que o do u r a ç á do m a t t o ; a p ô l p a t e m 
p a r t í c u l a s endurecidas , como se a c h â o na b a n a n a - m a ç ã , 
d 'onde l h e v e i o o n o m e . 

5.° Araçá da praia. — P s i d i u m albrotum.—Vell. — 
T e m a f ô r m a do a r a ç á p ô r a , ó m e n o r e menos gos­
toso; a lguns j u l g ã o que deste, pe la c u l t u r a , se f o r m o u 
a seguin te va r i e da de . 

6.° Araçá pêra. — Psidium variabile. — M . — É a 
qua l idade que a l c a n ç o u pe la c u l t u r a a m a i o r p e r f e i ç ã o 
e que p ô d e r i v a l i s a r c o m o a r a ç á - g o i a b a : amadurece 
e m M a r ç o , t e m o t a m a n h o e a f ô r m a do u m a p ô r a pe­
quena ; de c ô r a m a r e l l a e gosto doce m u i t o a g r a d á v e l . 

7.° Araçá de corôa. — Psidium arboreum — V e l l . — 
A r v o r e c o m fo lhas l anceo ladas ; os f r u c t o s que ama­
d u r e c e m e m F e v e r e i r o t ô m o t a m a n h o dc u m a m a ç ã 
pequena, de c ô r a m a r e l l a c o m p ô l p a b r a n c a ; t ã o gos­
toso como o an tecedente ; mesmo a casca carnosa do 
f r u c t o é doce e c o m e s t í v e l c o m u m gosto a d s t r i n g e n t e 
quas i i m p e r c e p t í v e l . 

8.° Araçá-goiaba. — É a qua l idade m a i o r de todos 
os a r a ç á s , e no gosto r i v a l i s a c o m as duas anteceden­
tes ; o f r u c t o , do t a m a n h o de u m a goiaba, c o n t é m u m a 
p ô l p a v e r m e l h a ; parece ser somente u m a va r i edade 
a p e r f e i ç o a d a do a r a ç á de c o r ô a . 

9.° Araçá do campo. — Psidium ?nediterraneum — 
V e l l . — A r b u s t o c o m f o l h a s lanceoladas, í i ô r c s aggre -
gadas, quasi a x i l l a r e s ; os f r u c t o s amadurecem e m F e ­
ve re i ro , s ã o do t a m a n h o do a r a ç á r ò x o , e de gosto 
a g r a d á v e l . 
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10. Araçá de S. Paulo. — Psidiúm incanescens — 
M a r t . 

1 J . Araçá felpudo. — Var i edade do antecedente. 
12. Araçá de Pernambuco. — Psidium pubescens.— 

M a r t . 
CULTUBA. 

O araçazeiro do matto quer terreno secco e monta­
nhoso, e encontrando na c u l t u r a t e r reno apropr iado , 
como o e m que medra no estado selvagem, d á todos 
os annos f ruc to s com a b u n d â n c i a ; as outras qualidades, 
p r i n c i p a l m e n t e o a r a ç á - g o i a b a , de c o r ô a e p ê r a , e x i ­
gem mais cuidado, porque g o s t ã o de t e r r a s ê c c a , p o r é m 
bem estrumada, e r equerem no p r i n c i p i o regas r egu -
lares. 

CHTMICA. 

Analysei só os ns. 1, 2, 4, 6 e 7; mais tarde alcan­
cei apenas amostras dos ns. 3, 8 e 9 , os quaes n ã o 
e r ã o suff icientes para os t r aba lhos ana ly t i cos , e os 
ns. 5, 1 0 , 1 1 e 12 nunca v i , e seria a inda u m t r a b a l h o 
i m p o r t a n t e ana lysar as qual idades que f a l t ã o , pa ra 
fazer-se a c o m p a r a ç ã o das substancias ch imicas p r o ­
duzidas e modi f icadas pela c u l t u r a . 

O peso dos f r u c t o s f o i tomado do t e r m o m é d i o de 
tres f r u c t o s : 

VA. 2°^. 4o A. 6» A. 7o A. 
ão matto. roxo. pedra pêra. corôa. 

13,000 9,510 15,000 30,900 19,220 
4,290 3,804 4,965 15,539 9,665 

Por conseguinte cada fructo 
17,290 13,311 19,965 46,439 28,885 

E m 1000 g rammas de po lpa a c h e i : 
1°A. 2o A. 4° A. 6o A. 7o A. 

ão matto. roxo. pedra. pêra. corôa. 
773,440 821,310 803,860 834,290 765,330 

l 19,000 6,190 13,730 1,990 19,860 
í 

Ácido orgânico em estado 
16,370 1 
15,550 J 

56,290 43,890 41,000 i 9,629 
» 29,161 6,540 1,330 1,071 
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Io A. 2o A. 4° A. d"'A. TA. 
rio matto, roxo. )><vlrij, pêra. corôa. 

Ácido malico e tartarico..., 
Stryphuo 
Ácido benzoico 
Ácido pectinico e peclina.... ) 26,530 21,623 30,750 36,500 101,841 
Glucotannico 
Matéria extractiva 
Mucilagem, itc.. . 
Sementes 
Matéria 

} t e s - \ 152.570 94,587 107,764 84.890 73,108 
ia fibrosa ) ! ' ' ' ' 

E m 1000 g r a m m a s da do f r u c t o : 
1° A. 2° A. 4° A. 6" A. 7o A. 

do matto. roxo. pedra. pêra corôa. 
Humidade 800,000 849,920 
Cera vegetal 5,520 '. 
Oleo pingue 4,180 
Stryphno \ 33,894 32,020 
Assucar ) 
Ácido benzoico \ 

» gallico I 
Chlorophylla > 160,586 113,880 
Matéria extractiva 1 
Matéria fibrosa / 

P u d e observar que as qua l idades ma i s a p e r f e i ç o a ­
das pela c u l t u r a p e r d e m n a q u a n t i d a d e da subs tancia 
res inosa e gordurosa , como t a m b é m n o á c i d o l i v r e e 
m a t é r i a f i b ro sa , c a u g m e n t ã o cons ide rave lmen te no 
assucar e m a t é r i a e x t r a c t i v a ; n a casca do f r u c t o temos 
a o b s e r v a ç ã o in teressante , o é que o a r a ç á do m a t t o 
c o n t é m subs tanc ia ceracea, que n ã o acbe i e m n e n h u m a 
das ou t ras qual idades, mas e m todas h a u m a sub­
s tancia go rdu rosa que subs t i tue a c ô r á . 

A s d i f f e ren tes qual idades de a r a ç a z e i r o s g o z â o as 
p ropr iedades da go iabe i ra , e s ã o es t imadas p o r seus 
f r u c t o s doces, ac idulos , m u c i l a g i n o s o s e r e f r i g e r a n t e s ; 
ra ras vezes t ê m a p p l i c a ç â o med ica . 

N ã o conhecemos a p p l i c a ç õ e s especiaes deste vege­
t a l , a l é m do uso que se faz de suas fo lhas e m todos 
os casos e m que c o n v é m as substancias vegetaes ads­
t r i ngen t e s , como n a d i a r r h é a , etc. 

ARARUTA. 

Marmita arundinacea — Ju.—Familia das Canaceas, 
p r i m e i r o g r u p o Heliconeas. 
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Os Inglezes c h a m ã o - n a Arrow-root e os i n d í g e n a s 
Agontiguepe. É p anta m-bus t i forme; as fo lhas s ã o 
ovaes lanceoladas, de qua t ro pol legadas de c o m p r i ­
men to e duas de l a rgura , com talos m u i t o c o m p r i d o s ; 
a haste da f l ô r chega á s vezes a 4 pa lmos de a l t u r a , 
e na pon ta v e m u m a r i spa de f l ô r e s - e s b r a n q u i ç a d a s . 
Depo i s da f l o r e s c ê n c i a f ó r m a - s e u m a ra iz tuberosa, da 
grossura de u m dedo grande e c o m p r i m e n t o de 3 p o l ­
legadas, mais ou menos, guarnec ida de m u i t a s r a í z e s 
fibrosas, f inas e compr idas . 

Julga-se que a A m e r i c a t r o p i c a l , c p r i n c i p a l m e n t e 
o B r a s i l ó a p á t r i a desta p l an t a , o que a inda mais se 
c o n f i r m a pela o r i g e m do nome, de r ivado da t r i b u dos 
Araua l l e s , que h a b i t a v ã o as paragens do Amazonas 
e o e c u p a v ã o - s e especialmente da p r e p a r a ç ã o do p o l -
v i l h o (tanto de agont iguepe como de mand ioca ) a que 
c h a m a v ã o arú, e a qual idade super ior arú-arú; os 
Hol landezes i n t r o d u z i r ã o - n o no commerc io e os I n g l e ­
zes a c h á r ã o t a m b é m depois este p rodue to nas A n t i l h a s , 
m o d i f i c á r ã o a p a l a v r a ao gosto da sua p r o n u n c i a ç â o 
em arrow-root, d e n o m i n a ç ã o esta que estendeu-se a 
todas as qualidades de p o l v i l h o f i n o que passava pelo 
commerc io ing lez . 

E m S. D o m i n g o s f o i a a r a r u t a c u l t i v a d a e m grande 
escala, e Jones W a l k e r l e v o u a ra iz pa ra a í n d i a Occ i ­
denta l , onde f o i c u l t i v a d a com as p lan tas i n d í g e n a s 
que h a v i a a h i do mesmo g ê n e r o , como a Maranta in­
dica, Tussac ou Maranta silvestris. A l é m destas temos 
a inda a Maranta Allonga, Jac.— S y n . : Curcuma ame­
ricana; a Maranta arouma, A u b l . — a Maranta hu-
milis, a Maranta lutea, Jacq .— a Maranta tauchat, 
A u b l . — e a Maranta nobilis, todas cu l t ivadas nas 
A n t i l h a s , G u y a n a e m u i t a s partes da A m e r i c a do S u l . 
P o r é m a m a i o r pa r t e da a r a ru t a que cor re n o com­
merc io c o m este nome n ã o é t i r a d a da Maranta. 

Y e m m u i t a a r a ru t a da í n d i a , t i r a d a da ra iz de 
Curcuma augustifolia, R o x b ; de T h a i t i , da Troca pin-
natifida; da A u s t r á l i a , do Arrum macidatum; do C h i l e , 
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de AUtrcemiria, como da mandioca se vende entre nós, 
a i n d a que t a m b é m c u l t i v a m o s a l e g i t i m a Maranta, 
p r i n c i p a l m e n t e nas c o l ô n i a s de J o i n v i l l e e B l u m e n a u . 

A r a i z f o i a n a l y s a l a p o r d i f f e r en t e s c b i m i c o s ; m e n ­
c ionaremos a q u i os t r a b a l h o s de R . O. B e n z o n , Sch ie r , 
de H a r r i s , fe i tos n a ra iz das A n t i l h a s ; do D r . E b e r h a r d 
n a ra iz da c o l ô n i a B l u m e n a u , e os f e i t o s p o r m i m n a 
ra iz c u l t i v a d a e m C a n t a g a l l o , e m ter ras de D . I z a b e l 
Scheiner . A r a i z que ana lysc i f o i c o l h i d a no mez de 
Agos to , e m comple to estado dc d e s e n v o l v i m e n t o , t i n h a 
a f ô r m a de u m a cenoura pequena, a m a r c l l a d a , de c ô r 
branca , c o m u m a p o l l i c u l a l u s t r o s a e pesava cada u m a 
52 a S2 g r ammas . 

E m 1 0 0 0 g r a m m a s da r a i z f resca : 
llarri*. Schi-cr. lienzim. Eberliard. Peckolt. 

Humidade 655,000 05(1,000 0*5,200 655,300 
Amido 07,200 214,300 260,000 2O,,800 219,800 
Amicar 
Oleo pingue 
Albumina 
Dextrina, i:iucila;:cm, etc 
Fibras 
Substancias anorganicas 

4,900 
0,700 1,000 

15,800 16,500 
5,000 27,700 

60,1100 94,800 74,800 
2,500 12,200 3,400 A m i n h a ana lyse m o s t r a q u a s i i g u a l c o m p o s i ç ã o 

a que deu o t r a b a l h o de Sch i e r f e i t a c o m a ra iz de 
S. D o m i n g o s , e e m g e r a l a p p r o x i m a - s e á da c o m p o ­
s i ç ã o c h i m i c a da ba t a t a i n g l c z a , mas apezar de t e r 
a r a iz de M a r a n t a m a i s a m i d o , n ã o é t ã o a g r a d á v e l 
ao p a l a d a r como a ba ta ta , que c o n t e m ma i s h u m i ­
dade e m u i t o menos de substancia f i b rosa e l enhosa ; 
se n ã o fosso p o r i s to ser ia pa ra o sustenlo a inda m a i s 
p r e f e r í v e l a r a i z de a r a r u t a á mand ioca , n ã o somente 
p o r t e r m a i s a m i d o , mas t a m b é m p o r ser m u i t o 
m a i s r i c a c m m a t é r i a azotada e substancias anor ­
ganicas , e quas i i g u a l e m subs tancia go rdu rosa , 
que f o r m a u m oleo p i n g u e m u i t o l i q u i d o , de c ô r 
a m a r e l l a d a , sem gosto p a r t i c u l a r p r o n u n c i a d o . 

P e l o s m o t i v o s quo ficão expostos come-se ra ras 
vezes a ra iz , que é g e r a l m e n t e pouco aprec iada ; que só 
na í n d i a c m poucos lugares usa-sc pa ra sustento, sendo 
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assada na cinza. Uti l isa^se a ra iz quasi e x c l u s i v a ­
mente para a f a b r i c a ç ã o do amido , que se p repara 
como o p o l v i l h o das outras raizes tuberosas, sendo 
n e c e s s á r i o ser b e m l i m p a de todas as radiculas f i b r o -
sas, que c o n t ê m u m a substancia resinosa, que d á 
ao amido c ô r escura e u m cheiro d e s a g r a d á v e l . 

O amido f ô r m a u m p ó f i n o e a l v i s s i m o ; a qua­
l idade mais apreciada no commerc io é a a r a ru t a 
das Be rmudas e S. V i c e n t e , preconisada pelos Inglezes 
como a ú n i c a l e g i t i m a arrow-root, pois n ã o lhes 
faz conta reconhecer como l e g i t i m a a nossa a raru ta , 
que se prepara nas c o l ô n i a s de Santa Ca tha r ina , 
e apezar de remessas e m u i t o s e s f o r ç o s commerciaes, 
f o i recusada e m L i v e r p o o l , e a t é nos mercados do 
R i o de Jane i ro e da F r a n ç a a l c a n ç o u poucas v a n ­
tagens p o r f a l t a r - l h e a marca ingleza . A c t u a l m e n t e 
só é expor tada para H a m b u r g o , onde acha u m pouco 
de a n i m a ç ã o , e nos mercados da A l l e m a n h a e outros 
paizes do nor te s e r á para o f u t u r o u m f o r t e con-
cur ren te do produeto das p o s s e s s õ e s inglezas . 

Como j á dissemos, a m a i o r pa r t e da a ra ru ta do 
commerc io e u r o p ê o , p r i n c i p a l m e n t e nos paizes cen-
traes, para se l b e dar v a l o r é bapt isada c o m o 
nome ing lez do arrow-root, e en t re tan to p r o v é m e l la 
da batata ingleza, do t r i g o , da aveia, da mand ioca e t c , 
se esta s u b s t i t u i ç ã o n ã o faz m a l n e n h u m á s a ú d e , 
p re jud ica somente a a lg ibe i r a , mas á s vezes os 
ambiciosos fazem sem c o n s c i ê n c i a u m a m i s t u r a c o m 
giz e gê s so , que dev ia ser castigada com todo o 
r i g o r . 

O l e g i t i m o p o l v i l h o de a ra ru ta de M a r a n t a mos t r a 
nas suas r e a c ç õ e s chimicas a l g u m a d i f f c r e n ç a das 
outras qualidades de a m i d o ; é u m tan to s o l ú v e l em 
agua f r i a e i ó r m a c o m agua quente u m a m u c i l a g e m 
t ransparente e n ã o g o m m a , como os outros amidos , 
a juntando-se- lhe u m pouco de á c i d o h y d r o c b l o r i c o 
f ô r m a u m f l u i d o m u i t o l i q u i d o , que se t i v e r m i s ­
t u r a de qualquer ou t ra qual idade de p o l v i l h o f ô r m a 
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u m a s o l u ç ã o gommosa , sem t r a n s p a r ê n c i a ; e c o n ­
t endo g ô s s o , g i z o u ta leo n ã o se dissolve e m agua 
quen te . Es tes meios e s t ã o ao alcance do p o v o p a r a 
conhecer pouco m a i s o u menos as f a l s i f i c a ç õ e s , mas 
a ana lyse c o m p l e t a faz-se c o m o m i c r o s c ó p i o . 

Os g r a n u l o s de a m i d o das d i f f e r en t e s p l an t a s apre-
s e n t ã o p ô r sob o m i c r o s c ó p i o u m a f ô r m a d i f f e r e n t e , 
c o n f o r m e a o r i g e m , e pode-se desta m a n e i r a conhecer 
q u a l q u e r m i s t u r a es t ranha . Os da M a r a n t a s ã o t r a n s ­
parentes , da f o r m a o v a l de p ô r a c o m camadas an -
nelaclas ( semelhan tes á r a i z ) que sahem de u m 
pon to c e n t r a l , como se v e r á m e l h o r nos desenhos 
competentes . 

O m i n g á o de a r a r u t a p o r ser m a i s f i n o e m u -
ci laginoso do que o dos ou t ros amidos ó r e c o m m e n -
dado pa ra sustento dos conva lescon tes ; e nas m o ­
l é s t i a s do p e i t o , pe l a voz g e r a l do p o v o , é u m a 
excel lente n u t r i ç ã o p a r a as c r i a n ç a s do t e n r a idade , 
o que é engano , e a t h e r a p e u t i c a n ã o pode a p p r o v a r ; 
nessa idade a i n d a p e l a s a l i v a n ã o se t r a n s f o r m a o 
a m i d o e m assucar, e e m c o n s e q ü ê n c i a disso n ã o 
p o d e m as c r i a n ç a s d i g e r i - l o , sendo á s vezes causa 
de d i a r r h é a s rebeldes, que m u i t o s a i n d a q u e r e m c u r a r 
c o m m i n g á o s de t ap ioca e a r a r u t a . 

A r a i z t o r r a d a e m c inza é app l i cada pe lo p o v o 
con t ra as febres i n t e r m i t t e n t e s , comendo se tres vezes 
antes do accesso. 

Os i n d i g e n a s u s ã o do sueco da ra iz e mesmo do 
p o l v i l h o a i n d a h u m i d o c o n t r a as p icadas dos insectos 
venenosos e nas f e r i d a s p r o d u z i d a s p o r settas he r -
vadas. 

CULTURA. 

Planta-se a batata da araruta no mez de Agosto 
o u S e t e m b r o , e m d i s t a n c i a de p a l m o e m e i o , c v e g e t a 
b e m e m todo o t e r r e n o p r ó p r i o pa ra a c u l t u r a da 
m a n d i o c a ; p a r a a sua c o n t i n u a ç ã o a n n u a l s ã o suffi .-
c ientes os f r a g m e n t o s que f i c ã o n a t e r r a n a o c e a s i ã o 
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da colhei ta , os quaes b r o t ã o sem demora , apenas 
cabem as p r i m e i r a s chuvas , de m o d o que esta r e p r o -
d u c ç ã o em ter reno u m a vez p lan tado faz-se quasi 
sempre n a t u r a l m e n t e , sem d e c r é s c i m o de t r aba lho , 
poupando-se assim a despeza de n o v o p l a n t i o , e c u i -
dando-se só na monda , que nos melhores te r renos 
do terceiro anno em d ian te é t r aba lho m u i t o d i m i n u t o 
em r a z ã o de tornar-se t ã o denea a a r a ru t a que impede 
bastante o nascimento de m á s hervas . Depo i s da flores­
c ê n c i a , p r i n c i p a l m e n t e quando j á ex i s t em sementes 
maduras e as fo lhas p r i n c i p i ã o a seccar, acha-se a 
r a i z no seu desenvo lv imen to comple to , e p ô d e ser 
c o l h i d a ; o t empo n e c e s s á r i o pa ra isso é de 14 a t é 
20 mezes depois do p l a n t i o . P ó d e - s e ca lcu lar que 500 
b r a ç a s quadradas d ã o n 'uma co lhe i t a r e g u l a r 6 ,241 
k i l o g r a m m a s de ra iz , de que se t i r ã o 1,296 a t é 1,371 
k i l o s de a m i d o . 

A p l a n t a é u m a das que a f o r m i g a respeita, e a 
ra iz se p ô d e gua rda r p o r m u i t o t empo sem apodrecer. 

ESTATÍSTICA. 

De Bermuda, índia Oriental, exportou-se: 
D e 1830—1835 9,212 arrobas, t e r m o m é d i o . 
D e 1840—J 845 21,292 arrobas. 
D e 1 8 5 0 — 1 8 5 1 32,983 arrobas. 
D e A n t i g u a e m 1835 1,075 boxes, subindo todos os 

annos a t é 1845 , t e r m o m é d i o 500 boxes a n n u a l -
: men te (1) . 

Barbados e x p o r t o u em 1832 16,814 l i b r a s ; em 
1840 11,610 l i b r a s ; em 1843 9 ,060 l i b r a s ; e m 1844 
51,700 l i b r a s ; em 1 8 5 1 9,100 l i b r a s . 

C e y l ã o e x p o r t o u do 1842 a 1845 1,250 boxes. 
D a Á f r i c a exportou-se t a m b é m grande quan t idade 

de a r a r u t a ; do Cabo da B o a E s p e r a n ç a expor tou-se 
em 1846 250 boxes. 

(1) Um boxe 20 libras. 
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D a 
t a ç i i o : 
1 8 2 6 . . 
1 8 3 0 . . 
1 8 3 1 . . 
1 8 3 5 . . 
1838 . , 
1839 . . 
1840 . 
1812 . 

I n g l a t e r r a t emos os dados seguin tes da i m p o r -

9 ,963 a r robas 1846. 
1 4 , 0 5 9 » 1847 . 
2 6 , 1 8 2 » 1848. 

9,00() » 1 49 
12 ,648 « ]S5( ) 

9 , 4 8 1 » 1 8 5 1 . 
12 ,765 » 1852 
27 ,836 » 

28 ,283 ar robas 
37 ,062 » 
* 8,322 » 
3 2 , 3 8 1 „ 
55 ,930 » 

. ( 5 , 1 1 5 
66 ,856 » 

A R A T I C U M . 

Araticum ou Araticú—Rollinia exalbicla—Mart.— 
S y n . — Rollinia s aliei folia — S c h l e o b t — . F a m i l i a das 
Anonaceas , t r i b u das A n o n c a s 

Des ta a r v o r e e x i s t e m va r i a s e s p é c i e s que s ã o u t i -
lisadas da m e s m a m a n e i r a . E u m a a r v o r o pequena , 
de ramos i r r e g u l a r e s , de casca c i n z e n t a ; as f o l h a s , de 
que a n n u a l m e u t e se despe, s ã o quas i redondas , do u m 
be l l i s s imo v e r d e , c como que envern i sadas de ambos 
os l ados ; a f l ô r ó de c ô r a m a r e l l a d a , abr indo-se e m tres 
p o r ç õ e s iguaes, como se fossem d i v i d i d a s p o r i n s t r u ­
m e n t o c o r t a n t e ; cada u m a das d i v i s õ e s é e x t r e m a m e n t e 
grossa, e m f ô r m a de concha, e a v e r m e l h a d a ; p o r 
den t ro de cada u m a dessas d i v i s õ e s acha-se o u t r a m e ­
nor , da m e s m a f ô r m a , menos espessa, b r a n c a do l ado 
e x t e r n o , cercando o b o t ã o e m f ô r m a de p i n h a . E esse 
b o t ã o que d e s e n v o l v i d o f ô r m a o f r u c t o , pequeno, do 
t a m a n h o de u m a noz g rande , c o m a f ô r m a de u m a 
p ô r a a r r edondada , de c ô r a m a r e l l a q u a n d o m a d u r o , 
ence r r ando u m a p ô l p a b r a n c a o u u m pouco a m a r e l ­
l ada , m o l l e e s e m ô a d a de pev ides . É p r o c u r a d o pelos 
h a b i t a n t e s do m a t t o , n ã o sendo o seu gosto de u m 
doce e n j o a t i v o como m u i t o s dos seus c o n g ê n e r e s : co­
m i d o e m a b u n d â n c i a p r o d u z d y s e n t c r i a . 

U m f r u c t o que pesei t i n h a 9 g r a m m a s , mas a c h ã o - s e 
a l g u n s que p e s ã o 12 a t é 2 0 g r a m m a s . 
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E m 1000 grammas de f r u c t o m a d u r o ache i : 

H u m i d a d e 639 ,620 
Oleo p i n g u e de gosto b rando 40 ,860 
Assucar. . . , 33 ,180 
E x t r a c t o , m a t é r i a fibrosa e c a r o ç o s . 286 ,340 

A a ryore fornece ao fe r i r - se u m a g o m m a bassorina 
que é empregada cont ra as d i a r r h é a s , e ex t e rnamen te 
em emplas t ro nas aposthemas. 

A entrecasca d á excel lente embi ra . 

A casca é usada como t ô n i c o ads t r ingen te . 

A R R O Z . 

Oryza sativa. — L i n . — O g ê n e r o O r y z a pertence á 
f a m i l i a das Gramineas , t r i b u das Oryzeas. É u m a 
p l a n t a cu jo caule é cons t i tu ido p o r u m a ve rgon tea 
fina, de qua t ro decimetros a u m m e t r o de c o m p r i ­
mento , reves t ida po r fo lhas longas e m u i t o estreitas 
de c ô r verde-claro . E m é p o c a p r ó p r i a nasce u m a es­
p i g a de flôres pequenas semelhantes a pevides. Os 
f r u c t o s s á o cariopses, cobertos de u m e n v o l t ó r i o de 
pa lha , de f ô r m a e l l i p t i c a , sulcados l o n g i t u d i n a l m e n t e 
por u m pequeno r ê g o ; a semente é branca , r i c a de 
substancia amilacea, que é a par te usada como co­
m e s t í v e l em todo o m u n d o . 

U m vege ta l que é c u l t i v a d o desde os tempos mais 
remotos, dev ia n a t u r a l m e n t e p r o d u z i r u m i m m e n s o 
n u m e r o de var iedades; os g ê n e r o s mais cu l t i vados 
s ã o os seguintes: 

1.° Oryza sativa.—Lin.—Representa o t y p o da 
f a m i l i a , d'onde se o r i g i n á r ã o t a lvez todos os seus 
c o n g ê n e r e s . E cu l t i vado em todas as partes do m u n d o . 

2 . ' Oryza montana. — L o u r . — A r r o z da m o n t a n h a , 
c u l t i v a d o nos montes e col l inas da í n d i a , e p r i n c i ­
pa lmen te na Coch inch ina . D iv ide - se em duas v a r i e -
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dades: arroz comprido e redondo. A sua cultura já é 
m u i t o usada no B r a z i l . 

3.° Oryza prozcox.— L o u r . — C u l t i v a d o nas p l an ic i e s 
da í n d i a c r a r a m e n t e n o B r a z i l . 

4.° Oryza ylidinosa. — L o u r „ — C u l t i v a d o n a i l h a de 
J a v a . 

5 .° Oryza mutir.a. — L o u r . — A r r o z sem barba, que 
já se i n t r o d u z i o no B r a z i l . 

(5.' Oryza communissima. — L o u r . — É mais c u l t i ­
vado na C h i n a e C o c h i n c h i n a . 

7 1 Oryza latífolia. — D e s v . — N a A m e r i c a do S u l , 
C a r o l i n a e S. D o m i n g o s . 

8 .° Oryza minuta.— P e r s l . — N a i l h a de L u g á o . 

9.° Oryza nepalensis.— G á r t n . — E m M e p a l . 

10 .° Oryza subalata. — N . ab . E . — A l g u n s b o t â ­
n icos j u l g ã o - n o i n d i g e n a do P a r a g u a y , oude é ma i s 
c u l t i v a d o . 

1 1 . ° Oryza platypliilla. — R . et S. — E s y n o n y m o de 
Oryza latifolia. — I I . et B . — C u l t i v a d o em N o v a -
G r a n a d a . 

12 . ° Oryza pumida. — H o s t . 

13.' Oryza parvijíora. — B e a u v . 

14. L Oryza perennis. — U r i c h . 

Os t res ú l t i m o s s ã o p r i n c i p a l m e n t e c u l t i v a d o s nas 
par tes t rop icaes da A m e r i c a do S u l . 

Ju lga-se que ó o r i g i n á r i o da E t h i o p i a ; p o r é m n a 
í n d i a j á era c u l t i v a d o desde t e m p o i n c e r t o , e j á e x i s t i a 
na C h i n a no anno de 2 8 2 0 antes de C h r i s t o . 

N a A m e r i c a t r o p i c a l j u l g a se t a m b é m que é i n d i ­
gena, p o r é m a h i m e s m o a p l a n t a era desconhecida aos 
i nd igenas . 

A m a i o r p a r t e dos autores d izem-no o r i g i n á r i o do 
Ganges c do C h i k a n g , e d ' a l l i a sua c u l t u r a , e m oppo-
s i ç ã o a do m i l h o , pouco a pouco espalhara-se do 
o r i e n t e p a r a o oceidenre, p do m u n d o t r o p i c a l e a l é m , 
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prosperando t a n t o . nos bre jos da A m e r i c a e nas b a i ­
xadas inundados da H u n g r i a e da I t á l i a , como nas 
montanhas da í n d i a . No t empo de A l e x a n d r e o 
G r a n d e a c u l t u r a do ar roz chegou a t é o ba ixo E u -
pbrates ; mais t a rde passou á P é r s i a e A r á b i a d 'onde 
os Sarracenos o l e v a r ã o para o M e d i t e r r â n e o , p r i n c i ­
pa lmen te para a S i c i l i a e Hespanha. D e p o i s que os 
H e s p a n h ó e s c o n q u i s t a r ã o o u t r a vez o seu paiz apren­
d e r ã o t a m b é m a apreciar o arroz, e os negociantes do 
S u l da E u r o p a d i r i g i r ã o a sua a t t e n ç ã o pa ra esta 
g raminea u t i l . N o anno de 1522 o genera l Theodoro 
F r i v u l i f u n d o u e m Z e r i e P o l u , e m T a r t a r o na I t á l i a , 
u m a p l a n t a ç ã o de a r roz ; Y e r o n a seguio o seu exem­
p lo e M a n t u a t a m b é m . J á no anno de 1530 se der­
r a m a v a a c u l t u r a do arroz p o r t oda a L o m b a r d i a , 
e m c o n s e q ü ê n c i a do que se l i m i t o u consideravelmente 
a i m p o r t a ç ã o de D a m i e t t a e de M a y orca ; mas como 
a c u l t u r a do arroz ex ige t e r reno pantanoso, o go­
v e r n o p r o h i b i o - a p o r j u l g a r n o c i v o á s a ú d e ; comtudo 
no fim do s é c u l o 16 esta l e i f o i a l te rada de m a n e i r a 
que p o d i ã o c u l t i v a r o a r roz nos p â n t a n o s , l o n g e dos 
lugares povoados, e desde aquelle t e m p o desenvol­
v e - s e na I t á l i a s ep ten t r iona l u m a m u i t o i m p o r t a n t e 
c u l t u r a do arroz. 

O v i a j a n t e D r . B a r t h d iz que e m m u i t o s lugares 
da Á f r i c a c e n t r a l acha-se o ar roz e m estado selva­
gem, p r i n c i p a l m e n t e nos d i s t r i c tos do su l de B o r n o u , 
B a g h i r m i e Y a d a i , sub indo a t é I l a ü d h e B e g h e n a 
nas margens do deserto occ identa l . E m T o m b u k t u o 
arroz cons t i tue o p r i n c i p a l a r t i g o do commerc io e 
é o p r i n c i p a l sustento dos habi tan tes do paiz de K o b b i 
e das margens de N i g e r , onde amadurece quando as 
á g u a s p r i n c i p i ã o a sub i r . E m B o r n o u n ã o se c u l t i v a 
arroz, apesar, de que l á h a v i a de p rospe ra r m e l h o r 
do que o Sorgho e out ros cereaes. Nas par tes o r i e n -
taes do paiz A d a m u a s c em H a m á r o s a ha g rande 
c u l t u r a de arroz. 
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N a A m e r i c a só n o meado do s é c u l o 17 f o i i n t r o ­
d u z i d o o a r roz . O g o v e r n a d o r T h o m a z S m i t h , que 
conhecera o a r roz n a i l h a de Madagascar , v o l t a n d o 
d a l l i f u n d o u no anno de 1664 a sua p r i m e i r a p l a n ­
t a ç ã o na p r o v í n c i a de C a r o l i n a do S u l . J á no anno 
de 1 6 8 8 achava-se esta c u l t u r a e m m a i o r escala e 
f o r m a v a u m dos p r inc ipaes r a m o s da i n d u s t r i a do 
d i s t i i c t o , t o r n a n d o - s e p o r m e i o desta g r a m i n e a , p â n ­
tanos i m m e n s o s , antes povoados somente de r e p t i s e 
b ichos de t o d a a qua l i dade , t e r r enos f é r t e i s ; e a c tua l -
m e n t e este pa iz é o f o r n e c e d o r p r i n c i p a l de a r roz 
dos E s t a d o s - U n i d o s e de m u i t o s ou t ros estados. N a 
L u i z i a n i a f o i o a r r o z i n t r o d u z i d o n o anno de 1 7 1 8 ; 
s e g u i r á o - s e - l h e como p r o d u c t o r e s de a r roz os estados 
de G e ó r g i a , F l o r i d a , A l a b a m a e Texas , e spa lhando-
se de l á p a r a a A m e r i c a c e n t r a l e A m e r i c a do S u l 
a t é a l a t i t u d e de 46 g r á o s . 

O a r r o z das m o n t a n h a s que se c u l t i v a n a C o n -
c h i n c h i n a , v u l g a r m e n t e chamado a q u i arroz pachola, 
f o i l evado n o anno de 1772 p o r J o h n B r o d l y B l a k e , 
de C a n t ã o p a r a C h a r l e s t o n , d 'onde p r o p a g o u n a A m e ­
r i c a a c u l t u r a desta qua l idade . 

Ju lga -se que o p r i m e i r o a r roz que se c u l t i v o u n o 
B r a s i l v e i o das i l h a s de C a b o - Y e r d e ; mas o que se sabe 
com certeza ó que n a f azenda A n i l n a p r o v í n c i a de 
M a r a n h ã o se p l a n t o u pe la p r i m e i r a vez o a r roz de 
C a r o l i n a ; t empos depois f o r m o u - s e nessa p r o v í n c i a p o r 
o r d e m do m i n i s t r o P o m b a l u m a sociedade do c o m m e r 
cio de a r r o z . A p e z a r de que p r o s p é r a b e m e m todo 
o i m p é r i o , ó o seu v e r d a d e i r o solo n o n o r t e do B r a s i l , 
p r i n c i p a l m e n t e n a p r o v í n c i a do A m a z o n a s , nas m a r ­
gens dos r i o s A c a r a e U n a , e e m a l g u n s destes l u ­
gares j á so e n c o n t r a m e s m o e m estado se lvagem. 

VARIEDADES. 

Ê f ac to que de u m a p l a n t a da q u a l n e m se co­
nhece a o r i g e m em c o n d o l ê n c i a das suas p e r e g r i -

P. B. 6 



— 82 — 

n a ç õ e s por todas as partes do m u n d o , havia-se f o r m a r 
u m a p o r ç ã o de yariedades que d i í f e r e m nao só no 
t amanho , c ô r e dureza dos g r ã o s como t a m b é m n a 
f ô r m a dos i n v ó l u c r o s . 

O arroz mais c o m m u m ó o dos p â n t a n o s , que é 
conhecido na í n d i a pelo nome de G o n o n d o l i . 

O arroz do J a p ã o é a lv i s s imo, p o r é m de g r ã o s 
m u i t o pequenos. 

N o r e ino de S i a m c o n t ã o - s e quaren ta variedades, 
mas se aprecia e cul t iva-se mais u m a qual idade branca 
que parece-sc m u i t o c o m o a r roz da C a r o l i n a ; a me ­
l h o r qual idade deste arroz branco chama-se l á Na-
muang; a segunda qual idade, de g r ã o s menores e que 
se que q u e b i ã o com mais fac i l idade chama-se Na-suen; 
menos apreciada e c u l t i v a d a é a te rce i ra qual idade 
chamada Pulat. A s e s p é c i e s do arroz de m o n t a n h a 
que se c u l t i v ã o neste paiz s ã o : Oryza montaria — 
L o u r , Oryza glutinosa— L o u r , Oryza nepalinses. 

E m S u m a t r a c u l t i v ã o - s e 16 qualidades. 
N a i l h a de J a v a ex i s t em t a m b é m m u i t a s va r i eda ­

des : Oryza sativa — ar roz dos p â n t a n o s chama-se l á 
Paodil — bettany — Oryza glutinosa —• arroz das m o n ­
tanhas — chama-se Padoil-etang; mas o u l t i m o t e m 
a f a m a de p r o d u z i r incommodos de e s t ô m a g o . 

Nas i lhas P h i l i p p i n a s , onde o arroz f ô r m a o p r i n ­
c i p a l sustento da p o p u l a ç ã o , c o n t ã o - s e cerca de v i n t e 
variedades das quaes se c u l t i v ã o p r i n c i p a l m e n t e nove, 
e dellas o b o t â n i c o americano R i c h deu-nos a seguinte 
d e s c r i p ç ã o : 

I a Binambang. — A r r o z a q u á t i c o , fo lhas l evemente 
fe lpudas , espiga e s b r a n q u i ç a d a . 

2 . a Lamugo. — Parece-se c o m o p r i m e i r o , p o r é m 
é c u l t i v a d o em m a i o r escala e f ô r m a o p r i n c i p a l 
sustento dos povos da costa do m a r 

3 . a Malagequit. — A r r o z a q u á t i c o ; dis t ingue-se pe la 
g rande quant idade de m u c i l a g c m que c o n t é m ; é 
usado somente pa ra doces, c a f a r i n h a m i s t u r a d a c o m 
agua e cal serve pa ra p i n t a r os tectos dos p a l á c i o s . 
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4 . a fíantot Cabayo. — E s t e a r r o z das m o n t a n h a s , 
que p r o s p e r a t a m b é m nas vargens , é c u l t i v a d o p o r 
causa do g r ã o g r a u d o , mas n ã o t e m gosto m u i t o 
a g r a d á v e l . 

5. : i Dumali, que quer d ize r a r roz p r e m a t u r o , é u m a 
q u a l i d a d e de a r r o z das m o n t a n h a s que amadurece 
e m 3 mezes ; mas s o f f r e m u i t o n a co lhe i t a pelos p á s ­
saros e insectos . 

G. a Quinando,. — Q u a l i d a d e de a r roz das m o n t a n h a s 
c o m f o l h a s l isas , que se p l a n t a n o mez de M a i o , 
colhe-se e m O u t u b r o , e é aprec iado pelos povos de 
l á p o r t o m a r depois de cosido u m v o l u m e m u i t o 
m a i o r do que q u a l q u e r o u t r a qua l idade . 

7 . a Bolohal. — Q u a l i d a d e de a r roz cias m o n t a n h a s 
que n ã o é m u i t o aprec iado pelos i nd igenas , mas é 
c u l t i v a d o p o r ser menos expos to á s m o l é s t i a s c r y p -
tagamicas e menos atacado pelos p á s s a r o s p o r causa 
das suas cascas f e l p u d a s , o que n ã o se d á c o m as 
outras qua l idades de a r roz de m o n t a n h a . 

8. a Malequit. — E o a r roz das m o n t a n h a s que se 
assemelha m a i s aos dos p â n t a n o s , mas d i f f e r e del les 
pelas f o l h a s l isas e espigas v e r m e l h a s ; cozido é 
m u i t o m u c i l a g i n o s o . 

9 . a Tangi.—E u m a q u a l i d a d e de a r roz das m o n t a ­
nhas que t e m as f o l h a s l e v e m e n t e cabel ludas e as 
espigas da c ô r de v i o l e t a - c l a r a ; é m u i t o aprec iado 
pelos i n d i g e n a s p o r causa de seu gosto a g r a d á v e l . 

D a Á f r i c a t emos n o t i c i a s m u i t o escassas a respei to 
das va r i edades do a r r o z ; sabemos somente que e m 
M o ç a m b i q u e conhecem-se m u i t a s qua l idades , e Se fa l a 
p r i n c i p a l m e n t e t e m u m a q u a l i d a d e de a r r o z de gosto 
a r o m a t i c o . 

D o g r a n d e n u m e r o das var iedades de a r roz que a 
A s i a conta , t emos somente a lgumas de l las c u l t i v a d a s 
n o B r a z i l , das quaes as p r i nc ipae s s ã o : 

l . a O arroz branco, o r i g i n á r i o da C a r o l i n a , e e m 
m u i t a s pa r t e s conhec ido pe lo n o m e de a r roz do 



— 84 -

M a r a n h ã o ; o g r ã o é grande e m u i t o branco. E x i g e 
te r reno psntanoso. 

2.a Arroz \n Hgena. — £ t a m b é m c u l t i v a d o no M a ­
r a n h ã o e acha-se a b i nas margens dc a lguns r io s em 
estado se lvagem; o g r ã o é b ranco e pequeno. 

3.a Arroz branco da Bahia. — Parece somente u m a 
var iedade da p r i m e i r a , p roduzida pela d i f f e r e n ç a do 
t e r r eno . 

4 . a Arroz trigueiro. —Es te arroz dos p â n t a n o s c u l ­
t iva-se na p r o v í n c i a da B a h i a e m pequena escala; 
o g r ã o t e m c ô r parda-c la ra . 

5 . a Arroz branco de rabo.— E pouco c u l t i v a d o : o 
g r ã o é m a i o r do que do a r roz pachola e parece .ser 
o Bantot balaio das P h i l i p p i n a s . 

6 . a Arroz -pachola branco. — Oryza mídica. — A r r o z 
branco das m o n t a n h a s que é m u i t o c u l t i v a d o em Santa 
C a t h a r i n a e R i o G r a n d e do S u l . 

7 a j{TToZ pachola vermelho. — Oryza nepalensis.— 
( G a e r t n ) . — A r r o z v e r m e l h o das montanhas , p r i n c i p a l ­
men te c u l t i v a d o nas p r o v i n c i a s do B i o de J ane i ro e 
Minas-Geraes . E s t e ar roz descascado é cobei-to de 
u m a p e l i c u l a do c ô r de f e r r u g e m e custa m u i t o se­
para- la . 

8 . a Arroz de espinho. —Oryza subalata.— Es te arroz 
das mon tanhas t e m o g r ã o pequeno, branco, cober to 
de u m a p e l i c u l a ; é c u l t i v a d o na p r o v í n c i a do B i o 
de Jane i ro , mas p r i n c i p a l m e n t e nas p r o v i n c i a s do S u l , 
e e m m a i o r escala no R i o G r a n d e do S u l . 

9 . a Arroz dc Muruhy, que ó p r i n c i p a l m e n t e c u l t i ­
vado e m San ta C a t h a r i n a . 

1 0 . a Arroz pachola motiz, i m p o r t a d o das mon tanhas 
do P i e m o u t e para o R i o G r a n d e do S u l , onde é c u l ­
t i v a d o agora e m m a i o r escala. 

1 1 . a Arroz pachola vermelho das vargens, que pros­
pera b e m nas ba ixadas ; mus o g r ã o conserva-se m a l , 
e é m u i t o exposto aos insectos. 
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CHIMICA. 

E s t a subs tanc ia a l i m e n t a r sus tenta quas i a me tade 
da p o v o a e ã o do i n u n d o i n t e i r o , c é a c o m i d a d i á r i a 
dos C h i n s , Japonezes, í n d i o s , M a l a i o s , Persas, Á r a b e s , 
E g y p c i o s , e t c , e p a r a elles t e m este g r ã o a i n d a m a i s 
i m p o r t â n c i a do que p a r a os A m e r i c a n o s o m i l h o e 
p a r a os povos t eu ton icos a ba ta ta . 

P o s t o que t e n h a menos subs tanc ia n u t r i t i v a do que 
os ou t ros cereaes, n a E u r o p a o seu consumo a u g m e n t a 
cada anno e t o m a cada vez m a i s i m p o r t â n c i a , p o r 
seu gosto a g r a d á v e l e p r e ç o m o d e r a d o , t a n t o p a r a 
a l i m e n t o como p a r a uso da i n d u s t r i a . Os g r ã o s des­
cascados c seccos c o n s i s t e m quas i só e m subs tanc ia 
a m i l a c e a ; a l é m disso c o n t é m e m pequena quan t i dade 
a l b u m i n a v e g e t a l , g l ú t e n , d e x t r i n a , assucar, oleo f i x o , 
saes a n o r g a n i c o s e subs tanc ia f i b rosa . 

C o m o a l i m e n t o p l á s t i c o p a r a da r f o r ç a o r e s i s t i r 
a t r a b a l h o s pesados é menos p r ó p r i o do que os ou t ros 
a l i m e n t o s f a r inaceos conhec idos , sendo m e s m o i n f e ­
r i o r á b a t a t a i n g l e z a . 

F a r e m o s a c o m p a r a ç ã o c h i m i c a das t r e s substancias 
fa r inaceas m a i s usadas; a subs tanc ia secca c o n t é m : 

Compostos carbo-hydr atados. Glúten. 

A a n a l o g i a e n t r e estas t res subs tanc ias é t a n t o m a i s 
i m p o r t a n t e q u a n t o c i l a s d i f f e r e m da m a i o r p a r t e dos 
g r ã o s e ra izes a l i m e n t a r e s , que c o n t é m a subs tanc ia 
azo t ica e m m u i t o m e n o r escala. Observou-se m a i s 
u m a a n a l o g i a c h i m i c a o u p h y s i o l o g i c a en t ro e l las e 
é que todos os p o v o s que v i v e m e x c l u s i v a m e n t e de 
u m destes t res procluctos vegetaes d i s t i n g u e m - s e pe lo 
v o l u m e do a b d ô m e n . O í n d i o que v i v e somente de 
a r roz , o n e g r o , que m u i t a s vezes sustenta-se só de 
bananas, e o I r i a n d e z que t e m p o r p ã o d i á r i o a ba-

A r r o z . . . 
B a n a n a 
B a t a t a . . 

9 2 1/2 % 
9 1 3 / 1 o/0 

9 2 % 

7 1/2 % 
5 1/1 • / . 
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ta ta , s ã o todos pouco mais ou menos b a r r i g u d o s : 
p ó d e - s e j u l g a r que esta f ô r m a do corpo ó p roduz ida 
pe la necessidade de absorver o sustento e m m a i o r 
quant idade para obter a substancia azotada neces­
s á r i a . 

A p r o p o r ç ã o das substancias p l á s t i c a s e r e s p i r a t ó r i a s 
no ar roz é de u m para dezenove, ou em 100 partes 
7 de substancias p l á s t i c a s ; mas no nosso arroz acbei 
m u i t a s vezes 12 ° / 0 ; resul ta daqu i que u m t raba lhador 
que se sustentasse s ó m e n t e de arroz para obter a sub­
stancia azotada n e c e s s á r i a para a f o r m a ç ã o do sangue 
e dos m ú s c u l o s ; mas desta mane i r a t a m b é m i n t r o ­
d u z i r i a no corpo 2 1/2 vezes mais substancias respi ­
r a t ó r i a s do que é n e c e s s á r i o , d'onde r e s u l t a r i â o i n -
commodos de e s t ô m a g o . 

Bouss ingau l t f o i o p r i m e i r o que ana lysou o arroz 
e achou nos g r ã o s descascados 80 ° / 0 de amido , 7 a t é 
8 °/ 0 de a l b u m i n a vegeta l , poucos po r centos de oleo 
f i x o , assucar, gomma, saes, celulose e cerca de 7 °/„ 
de agua ; depois o c c u p a r â o - s e c o m a sua analyse os 
Srs. Y o g e l , V a u q u e l i n , Pogg ia l e , Zedeler , Hcefer , 
S c h a r l i n g , H o o s f o r d , B i b r a , P a y e n , e t c ; o u l t i m o 
achou no arroz da í n d i a 75 °/ 0 de amido , e no arroz 
de C a r o l i n a 86,9 a t é 89,15 °/ 0 de a m i d o ; Bracone t 
achou no arroz de C a r o l i n a 85,07 % de a m i d o ; 
e no arroz de P i e m o n t e 83,8 % de amido . B i b r a 
achou 75,9 % de amido . 

Das di f ferentes qualidades de arroz que analysei 
cu l t ivadas na p r o v i n c i a achei o arroz branco , a qua­
l idade mais r i c a em amido : c o n t é m a t é 70 % ; e a r roz 
pachola branco o mais p o b r e : con tem s ó m e n t e 8,4 ° / 0 . 

Como j á mos t r e i , o ar roz dist ingue-se de todo-^ os 
outros a l imentos pela quant idade d i m i n u t a de g l u t i n a , 
e em c o n s e q ü ê n c i a d'isso n ã o é empregado na f a b r i ­
c a ç ã o do p ã o : nas t a b e l i ã s analyt icas p ó d e - s e v e r que 
l u g a r oecupa como azotado. 

O D r . Geu tbe r , l en te de c h i m i c a o r g â n i c a da U n i ­
vers idade de Jena, fez-me o f a v o r de proceder á 
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ana lyso e l e m e n t a r das nossas qual idades de a r r o z e 
a c h o u n o a r roz pacho la v e r m e l h o 1,3 ° / 0 de azoto, 
que cor responde a 8 ,1 "/„ de a l b u m i n a d o s , e n o 
a r r o z p a c h o l a b r a n c o 2 °/ 0 de azoto, que corres­
p o n d e a 12,5 °/ 0 de a l b u m i n a d o s ; ambos elles s ã o 
super io res a este respe i to ao a r r o z b r a n c o dos p â n ­
t anos que c o n t é m s ó m e n t e 0,6 ° / 0 de a l b u m i n a d o s . 
O a r roz p a c h o l a b r a n c o p ô d e quas i r i v a l i s a r c o m o 
cen te io , e a sua c u l t u r a ser ia m u i t o r c c o m m e n d a v e l 
aos f azende i ro s p a r a a l i m e n t o dos t r aba lhadores c o m 
p r e f e r e n c i a a todas as o u t r a > qua l idades de a r roz . 
A subs tanc ia g o r d u r o s a que o a r roz c o n t é m ex i s t e 
e m pequena q u a n t i d a d e e p o r isso r e l a x a m e n os o 
v e n t r e , causando a t ó o b s t r u c ç a o . P a y e n a c h o u n o 
a r r o z b r a n c o 0,8 % de g o r d u r a ; o eu achei nas d i f f e ­
ren tes qua l idades do a r r o z do B r a z i l o s e g u i n t e : n o 
a r roz b r a n c o de r abo , o m a i s p o b r e 0 ,86 °/ 0 de sub­
stancias go rdurosas , o n o a r roz p a c h o l a v e r m e l h o , o 
m a i s r i c o , 1,7 % ; este t a m b é m é r e c o m m c n d a v e l aos 
f azende i ros p a r a sus tento dos t r a b a l h a d o r e s . 

A subs tanc ia g o r d a que t i r e i das nossas q u a l i ­
dades de a r roz f o r m ã o u m oleo fixo fluido sem 
c ô r . O oleo do a r r o z b ranco e do a r roz b r a n c o de 
r a b o n ã o t e m che i ro n e m sabor, mas o oleo fixo de 
todas as qua l idades de a r roz p a c h o l a t e m u m gosto 
e c h e i r o especif ico de a r roz , que ó m a i s n o t á v e l n o 
a r roz p a c h o l a v e r m e l h o ; este oleo t r a t a d o c o m á c i d o 
n i t r i c o n i t r o s o t inge-se do ve rde . 

S e g u n d o o D r . H o e f e r c o m p õ e - s e a p l a n t a de 
a r r o z de 1 0 0 pa r t e s do g r ã o s e 130 par tes de p a l h a . 
A semente de a r r o z t e m 2 0 % de casca, e 8 0 % de 
g r ã o s . N a s nossas qua l idades de a r roz ache i a m e n o r 
p o r c e n t a g e m de casca de a r roz p a c h o l a v e r m e l h o 
1 5 , 1 ° / 0 , sendo o u t r a qua l idade que o t o r n a r e c o m -
m e n d a v e l aos fazende i ros p a r a a c u l t u r a ; o a r roz 
b r a n c o de r a b o , a qua l idade m a i s r i c a e m casca, 
c o n t e m 21 ,17 % desta substancia i n ú t i l . 

O g r ã o de a r roz descascado fo rnece a segu in te 
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porcen tagem de cinza segundo Sedeler 0 , 3 7 5 % ; 
B i b r a 0 ,21 a t é 0 , 6 7 % ; P e c k o l t 0 619 a t é 5 , 4 1 1 % . 
A cinza dos c a r o ç o s descascados c o n t e m : p o t a s á a 
20 ,21 % , soda 2, 49 % , ca l 7 , 1 8 % magnesia 4 , 2 5 ° / 0 , 
á c i d o phosphor ico 60 ,23° /o , phospha to de f e r r o 
4 , 2 % á c i d o c a r b ô n i c o 1,37%. C h a r l i n g obteve da 
casca dos g r ã o s 1 5 , 6 2 % de cinza. E m minhas ana­
lyses o b t i v e das cascas dos g r ã o s %t a t é 2 1 , 5 % de 
cinza e deu-me u m resul tado que as qual idades de 
ar roz mais r icos e m substancias n u t r i t i v a s t e m menos 
substancias o r g â n i c a s na casca do que as outras 
qual idades pobres e m . substancias azotadas : a casca 
do arroz pachola v e r m e l h o deu a menor q u a n t i ­
dade e a casca do arroz branco de rabo a m a i o r 
quant idade de cinza. 

1000 g rammas de sementes d ã o : 
A. pachola 
vermelho 
de terreno 
humido. 

A. pachola 
vermelho das 
montanhas. 

A. pachola 
branco. 

A. branco 
de. rabo. 

154,380 145,980 196,250 211,700 
1000 g r a m . de semen­

tes descascadas con­
t é m : 

225,450 156,360 107,270 90,370 
16.100 17,090 12,220 8,630 

560,880 266.660 84,280 183,560 
Assucar 25,770 11,400 4,280 23,280 

19,270 6,530 20,000 6,840 
Destrina, muco, extracto, etc.. , 23,020 13,730 44,280 42,460 

6,190 54,140 19,500 31,600 
1000 g r a m . de casca 

s ê c c a d ã o : 
'22,000 215,140 

O oleo p i n g u e , que nas duas qual idades de arroz 
v e r m e l h o t e m u m chei ro e gosto especifico de arroz, 
é menos p r o n u n c i a d o no arroz pachola b r a n c o , e 
n u l l o no a; roz branco de rabo. 

uso. 

O uso do arroz como alimento ó sufficientemente 
conhecido, pois que n ã o só é sustento exc lus ivo dos 
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p o v o s de toda a A s i a , como serve t a m b é m en t re 
n ó s , p r e p a r a d o p o r d i f f e r en t e s f o r m a s , de c o m i d a 
d i á r i a t a n t o pa ra os doentes como p a r a os s ã o s , e 
a t é p a r a sobremeza. Os í n d i o s a s i á t i c o s p r e p a r ã o 
da f a r i n h a do a r roz m i s t u r a d a c o m v i n h o de c ô c o 
u m p ã o que c h a m ã o Apê. Os povos do o r i e n t e 
c h a m ã o a sua c o m i d a p r e d i l e t a Pilau, e m que o 
a r r o z é a p a r t e p . i n c i p a l ; desta m a n e i r a p o d e r i a -
m o s m e n c i o n a r centenas de d e n o m i n a ç õ e s de d i f f e ­
ren tes comidas que os povos do m u n d o usao, mas 
como esta m o n o g r a p h i a nao é u m t r a t a d o c u l i n á r i o 
passemos ao que nos i m p o r t a . 

M . A r r o l e x p e r i m e n t o u a m i s t u r a de f a r i n h a de 
a r r o z c o m f a r i n h a de t r i g o p a r a faze r p ã o , e achou 
q u e : 12 l i b r a s de f a r i n h a de t r i g o , 2 l i b r a s de f a ­
r i n h a de a r r o z e 13 l i b r a s de agua f o r n e c e r ã o 2 1 
l i b r a s de u m p ã o exce l l en t e e saboroso, ao passo que 
os pade i ros o b t é m de 1 1 l i b r a s de f a r i n h a de t r i g o 
s ó m e n t e 18 l i b r a s de p ã o . 

C o m o a p r i n c i p a l subs tanc ia do a r roz é o p o l ­
v i l h o , é c l a ro que ser ia a p r o v e i t a d a a s e p a r a ç ã o 
de l le , mas h a poucos annos que o a r roz f o i usado 
p a r a esse f i m . A r a z ã o de n ã o ser u t i l i s a d o era 
que o processo de que se usara p a r a obte- lo dos 
cereaes, e ra i m p r ó p r i o p a r a o a r r o z ; este de fe i to 
ficou m e l h o r a d o e m 1810 p o r O r l a n d o Johnes que 
ob teve o p r i v i l e g i o p a r a a sua f a b r i c a ç ã o . P a r a 
p r e p a r a r o p o l v i l h o m a c e r a v a e l l e o a r roz d u r a n t e 
2 0 horas e m u m a s o l u ç ã o d i l u i d a de potassa c á u s ­
t i ca , sondo u m a l i b r a p a r a 3 5 0 l i b r a s do agua. 
M i s t u r ã o - s e 5 0 0 l i b r a s desta s o l u ç ã o c o m 100 l i b r a s 
de a r roz ; depois de 2 0 horas separa-se o f l u i d o e 
mi s tu ra - se o a r roz c o m u m a q u a n t i d a d e d u p l a de 
agua, separa-se esta p o r m e i o de penei ras , e moe-se 
o a r roz , que passa-se depois e m penei ras f inas , d i ­
g e r i n d o esta f a r i n h a c o m 10 par tes d; i s o l u ç ã o 
de potassa de que a c i m a f a l l e i d u r a n t e 2 1 ho ias , 
mexendo-se de vez e m quando. Depo i s deixa-se o 
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l i q u i d o em repouso p o r 70 horas para depositar o 
p o l v i l h o , separa-se do r e s í d u o que é só p o l v i l h o ; 
o f l u i d ô que c o n l é m a- substancia azotada e serve 
para sustento dos animaes, a substancia f ib rosa é 
isolada po r meio de pannos ou peneiras finas, como 
se p ra t i ca na p r e p a r a ç ã o do p o l v i l h o de mandioca . 

Depo i s o ing lez B e r g e r m o d i f i c o u com p r o v e i t o 
esta p r e p a r a ç ã o app l i cando u m a substancia mais 
barata que ó 1/2 l i b r a de soda b ru t a . 

O p o l v i l h o de arroz ó composto de corpos caracte­
r í s t i c o s que t ô m u m a f o r m a redonda regu la r , pare-
cendo-se m u i t o com o p o l v i l h o de aveia , p o r ó m m u i t o 
menor , pois t e m s ó m e n t e u m d i â m e t r o da m i l l e s i m a 
q u i n t a pa r t e de u m a pol legada. 

A poudre deriz. — Es ta p r e p a r a ç ã o t ã o afamada de 
Pa r i z , nada mais é do que o p o l v i l h o de ar roz na 
m a i o r par te ; na í n d i a , fa ls i f icado c o m magnesia , ta lco, 
etc. Prepara-se da mane i r a seguin te : p õ e - s e u m a p o r ­
ç ã o de ar roz l i m p o na agua, m u d a n d o a agua du ran te 
todos os dias p o r e s p a ç o de 1 1 dias o u a t é amol lecer 
t an to que se possa machucar c o m os dedos; e n t ã o 
soca-se o arroz com agua, que f o r m a u m fluido l e i ­
toso, passa-se em u m a penei ra fina de cabello, de ixa-
se depositar o p o l v i l h o , separa-se e secca-se. R e d u z i n ­
do-o a p ó fino e mis tu rando-o c o m a qu inquages ima 
par te de soda, f o r m a - -e a l e g i t i m a poudre deriz ( p ó 
de a r r o z . ) 

U m a m i s t u r a de f a r i n h a de ar roz com c a ç ã o e m pó 
existe no commercio sob o nome de Contente, e é com­
posta da mane i r a s egu in t e : Chocolate e assucar ã ã, 
seis o n ç a s ; f a r i n h a de arroz, o i to o n ç a s ; canel la e m p ó 
duas oitavas, c ravo da í n d i a c m p ó , dous escropulos. 

Temos o u t r a p r e p a r a ç ã o franceza, que f o i i n t r o d u ­
zida no commerc io , a t t r ibu indo-se- lhe v i m i d e s m i l a ­
grosas, c o m o nome de Racalioid des Árabes, e que 
'consiste s ó m e n t e em f a r i n h a de ar roz c o m f a r i n h a do 
t r i g o , assucar o canella, e da c o m p o s i ç ã o s e g u i n t e : 
C a c á o em p ó 120 p. , amido de arroz 240 p . , assucar 
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6 0 0 p . , s a l í p o e m p ó 45 p . , b a u n i l h a 1 p . , canel la e m 
p ó 1/8 p . ; mas o Ractilwnt do c o m m e r c i o é quas i sem­
p r e u m a m i s t u r a dc c a c á o c o m f a r i n h a de t r i g o , as­
sucar o cane l l a . 

Os C h i n s servem-se da massa do a r roz p a r a uso da 
e s c u l p t u r a , f o i m a n d o f i g u r a s e o rnamen tos , que pa­
r ecem á p r i m e i r a v i s t a fe i tos de jaspe. 

BEBIDAS. 

Como todas as substancias farinaceas e sacharinas 
f o r n e c e m á l c o o l pe la f e r m e n t a ç ã o , é n a t u r a l que os 
p o v o s a p r o v e i t a s s e m t a m b é m o a r roz pa ra a f a b r i c a ­
ç ã o de beb idas a l c o ó l i c a s . Os í n d i o s p r e p a r ã o do 
a r r o z u m a c e r v e j a f o r t e conhec ida e m a l g u n s l u g a ­
res pe lo n o m e de Sakki, e quando é m a i s f r a c a 
t e m o n o m e de Samim. Os Japonezes p r e p a r ã o t a m ­
b é m u m v i n h o que é usado c o m o n o m e de Tacki. 
Os M a l a i o s e os C h i n s m i s t u r ã o o a r roz c o m o caldo 
da canna de assucar o u c o m a se iva das p a l m e i r a s e 
f e r m e n t a n d o - o o b t é m pe l a d i s t i l l a ç ã o a beb ida a l c o ó ­
l i c a que c h a m ã o Arak. A agua rden te de a r roz p r e ­
para-se a c t u a l m e n t e da m a n e i r a segu in te : 1000 l i b r a s 
de a r r o z m o i d o m i s t u r ã o - s e c m u m a t i n a de f u n d o d o ­
b r a d o e f u r a d o , c o m 1 5 0 0 med idas de agua m o r n a ; 
aquece se esta m i s t u r a d u r a n t e me ia h o r a a t é a t e m ­
p e r a t u r a de 5 6 ° R . ; a jun ta - se - lhe depois agua f r i a 
p a r a o b t e r a t e m p e r a t u r a de 4 0 ° R . , a junta-se- lhe 
2 5 0 l i b r a s de cevada g r e l a d a e m p ó , mis tu ra - se a 
massa p e r f e i t a m e n t e , e fecha-se b e m a t i n a , de ixando-a 
e m repouso p o r 12 h o r a s ; depois disso deixa-se cor­
r e r o l i q u i d o p o r u m a t o r n e i r a n un i a v a s i l h a p r ó p r i a 
p a r a f e r m e n t a ç ã o ; mi s tu ra - se o f l u i d o c o m agua f r i a 
p a r a f i c a r c o m a t e m p e r a t u r a de 17° a t é 19° R . , l a n ç a -
se-lhe f e r m e n t o de c e r v e j a p u de canna , e t ra ta-se o 
l i q u i d o depois de acabar a f e r m e n t a ç ã o , da mesma 
m a n e i r a p o r que n a p r e p a r a ç ã o de aguarden te de 
canna . 
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N a Á f r i c a o a r roz é a inda m u i t o usado para a 
f a b r i c a ç ã o de u m v i n a g r o m u i t o apreciado. 

uso. 

N a C h i n a a pa lha de arroz é usada para tecidos 
e m u i t o s outros usos t ecbn icos ; mas o. pape l que 
exis te no commerc io c o m o n o m e de pape l de ar roz , 
é preparado da entre-casca de u m a p l a n t a Aeschyno-
mene paludosa ( R o x b . ) , e o arroz fornece s ó m e n t e o 
g rude para esta f a b r i c a ç ã o . T a m b é m da pa lba f a b r i -
c ã o - s e c b a p é o s ; mas em ge ra l esses c b a p é o s s ã o fe i tos 
de t i ras de made i ra e n ã o da pa lba do a r roz ; f i n a l ­
mente , serve a pa lha pa ra sustento dos animaes. A 
casca do ar roz que a q u i os fazendeiros d e i t ã o f ó r a , cha­
ma-se bidla na I t á l i a ; amollece-se e m agua e d á - s e para 
sustento dos caval los . A cinza desta casca é usada 
na C h i n a pa ra f a b r i c a ç ã o de u m v i d r o b ranco opaco. 

USO MEDICINAL. 

O arroz é s u f i c i e n t e m e n t e conhecido como m e ­
dicamento pelo povo , t an to como bebida emol l i en te 
r e f r i ge r an t e como t a m b é m pa ra clysteres. O arroz 
com casca subst i tuo a cevada na p r e p a r a ç ã o das 
bebidas re f r ige ran tes . U m medicamento caseiro c o n ­
t r a a dysenter ia é o segu in te : o arroz levemente 
to r r ado e soecado b e m f i n o é m i s t u r a d o c o m cozi­
m e n t o de arroz fresco quanto baste pa ra f o r m a r 
u m a massa m o l l e , de que se t o m a de 1/2 e m 1/2 
h o r a u m a colher de sopa. 

U m a qual idade de arroz das m o n t a n h a s que nas 
P h i l i p p i n a s c h a m ã o Mategeqiát é usado c o n t r a os 
vermes dos cavallos, amollecendo-se este ar roz c o m 
casca du ran t e a no i te n a g u a , e no d i a seguinte 
mi s tu rado com m e l é dado aos animaes. 

CULTURA, MOLÉSTIAS E INIMIGOS DA PLANTA. 

Ca lor e humidade s ã o os agentes para o desen­
v o l v i m e n t o da p l an ta do arroz, que t e m os seus 
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l i m i t e s gcog raph i cos a t é 4 5 ° n a l a t i t u d e X . e na 
do S u l 3 8 ° ; sobre a a l t u r a a i n d a nao temos dados 
ba s t an t e s ; mas n a t e r r a de Kamaum, na p a r t o 
o c c i d c n t a l de H y m a l a i a p rospe ra u m a qua l idade de 
a r r o z a t é 6 0 0 0 p é s de a l t u r a do n i v c l do m a r , e 
ser ia de desejar a i n t r o d u ç ã o desta qua l idade pa ra 
ser c u l t i v a d a n a serra dos Ó r g ã o s . 

Os t e r r enos expostos a i n u n d a ç õ e s , como e m 
g e r a l todas as t e r r a s pantanosas s ã o o v e r d a d e i r o 
p a r a o a r roz Oryza-sativa: a l l i e l l e se desenvolve 
c o m u m a f e r t i l i d a d e e x t r a o r d i n á r i a e se o b t é m de 
u m g r ã o 2 0 0 a t é 3 0 0 g r ã o s . O a r roz das m o n t a ­
nhas , v u l g a r m e n t e o nosso a r roz pacho la , p rospera 
m e l h o r nos dec l ives das m o n t a n h a s ; e m S u m a t r a 
chama-se esta q u a l i d a d e de a r roz Sadang, e p l a n ­
ta-se l á n o mez de A g o s t o e m t e m p o chuvoso , e 
colhe-se e m g e r a l q u a r e n t a a lque i res de p rodue to 
p o r cada u m de semente. 

N a s i l h a s de Sonda onde n ã o h a p â n t a n o s faz se 
p e r t o dos r i a chos u m a i n u n d a ç ã o a r t i f i c i a l a t é os 
t e r r enos f o r m a r e m u m a massa m o l l e . O a r roz é se­
meado nos can te i ros dos j a r d i n s e quando a p l a n t a 
t e m 1 4 d ias vai -se m u d a n d o p a r a aque l l a t e r r a a la­
gada que o p o v o c h a m a Sawa; as i n u n d a ç õ e s s ã o 
repe t idas a t é amadurece r a semente, deixando-se o 
t e r r e n o seccar p a r a a co lhe i t a . E m S i a m s ã o p l a n ­
tadas todas as qua l idades de a r roz c o m e x c e p ç ã o 
de u m a v a r i e d a d e chamada Na-muang, que é se­
meada . A p ^ n t a ç â o e m g e r a l é no f i m de J u n h o 
q u a n d o os r i o s p r i n c i p i ã o a encher. 

N a E u r o p a p a r a obter-se g r ã o m a d u r o é prec iso 
u m t e r r e n o soa lhe i ro e t e m p e r a t u r a m o d e r a d a de 
5 mezes, e é p o r isso que n ã o se p o d i a consegui r 
a c u l t u r a desta p l a n t a nas par tes sep ten t r ionaes da 
E u r o p a , onde ex i s te o v e r d a d e i r o t e r r e n o da ba­
t a t a i ng leza . E m nossa t e r r a a b e n ç o a d a de San ta 
C r u z , onde a p o v o a ç ã o é escassa e o t e r r e n o a b u n ­
dante , n ã o se prec isa de i n u n d a ç õ e s a r t i f i c i aes n e m 



— 94 — 

de m u d a n ç a da p l an t a dos canteiros pa ra o t e r reno 
alagado, como se usa na í n d i a , e procede-se da 
mesma mane i r a como n a p l a n t a ç ã o do m i l h o A 
c o n d i ç ã o p r i n c i p a l pa ra a c u l t u r a do nosso arroz 
branco é t e r reno h u m i d o e mesmo pantanoso ; p o r 
esse m o t i v o mais p r ó p r i o s s ã o as terras das v a r ­
gens po rque s ã o cortadas p o r c ó r r e g o s , r i achos ou 
r ios . N o l u g a r onde se une o r i o C u i a b á com o 
S. L o u r e n ç o existe o a r roz e m estado selvagem, e 
se p ô d e sem c u l t u r a fazer a sua co lhe i t a a n n u a l ; 
o mesmo acontece nas vargens do r i o S. F r a n ­
cisco, M a d e i r a e Amazonas , que s ã o as fazendas de 
ar roz dados pe la P r o v i d e n c i a aos pobres . 

N a p r o v i n c i a do M a r a n h ã o escolhe-se para p lan ­
t a ç ã o de a r roz o t e r reno de m a t t a v i r g e m bem fe­
chada onde ha poucas pa lmei ras . Depois de der­
r u b a d o e que imado o t e r reno , planta-se nos mezes 
de J a n e i r o a t é A b r i l , deitando-se e m cada cova 
3 g r ã o s , e este a r roz que prospera t a m b é m nessa 
p r o v i n c i a g a n h o u o n o m e de arroz do M a r a n h ã o , 
que é i d ê n t i c o ao de C a r o l i n a dos Estados-Unidos 
e ao nosso ar roz branco. A q u i na p r o v i n c i a do 
R i o de J ane i ro , p r i n c i p a l m e n t e nos d i s t r i c tos de 
c a f é , onde á s vezes f a l t a o te r reno h u m i d o p r ó p r i o 
pa ra c u l t u r a do arroz branco , cu l t iva-se com van­
t agem o arroz das montanhas v u l g a r m e n t e chamado 
a r roz pachola , que prospera a inda e m te r reno pouco 
arenoso e amadurece á s vezes u m mez mais cedo. 
Planta-se el le e m m a i o r dis tancia , fazem-se em 
ge ra l covas de 2 1 / 2 pa lmos dis tantes u m a das 
outras , e e m cada cova d e i t ã o - s e de 6 a t ó 10 g r ã o s . 

C o n v é m de ixa r g r e l a r u m pouco o a r roz b ranco 
antes de p l a n t a r ; po r isso m u i t o s fazendeiros m o l b ã o 
a semente 24 horas antes da p l a n t a ç ã o ; nesta p r o ­
v i n c i a faz-se a p l a n t a ç ã o no fim dc A g o s t o e Se tem­
bro e á s vezes mesmo e m D e z e m b r o da m a n e i r a 
s e g u i n t e : n u m ter reno b e m l i m p o faz-se c o m u m a 
enxada covas de 1 a t ó 3 pa lmos de d is tancia , nas 
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quaes se d e i t â o 5 o u 6 sementes. N o caso do t e r r e n o 
n a o ser o m a i s p r ó p r i o deitao-se 12 a t é 1 6 g r ã o s ; 
crescendo as p l an t a s m u i t o j u n t a s é preciso a r r anca r 
a l g u m a s p a r a as ou t ra s p o d e r e m desenvolver-se m e ­
l h o r . E m g e r a l planta-se o a r roz depois de u m a 
c h u v a ; mas seguindo-se 6 a t é 8 dias de so l f o r t e 
g e r a l m e n t e n ã o v e m b e m o a r roz e é preciso m u i t a s 
vezes segunda p l a n t a ç ã o . T e n d o - s e t e m p o h u m i d o e 
f a v o r á v e l deve-se c a p i n a r o t e r r e n o u m mez ou mez 
c m e i o depois , podendo-se d e m o r a r a l i m p a 2 mezes 
se f ô r t e m p o secco. T e m o s fazendei ros que n ã o per­
d e m o seu t e m p o n a c u l t u r a do a r roz , e só t r a t ã o 
da p l a n t a ç ã o e c o l h e i t a , mas ou t ros c a p i n â o u m a e 
m a i s vezes, g a s t ã o m i ú t a s horas de s e r v i ç o , mas s ã o 
i n d e m n i z a d o s p o r u m a c o l h e i t a m u i t o m a i s rendosa. 
P a r a p r e p a r a r o t e r r e n o , c a p i n a r e p l a n t a r u m a l ­
que i r e de a r roz s ã o precisas, t e r m o m é d i o 1 0 pes­
soas e 6 dias de t r a b a l h o . 

N o mez de M a r ç o o u A b r i l , q u a n d o a p a l h a e as 
espigas t o m ã o u m a c ô r a m a r e l l a d a , tem-se s i g n a l de 
que o a r r o z e s t á m a d u r o : c o r t ã o - s e as espigas, de i -
t ã o - s e e m t e r r e i r o l i m p o e ba tem-se c o m v a r a p a r a 
separar os g r ã o s da p a l h a ; é s u f i c i e n t e e x p ô - l o d u r a n t e 
u m d i a ao sol quente , e f i c a o a r r o z p r o m p t o p a r a se 
g u a r d a r e m p a i ó e s v e n t i l a d o s . O r e n d i m e n t o é m u i 
d i f f e r e n t e c o n f o r m e o t e r r e n o e as i n f l u e n c i a s me t e -
reo logicas ; mas e m c o m p a r a ç ã o c o m os ou t ros cereaes, 
excep to o m i l h o , é m u i t o m a i s p rove i to so . Nas v a r ­
gens h u m i d a s do m e l h o r t e r r e n o de m a t t o v i r g e m 
d i z e m a l g u n s que j á t i r a r ã o 2 0 0 a t é 3 2 0 vezes ma i s 
do que a p l a n t a ; mas e m g e r a l p ó d e - s e con ta r a q u i 
n a p r o v i n c i a , t e r m o m é d i o , c o m o r e n d i m e n t o de 50 
a t ó 8 0 vezes m a i s do que a p l a n t a . 

D e a r r o z p l a n t a d o n o mez de S e t e m b r o podem-se 
o b t e r á s vezes duas co lhe i tas , cor tando-se a pa lha 
i m m e d i a t a m e n t e depois da espiga, p a r a a p l a n t a 
b r o t a r de n o v o ; esto segundo p r o d u e t o chama-se 
c o l h e i t a da soca. 
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E m t e r r a boa de m a t t o v i r g e m p ó d e - s e p l a n t a r 
arroz 2 annos^ seguidos; mas no 3° anno j á a renda 
n á o paga o t raba lho . E m te r reno j á t raba lhado n ã o 
se deve c u l t i v a r arroz p o r dous annos seguidos, po is 
que dar ia m á colhe i ta e g r ã o m u i t o pequeno ; mas 
depois de dous ou tres annos de descanso p ó d e - s e 
t e r u m a colhe i ta boa. E m resumo p ó d e - s e dizer da 
c u l t u r a das nossas qualidades de arroz que o branco 
exige te r reno h u m i d o e fornece e n t ã o co lhe i t a mais 
rendosa do que todas as outras qualidades, mas e m 
te r reno montanhoso obtem-se somente pa lha . O arroz 
pachola branco n ã o exige t e r reno h u m i d o e resiste 
m e l h o r ao tempo secco. 

O ar roz pachola v e r m e l h o e amare l lo como a de 
m o n t a n h a d á colheitas melhores e m te r reno secco. 
Segundo os autores francezes 100 l ib ra s de espigas 
de arroz fo rnecem 75 l ib ra s de arroz descascado ; das 
nossas qualidades ob t ive , t e r m o m é d i o , 15 a t é 55 % • 
Dos g r ã o s séccos , de nossas qualidades de ar roz ob­
t i v e os seguintes resu l tados : 

O arroz que se p l a n t a em Se tembro floresce em 
p r i n c i p i o de Jane i ro . Neste t empo ha gera lmente 
m u i t a s chuvas que des t roem as f l ô r e s ; da mesma m a ­
ne i r a lhe é n o c i v a á s ê c c a c o n t í n u a , p r i n c i p a l m e n t e 
quando a semente a inda e s t á m o l l e porque secca 
assim antes de amadurecer, e sabe errado o calculo 
da co lhe i ta . 

O arroz p lan tado soff re a d e s t r u i ç ã o dos camondon-
gos e de u m a p o r ç ã o de p á s s a r o s que e s t r a g ã o a 
p l a n t a gre lada e a r r a u c ã o - n a pa ra comerem o g r ã o 
j á adocicado. Os pr inc ipaes destruidores do ar roz s ã o : 
a saracura (Galiinha plúmbea—Licht.) Arranca—-

Partes. 
Partes de arroz 

descascado. 
A r r o z branco de rabo. 
A r r o z pachola branco. 

» » v e r m e l h o . 

100 
100 
100 

78,830 
80,385 
81,562 
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Milho o u Vira-Bosta (Ictèrus unicolor — L i c h t ) , 
Azulão pequeno [Fringilla Brissonii — L i c k t . ) Sabiá 
(Tardas rufiventris — H l i g o T. albicollis — Sp.) 
Ticoüro (Fringilla matidina—Licht). E s t a n d o a p l a n ­
t a j á g r a n d e o a p l a n t a ç ã o pe r to do r i o é preciso 
cercar p a r a n ã o f i c a r d e s t r u i d a pelas cap ivaras . 

E s t a n d o o ar roz c o m os g r ã o s j á f o r m a d o s temos 
o u t r a vez u m a m u l t i d ã o de p á s s a r o s t rop icaes que 
p r o c u r ã o o sou sustento d i á r i o , e apparece a inda 
como m a i o r de s t ru ido r o Arranca-Milho, depois o 
Azulão, o Papa-Arroz de c o l l e i r a (Fringilla leucopo-
gon — L i c l i t ) , Papa-Arroz p re to (F. splendens Y e i l ) ; 
elles a t a c ã o a p l a n t a ç ã o e m bandos de 50 a t é 100 
p á s s a r o s ; menos p r e j u i z o s d ã o os canários (Fringilla 
brasiliensis ó o Avinhado (F. horrida). Os g r ã o s que 
estes l a d r õ e s d e i x â o cah i r s ã o p rocurados pe la Pom­
ba Jumdi (Columba rusatilla — W a g l ) , Pomba Bola 
(C. talpicuü — T e m m ) , Pomba de espelho (C. Geoffrou 
— T e m m ) , lnhambú pequeno (Timanus tatampa —-
T e m m ) e ou t ros p á s s a r o s . 

N o s E s t a d o s - U n i d o s e n a i l h a de Cuba b a u m 
p á s s a r o pequeno cbamado Emberiza orizivora que 
causa u m p r e j u i z o e n o r m e á s p l a n t a ç õ e s de ar roz , da 
m e s m a m a n e i r a que n a í n d i a u m p á s s a r o b o n i t o 
c b a m a d o Fringilla oryzivora. O a r roz m a d u r o e c o ­
i b i d o é n a t u r a l m e n t e expos to a m u i t o s des t ru idores ; 
n ã o sendo b e m secco o g r ã o so f f r e m u i t o do insecto 
cbamado gorgulho (Sitophilus oryza). 

ESTATÍSTICA. 

Em Siam o arroz é um dos principaes artigos da 
e x p o r t a ç ã o : s ó m e n t e p a r a a C h i n a e x p o r t a v a esse pa iz 
p o r anno 2 ,000 ,000 de l i b r a s que é quan t idade a i n d a 
pequena p a r a aquel le g r ande i m p é r i o ; s ó m e n t e a c i ­
dade de C a n t â o consome d i a r i a m e n t e 1,310,000 l i ­
b ras . 

A k i a b e x p o r t o u n o anno de 1855 — 165,047 
p. B . 7 
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toneladas de arroz. J a v a expo r t a r a , t e r m o m é d i o 
18,604,750 l ib ra s de arroz. 

O ar roz da í n d i a é expor t ado com casca e l i m p o 
n a E u r o p a . 

Os Estados-XTnidos j á e x p o r t a r ã o no anno de 1724 
— 1 8 0 0 0 barr icas de arroz e augmen ta rao e m sua p r o -
d u c ç ã o desde aquel le t empo t an to que ta lvez seja o 
m a i o r e x p o r t a d o r de arroz de todos os paizes. 

M a r a n h ã o j a e x p o r t o u arroz em 1780, augmen-
t ando progress ivamente a t é 1819, e annos h a v i a e m 
que expo r t ava 360,000 arrobas. E m 1834 e x p o r t o u 
29,583 saccos e e m 1 8 5 6 — 1 3 0 , 0 0 0 arrobas. 

P a r á e x p o r t o u e m 1 8 6 1 — 51,659 alqueires de a r roz 
c o m casca para P o r t u g a l , e 7298 arrobas de ar roz 
descascado pa ra as p r o v i n c i a s do S u l do I m p é r i o . 
F a l t ã o - n o s s ó m e n t e os b r a ç o s n e c e s s á r i o s pa ra t o r ­
n a r e m as te r ras f é r t e i s do B r a s i l o m a i o r f o r n e d o r 
de ar roz do m u n d o i n t e i r o . 

AZEDINIIA DE GRAMA. 

Oxalis violacea.—Yellos. Eamilia dos Oxalideas. 
E p l a n t a pequena c o m haste u m b e l l i f e r a , fo lhas 

ternadas e M i o l o s f e l p u d o s ; os estames s ã o desi-
guaes, a co ro l l a de c ô r r o x a . 

A ra iz f o r m a u m b u l b i l h o semelhante ao a lho, 
composto de dentes pequenos, c o m u m a r a i z e m 
ba ixo que é pequena, quasi t ransparente , succulenta , da 
f o r m a de u m a cenoura; floresce nos mezes de A g o s t o 
e Se tembro . 

Acha-se a p l a n t a s i lves t re em todos os lugares 
assombrados do nosso paiz , e espalhou-so p o r t o d a 
a A m e r i c a de S u l a t é o M é x i c o ; n u n c a é c u l t i ­
vada , e nos j a r d i n s considera-se como j o i o apezar 
de que esta cenoura a n ã a pod ia a u g m e n t a r consi­
de rave lmente pela c u l t u r a : assim a l g u m a v a n t a g e m 
o b t i v e nas e x p e r i ê n c i a s que fiz, cu j a c o n t i n u a ç ã o 
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i n f e l i z m e n t e ficou i n t e r r o m p i d a . A n a l y s e i a r a i z 
e m estado f r e sco : pesava t e r m o m é d i o 0 ,954 g r m s ; 
e m 1000 g r a m m a s a c h e i : 

H u m i d a d e . 8 8 5 , 7 7 1 
M a t é r i a g o r d u r o s a de c ô r castanha, s o l ú v e l 

e m e the r c á l c o o l 0 ,745 
R e s i n a v e s t í g i o s 
G l u c o s o . 36 ,273 
A m i d o 3 ,400 
Subs tanc ia e x t r a c t i v a 5 ,730 
D e x t r i n a , p e c t i n a e substancias anorganicas 46 ,400 
O x a l a t o de c a l . , , 1,500 
M a t é r i a fibrosa. 2 0 , 1 8 1 

P e l a c o m p o s i ç ã o c h i m i c a pode-se v e r , que se a 
r a i z fosso m a i s d e s e n v o l v i d a d a r i a u m l e g u m e 
a g r a d á v e l , sendo a c t u a l m e n t o s ó m e n t e p r o c u r a d a 
pelas c r i a n ç a s p o r seu gosto doce, a d i m i n u t a q u a n ­
t i d a d e do á c i d o o x a l i c o e a i n d a sendo e m c o m b i ­
n a ç ã o c o m ca l n ã o p ó d o p r e j u d i c a r a s a ú d e , m a i s 
noc ivas s e r i ã o as fo lhas , usadas á s vezes e m salada, 
p o r c o ü t e r m a i o r p o r ç ã o deste á c i d o e m estado de 
o x a l a t o de potassa. 

Usa-se a p l a n t a c o n t r a o escorbuto. 

A Z E D I N H A . 

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

U m a p l a n t a c o m f o l h a s lanceoladas e ta los c o m ­
p r i d o s , i n d i g e n a n a A l l e m a n h a , onde se ã c h a e m estado 
se lvagem nos prados , e c u l t i v a d a e m todas as par tes 
do m u n d o . Temos a i n d a va r i as p lan tas de g ê n e r o 
Rumex, que se c u l t i v ã o pa ra o mesmo fim que o 
Rumex acetosa, e os povos p r e f e r e m , c o n f o r m e o gosto , 
u m a o u o u t r a qua l idade p a r a o seu uso o r d i n á r i o . 
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A z e d i n h a v e r m e l h a — R u m e x sanguineus—Jj. 
» crespa — » 

obtusa — 
m i ú d a — 

paciência— 

crispus — a mais t e n r a 
de todas. 

obtusifoliis — E . — 
acetosella — L — u m a 

das mais usadas. 
patientia — L — m u i t o 

c u l t i v a d a . 

N a I n g l a t e r r a , é conhecida pelo nome de espinafre 
ing lez . Semeia-se a azedinha a lanço na p r i m a v e r a e 
no outono, o rd ina r i amen te nos p r ó p r i o s canteiros 
onde devem desenvolver-se as plantas . R a r a m e n t e se-
mea-se para t ransplanta- las ; deve-se regar b e m para 
nascer mais depressa; nascidos, seis semanas s ã o 
sufncientes pa ra t e rem as fo lhas de senvo lv imen to 
comple to a f i m de serem cortadas. C o s t u m ã o cor tar- lhes 
pa ra o uso as fo lhas exter iores , de ixando assim i r e m 
as mais in te rnas s u c c e s s i v ã m e n t e despontando e cres­
cendo. 

A p l a n t a vegeta m e l h o r e m ter renos l i ge ' ro s , que 
n ã o s e j ã o m u i t o seccos n e m t a m b é m m u i t o humidos , 
e p ó d e - s e c o n t i n u a r a c u l t u r a po r a lguns annos no 
mesmo te r reno , sendo a t e r ra app ropr i ada . A azedi­
n h a c o m m u m e a azedinha m i ú d a f o r â o analysadas 
p o r . S p r e n g e l , que achou na p l a n t a verde as substan­
cias seguin tes : 

Azedinha 
commum. 

8 7 o / 0 

5,1 % 
5,8 % 

2,1 • / . 

H u m i d a d e 
Substancias o r g â n i c a s 
M a t é r i a f ib rosa 
Substancias anorganicas (cinza) 

E m 1000 g rammas de cinza achou 

Azedinha 
commum. 

Potassa. 152,000 
Soda 26,000 

Azedinha 
miúda. 

8 6 % 

0,43 % 

Azedinha 
miúda. 

151,000 
184 ,000 
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Azedinha Azedinha, 
commum. miúda. 

C a l . 176 ,000 129 ,000 
M a g n e s i a 45 ,000 276 ,000 
A l u m i n a . , 30 ,000 13 ,000 
O x y d o de f e r r o 26 ,000 20 ,000 

» de manganez . 7 ,000 37 ,000 
Á c i d o s i l i c i c o . 418 ,000 74 ,000 

» s u l f u r i c o . 20 ,000 80 ,000 
» p h o s p h o r i c o . 56 ,000 11 ,000 

C h l o r o 2 ,000 25 ,000 

O gosto azedo que as fo lhas t e m p r o v e m do á c i d o 
o x a l i c o , que ex i s t e n a p l a n t a e m c o m b i n a ç ã o c o m 
potassa como b i o x a l a t o de potassa, v u l g a r m e n t e cha­
m a d o sal de azedas. S p r e n g e l achou n a p l a n t a em 
estado v e r d e 0 ,200 ° / 0 deste s a l ; n a c inza achamos 
d i f f e r e n ç a n o t á v e l en t re as duas qual idades de azedi­
n h a , a g r a n d e quan t idade de soda, magnes ia , m a n ­
ganez e á c i d o s u l f u r i c o n a azedinha m i ú d a deve 
p r o d u z i r i n f a l l i v e l m e n t e u m a i g u a l d i f f e r e n ç a no gosto, 
que a p r a t i c a c o n f i r m a , sendo a azed inha c o m m u m 
p r e f e r i d a p o r causa da m a i o r p o r c e n t a g e m do á c i d o 
p h o s p h o r i c o que c o n t e m . 

Comem-se as f o l h a s como c a r ú r ú , o u ensopadas c o m 
c a r n e ; a n t i g a m e n t e preparava-se do sueco das p l a n ­
tas o o x a l a t o de potassa, que se abandonou p o r obter-
se do assucar o á c i d o o x a l i c o c o m menos t r a b a l h o e 
despeza p o r m e i o do á c i d o n i t r i c o . 

O sumo da p l a n t a usava-se c o n t r a a pedra da be­
x i g a , e a i n d a se r e c o m m e n d a como r e m é d i o r e f r i g e ­
r a n t e e an t i - sep t ico , sendo aconselhado como m e d i ­
camen to poderoso n o escorbuto , serve t a m b é m pa ra 
t i r a r as nodoas de f e r r u g e m nas roupas . A r a i z e as 
sementes e r ã o en t r e os an t i gos r e m é d i o c o n t r a a 
d i a r r h e a ; da r a i z se p r e p a r a u m a t i n t a v e r m e l h a . 
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A Z E I T O N A D A T E R R A . 

CUPHAEA NÍTIDA FAMÍLIA DOS LYTHRARIEAS. 

Em Pernambuco e Alagoas é conhecida por este 
nome , aonde é i n d i g e n a . 

É u m pequeno arbusto que cresce a t é dous 
metros , pouco ramoso ; ramos erectos, casca pa rda 
escura. 

F o l h a s al ternas, ovaes, u m t a n t o a l longadas e 
corr iaveas . 

F l ô r e s em espigas, quasi sem che i ro , de c ô r de 
rosa v i v a , s ã o como ros inhas s imples , c o m u m 
p é t u b u l o s o ; do meio del las sahem seis f i le tes 
longos. 

O f r u c t o parece-se c o m u m a azei tona; é u m a 
baga de t res c e n t í m e t r o s , o v a l , c u j a p e l l i c u l a ex­
t e r n a ó fina; l iga-se a u m a massa aquosa, r o x a -
escura como a pe l l i cu l a , e no cen t ro t e m u m c a r o ç o 
u n i d o a esta massa, a qua l se come, p o s t o que n ã o 
seja m u i t o saborosa. 

H a o u t r a e s p é c i e a que c h a m ã o b r a v a ; d i f f e r e 
apenas pe la f r u c t a que é m a i s o v a l , o b l o n g a ; e 
p o r t e r coberta a sua p e r i p h e r i a de p e l l o cu r to e 
á s p e r o , que ao m e n o r contac to se s o l t a ; t a m b é m 
se come. 

A m b a s t i n g e m os l á b i o s de r o x o ; seu sabor ó 
ac idu lo e pouco doce. 

- Temos n a p r o v i n c i a do R i o de J a n e i r o u m a 
azeitona de m a t o que ò u m a myr t acea , o u t r a ma is 
c o m m u m ó M y r s i n e f locculosa M a r t e u m a p l a n t a 
que per tence á s verbenaceas, o Y i t e x mon tev idens i s 
C h a m ; mas os f r u c t o s de todos os t res t e m u m 
gosto pouco a g r a d á v e l . 
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