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O F A Z E N D E I R O 

D O B R A Z I L , 
C U L T I V A D O R , 

Melhorado na ecenomia tural dos géneros já cultivados» 
c de outros , que se podem introduzir; e ñas fa

bricas , que lhe sao proprias, segundo o me-
lhor, que se tem escrito a este assumpto. 

D E B A I X O D O S A U S P I C I O S , 

E D E O R D E M 
DE SUA A L T E Z A REAL 

PRINCIPE VÉCENTE, 
N G S S O SENHOR. .. y- ; u\ J 

., E> AUGMENTADO V^'TA p | N D A ^ A 2 , ^ ; a 

DE VARIAS MEMORIAS JÍAIS 

SOBRE O ANFL, :' ° L '™n 

E D A CULTURA , E FABRICO DOURUCU./ 
Collegido de Meritorias Estrangeiras 

P O R ; ; - L' . 

Fr. JOSÉ" MARIANO DA CONCEiqXo VELLOSO. 
Menor Reforrñeáo da Provincia da ConceicSo 

do Rio de Janeiro , etc. 

T O M O 11. 

TINTURARÍA. 
P A R T E I. 

LISBOA. NA IMPRESSAM REGIA. Atino 1806. 
Por Qriem Superior, 



Ce seroit sans doute le moment de faire revivre 
l#s ándense* Ordennancés- qui ont été portees sur cet 
ebjet; mais ellos1 ne tarderont sürement pas a étre re-
miies en vigueur, ainsi que toutes les autres Loix sa-
ges. J' ose méme me flattqr que tortcs les innovatíon? 
dopft jp crois avo» dlfisiopro-é les/avantages ^ »ert>nti 
ellesmém¡s« appnyées par des Ordonnances nouvelles, 
ti leur ulilité est raconnue, 

^íf. Vijtnval. 



SENHOR 

E U nao seria digno* dtf honroso mcArgo., 
de que em o Augusto Home de V. A* R*fv?. 
incumbido y se, d instado ardor y e grando-\ 
za y com que V, A. anima, e promove o a* 
diantammto , e meihormnento da Economía, 
rural y e. fabricas do sen Bramlico Principas. 
do , nao detlstnasse contra a inercia , que 
entorpeció os sevs ,prñnttíh»sColonoj , os qué 
por humahmga serie de anuos Ihe sticcedé-
rá~9y os Magistrados, que te poseráod sua 
testa y por nao darem hum novo choque , e 
movimento.4 industria Nacional, no estafo* 
Ucimmto da culturado, fatua.planta, que k 

ri-



rica. Nature-za iodos os días, a cada passo, 
e espóhtaneamente offerecta aos seus olhos, 
cuja bellissima fécula y too necessaria a to
jo a genero de tecidos , faz hum dos gran
des fundos/das piqueóos da Asia'.., e da 
America; cujas fabricas, se fossem de me
nos rendtmeuto que as Assucareiras , tam
ban tinado sobre ellas a vantagetn de serem 
mais ao alcance, daspessoas menos poderosas, 
por menos, complicadas nos seus aprestos, 
menos dispendiosas no seu costera , multo 
•menos destruidoras das mattas, •? por tsUf 
jados superiores aquellas* 

EU) 



Eu, SENtíOR; os desculpar i a , se esta 
planta fos se forast eirá y como a do Assucar, 
que veio da Cicilia , como as das Especie
rías , e de outros fructos comestiveis , qü& 
pierdo da Asia, t algumas queforao J.a Eu
ropa , as quaes todas boje se considerco cli-
matizadas , e unidas as nativas engrossda 
a massa dos seus alimentos \ efirm^q a.de-^ 
Hela das su as mezas; mas be imperdoaxel ̂  
que y bavendo-a em tanta abundancia, e de^ 
nvtando-se para elles os conbecimentos, que, 
tiveroo os primitivos inquiliños do BraziÁ^ 
a pezar da sóarusticidade ¿assim a respei-

to 



tp da sua existencia, como do seu presumo 
de fingir, decifrado com vtuita proprieda&o 
no nome de caá vú, ou caávutyar, que Ibes 
tínhao imposto, ( que quer dizer herva, ou 
mato azul usada na tintura dos seus fios, 
e algodoes) bauvessem de fechar de proposi* 
ta os olbos , para nao verem os vantajosof 
partidos , que poder ido tirar da sua culta* 
va peta•-oxtracédo da sua colorante fécula, 
privando por esta razao ¿os futuros Colonos, 
e a industria Nacional dos soccorros , yut 
Ibes deveriac* deixar. 

Diur tftio de proposito o baviáo frito d, 
l'ÍS~ 



vista da grande facilidadc , que tinhao de 
adiantar os seus conhecimentos, sobre o quot 
conseguirao dos naturaes a este respeito, E 
quem assim nao discorrtrá: Sabendo agran
de conrmUñicacdo dos Protuguezes America
nos com os Portuguezes Asiáticos, nos por
tes da patria Mai , onde era impossively 

como em centro commum y que buns, e outros 
deixassvo%tde concorrer mu i tas vezes, e par
ticularmente nos do Brasüfly ao depois de pa
veado , assim em razao das arribadas, co
mo das tseallas. i, Sabendo que sem esta 
communicafaa se nao introduxirid» as plan

tas 



tas Astáticas no Prazil, j . Sabendo que os 
uossos compatriotas tinhao tanta familiari-
dade com estas fabricas na India, que pel
las se usño de nomes Portuguezes ex. gr., 
que o añil , que provinha das plantas do 
primeiro corte , se chamava cabera ; o do 
segundo corte , ou primeira socca , barri
ga, o da segunda socca, ou terceiro, corte pé. 
4. Lenibrando'Se que o Brazil , ..igualmente 
com o Reino , estivera sujeito á Cor o a de 
Eespanha quasi sessenta annos, quando cen
tava pouco menos de povoado ,l e que sendo 
vas salios communs de hum mesmo Soberano r 

ibes 



Ibes nao seria difficil aprettderem dos Hes-
panhoes a sua prática, por sercm os prime't-
ros Europeos y que na America o tinhc.o fei* 
to. 

As Indigoarias Americano-Kespanhollas 
datdo a sua antiguidade da Conquista do 
México , feita em 15*21 aos 13 de Agosto, 
ou porque aprendérao com os Mexicanos, que 
erao mais policiados, que os Brazilianos, o 
que he maisprovavel; ou porque, tendo des-
coberto as Moluccas , transferissem destas 
para o México a sua prdtica. Se bem nao 
falta, quem diga: que ainda antes da con-

quis-



quista do México , elles as tinhao estabelé? 
cido na Hespanbolla i boje S. Domingos, He 
certo que elles ferao osprimeiros Indigoeirot 
Europeos. Os Francezes , e Inglezes , con
quistando algumas libas aos Castelbanos, 
logo estabelecérdo fabricas , e se declarare® 
seus rivaes , conseguindo os primeiros nesta 
liba y os segundas na Carolina ,. fazerem 9 
seu índigo mais subido. 

No Brazil portm, descoberto em 15-00, 
povoado em 15-33 * «r*J«-fo # Bespanba en 
15:81 , libertado em 1640 , catHkcendo os 
seus Colonos a éerva f e 0 seu prestim, 

ven-



vendo-a todos os instantes pelas tnattas , e 
campos y como huma das su as mais communs 
habitadoras , a pezar de todos os motivos, 
que ácima se expuzerao, que os deveriao es
timular, e aguilhoar, se conservárao insen-
siveis , e entorpecidos até a década quinta 
deste seculo , em que alguns moradores do 
Rio de Janeiro se lembrárdo de arriscar as 
suas tentativas, e ensayos para a extracfáo 
da fécula. 

Desprtzo, SENHOR , tanto mais es* 
iranhavel, quanto he a relevancia de hum 
objecto, que, podendo terfmo tftíuidad* 

de 



de mu'ttos , nao fez em tantos anuos a de 
bum só. Apreciosidade desia colorante fécu
la he tanta t que y havendo-se de conceder, 
como pertendem alguns Historiadores , que 
tambem se, fazia em algumas partes da Eu
ropa y como em Malta , era isto com tanto 
segredo, e misterio, que nunca na realida* 
de se soube o como; por isso ficou sendo pro
blemática y e equivoca a sua existencia. Ella 
só foi embeoda formalmente ao depois do 
descobrimento das Indias Oriental, e Occi
dental y e mais rigorosamente ao depois do 
descobrimento. do México, tanto assim > q»& 

al-



úlguma t que, antes destd data, áppareceo 
na Europa 3 vinda da India , era reputada 
por pedra, pertencente ao Reino mineral. A 
sua introduccáo ñas Fabricas da Europa fot 
ido grande, e too bem acceiia, que poz em 
total esquecimento os decantados azues¿ti
rados do Pastel, e do Tornasol , de que-an
tes usavao; porque ella debaixo de hum pe
queño volume apresentava huma bellissima, 
e solidissima car azul para, os Tintureiros, 
Pintores, eBranqueadores. Os últimos,dis-
solvendo huma pequeña quantidáde em muita 
agua, e misturando-a com sobao, facilitaj, 

* * e 



e aperfeicoao a blanquearía do linho , da 
sedd ,.e do -algadao : o que a faz ter hum 
¡grande consummo, •> assim na Europa, como 
ñas Colonias* 

Calaíta Edward na Jamaica o lucro de 
vinte acres de térra, ompregados na sua cuL 
tura em mil e duzintas libras esterlinas 
(4:3*0^)000), quasi onze mil cruzados, só 
peto trabalbo de dezaseis escravos. Sobre es
te dado calculo a mssa per da annual do se
gante modo. Supponho 1. que emtodo oBra» 
zil se poder ido erigir duas mil fabricas, 
que thessem a mesma grandeza da ácima 

mea-



mencionada de Jamaica : 2, que faziaó a 
mesma quantidade, e qualidade de índigo: 
3. que rendido estas dez mil cruzados hu*. 
mas por outras : nao cresceriao, mais yinte 
milhoes ao giro do commercio, e augmento, 
da riqueza nacional todos os annos ? Este 
computo excedería ao total do rendimento 
actual daquelle Estado. Daqui se infira 
quanto se tem perdido desde o tempo , que, 
se podía, e devia ter introduzido a sua^ evi
tara} Finalmente concluo com Mr. de Ra* 
seau: que desdé tempo immemorial esta in-
teressante fécula constitue hum dos ra,mos: 

** 2 mais 



mais principaes do commercio da Asia , e 
huma fonte de augmento, e de riquezas pa
ra as Colonias Francezas, e Inglezas. 

Mas grafas d saudosa memoria do Se-
nbor D,JOSE I., e a Nossa Augusta So
berana que y annuindo as representa coes dos 
Excellentissimos Márquez de Lavradio , e 
Luiz de Vasconcellos e Sousa , successivos. 
Vice-Reis do Rio de Janeiro ñas decadas 
y., e 8. deste Secuto, approvdrao, e favo-
recérdo a sua introducido , e propagacao 
naquella Capitanía yjmde jd passavao de 
Unte annos, que algúns de seus moradores y 

sem 



se m quem os dirigís se, prócuravao por ten
tativas inuteis o seu estabelecimento, • ••".•••• 

Pede a razao do agradecimiento, devido 
d memoria destes moradores , que V, Ai 
Ibes permitía a honra de serem lembrados 
em sua Real presenca. Fardó elles, Manoel 
da Costa Cardoso , Joño Qpoman1, Nego
ciantes y Joao Baptista ¿ Cirurgiao ,*-> que ¿ 
por huma associacao entfe si, nao pérdoan\ 
do a despezas , procurar ¿o introduzir este 
ramo de industria, em cuja pertencSo gas-
tárño bastantes annos, shffdiMeotopañtem, 
tOj aínda nao acertando os pontos da ftí¡?» 



fifocao necessaria para o habilitar no eom~ 
mercio. 

Jeropymo. Vieira de Abreu, vizinho da 
meswaCidade, homem desumma industria, 
mui dtingdo y 6. feliz em tuda t quanto se 
$ropunharfo%e*,, fot o que descobrio os pon* 
tos de fermentando, e bateiura, necessarios 
para a petrificafaq, , e o que apfesentou as 
primeiras amostras do Añil, petrificado ao 
ExteUentissimo Márquez *fe t Lavradio , en-
tao actual Véce+Rei em yft%.<t que as fe% 
subirrAprow^Adí SUA MAQÍSTADEt 

aqual: fei ,m\táa faaer bajxar > a favo* 
dos 



dos fabricantes, as seguintes resaludes, fir
madas pelo Márquez de Rombal em 13 de 
Agosto de 1773, 

1. Que Sua Magestade compraría priva
tivamente todo o Añil , que se fabri-
casse no Rio de Janeiro, pela sua Real 
Fazevda. 

1. Que este sería pago com dinbeiro de 
contado, pelos preeos taxados de 10-9-7 
tastHesr a libra, eonforme as su as sor*-
tes. 

3. Que estes preeos sendo augmentando y 
nem abaixariáo. 



4* Que esta graea duraría o tempq de 
dez anuos. 

As gragas Regias de huma parte, e as 
incestantes persuasoes do Márquez de La* 
vradio de outra , e sobre tudo a esperanca 
He. conseguir hum bem, de que estavao pri
vados , forao os poderosos alliciativos, que 
determipdraa os seus lavradores a cultiva-
rem a planta , levantar fabricas , e pro
curar receitas , de sorte que , dentro de 
muito pouco tempo , se vírao muitas térras 
cobertas desta estimavel herva , e muitas 

fabricas y mais, ou menas dispendiosas y le
vantadas. Mas, 



Mas , ou fosse pela multipliciiade das 
fabricas, ou fosse porque a ambifao dos pa
vos , ou a suggestao dos eommerciantes os 
persuadís se , a que teriao por elles mdior% 
paga ; ou porque os aprestos da guerra de
clarada ao Sul da linba pelo Hespanhol' fi-
zessem morosos os pagamentos do Añil, que 
se pomprava por conta de Sua Magestade t 

apenas tinhao desoída as grabas Regias , 
quando os pavos por hum segundo recurso, 
que apresentárao , conseguirso. que se .Ibes 
des atas sé o preceito,, que Ibes prohibía a 
venda deste genero aas eommerciantes\ oque 

cons-



tonstou por Aviso do Ministro da Repartí-
fdo, dirijido ao Márquez Vice-Rei , e fir
mado aos 8 de Maio de 1777 , no qual se 
explicao abundantemente as Reaes intencoes, 

" Que sendo o objecto destas ordens 4 
de animar os ditos lavradores, e de Ibes 
as segurar a prompta sabida do Añil, que 
cultivarem: Logo que alguns de lies o qui* 
zerem exportar por sua canta , ordena 
Sua Magestade Ibes seja petmittido fa-
zello Hvremente. » 

Quem nao conjecturaria-, d vista desta 
Real franqueza, que a este novo estabeJeá* 

mea-



mentó nada mais faltava, para fixar. a sua 
estabilidade sobre hum apoto too firine , co
mo o docommercio} Mas ndo foi assim:, com 
a mesma brevidade de tempo, que interme-
diou da primeira a segunda, resolucáo Re
gia r encontramos huma Urceira declarando 
publicada em hum Edital do Dezembarga-
dor, Provedor da Fazenda. Real, Salter^de 
M**danfo , em Janeiro de 1779 , no qual 
se Ibes assegura: 

" Que sendo o Añil, e Cochonilha, deis 
objectos importantissimos para a conser-
Vacdo das Fabricas ,*. e augmento 4o.com-

mer-
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mercio do Reino de Portugal, é seus Do
minios , e querendo por isso a Rainha 
Nossa Senhora por Sua Real grandeza, 
promover estes dois utilissimos ramos, em 
beneficio de iodos os que temos a honra de 
ser seus fiéis ras salios , ordenou se rece-
besse na Provedoria da Fazenda desta 
Cidade , todo o Añil, e Cochonilha, que 
as partes voluntariamente quizessem ven
der d sua Real Fazenda, pela qual sem 
falta se the pagardS os precos estabeleci-
dóSy segundo su as differentis qualidades, 
fie ando a hhfirdade de poderem transpor

tar 



tar por sua conta, e risco o Añil, e Co-
chonilha, que nao quizerem trazer d mes-
ma Provedoria, é para que, etc. » 

O qual pelo contrario faz ver evidentemen
te , que o apoio docommercio per si So', sém 
o concurso de Sua Magestade, nao era bas
tante para Ihe fixar a sua permanencia. A 
razdo era clara, se a velleidade dos cultiva
dores , e fabricantes Ihes permittisse atten-
della: Que o commercio, nao estando Segu
ro do crédito, ou aceeitacao, que teriá nos 
Mercados da Europa o novo genero'de mer
cancía , que para elles remetíia , o que sé 

aó 



ao depois de annos poder i a conseguir\, Ihe era 
preciso rebaixar a altura dos prefOs , que 
Sua Magestade tinha arbitrado sámente pe-
le\fim\de os animar. Que , provavelmenft 
em fabricas uascentes, nao poderla ter a sua 
manufactura chegado áquelle alto ponto de 
perfiifdoy a queja tinha tocado ñas estra-
nhas y que Ibes precedido secutes na antigui-
dadf. y para poder concorrer, e pór-se a par 
deltas : E últimamente; porque em razao do 
seu pfpprio interes se, para salvar hum maior 
lucro, no caso de ser acceita, se esforcaria 
em abater os precos na primeira mao, etc.,. 

A 
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A imperfeiedo do índigo , fabricado no 
Rio , tinha jd sido advertida aos fabrican* 
tes pelo Aviso Regio, datado em 1777, quait-
do se concede o vender ao commercio, talvez 
peto motivo , de que melhor conhecessem os 
cultivadores ser mera gragá , a que Sua 
Magestade Ihes fazia até entdo em e com
prar ; vista a imperfeiedo, e impureza, com 
que era feito, a qual certamente Ihe causa
ría rebaixamento no prego dos eommercian
tes , por ser insustentavel a sua taxa , no 
giro do commercio , e estimulados por isso, 
teésfbrcassem emfazéllo metbor; ou por vi a 

dos 



ees Seus correspondentes proctírassem os co-
nhfcimentes das práticas EstrUngeiras, can
tigas , de que tanto necessitavño. A adver
tencia era concebida do theor seguinte: 

a E aínda que o Añil, que até agora 
tem vindo do Rio de Janeiro , nao pode 
servir de muitó, sem o beneficio do refino, 
que aqui se Ihe faz. Nao se devem pr 
modo atgum impedir as experiencias, que^ 
os cultivadores quizerem fazer , remet-
tendo-o por sua conta; porque deste modo, 
conhe cerdo melhor, o que aínda Ihe falta, 
para chegarem á perfeigao da fabrica ; t 

pro-



procurar do par meto de seus cOrrét 
fes 3 e sóeio'S ncste Reino , iñsfrUh'^Se do 
verdadeiro me'th&do de fabricar é Añil, 
para tirarem dille ós grandes htéfdí, qué 
.Ihcs pode daf, etc.» ••-; 

Sua Móge/fade chela da ihafor honda-
de , e affiigffe cení os noves fabriéaWféS, ¿e* 
sajando aVd'enifméníé o adiarttamento'¿ e per-
fekSo deff&fabf&o , ttáo sé sónttftuefi ar t<?~ 
imdo^pel» su-íf Real Prevvdéfia, tonto tOM-
bem , se betit me imhte, ¡be mándea Jelim-
rar mofo os prues": o dd'píff^k^sorte^. 
írfriccfc o d*s?g»#fatfi$CWS: o datmete 



ra a 800, e passou a aliviar dos direitos, o 
que se exportava, pelo commercio, cujos do
cumentos nao tenho d vista , mas a pezar 
disto continuar ao as remessas com as mes-
mas imperfeigoes do principio. 

Desta sorte , se por hum lado favoreci
dos , por outro abandonados a si mesmos, os 
fabricantes , komens faltos de toda a, ins-
trucgdq y cowo pela maior parte sao os culti-
vadpfes., entregues a certas reccitas cu mal 
copiadas , ou mal vertidas , firmadas em ex
periencias proprias sem principios , longe de 
termfeito progresso algum ventajóse, c a 

pe-



pezar de terem sido sustentados, e aguUboa* 
dos pelas bondades Regias, se tethrecuado, e 
atrazado lastimosamente neste fabrico. Ora 
os fenómenos , que aprésenla a manipulando 
desta fécula, sao ds vezes tdo extraordifta* 
ríos, como expoem estas Mémori-ás, que fa-
zem pasmar aos seus mais atinados, e anti
gás práticos , e por isso elles sño dignos dé 
escusa. 

Este he , AUGUS70 PRINCIPE ,-• & 
estado crítico, e fatal, em que se a chao aix 

fabricas desta preciosa , e interessante fecu-\ 
la, estaheleadas, no Jtio de Janeiro, que /«P 

diao 



did§ fa&fr a féUcidade de todo o Brasil; as 
qHflfá,, V Ai por hum singular desuno dar, 
§ttejla afra Provjdcmia, que olha, atiende, 
€'.inQX* tufa > sempre a favor de homem , 
tH&m-qyvimda. com as luzes , de que singe-
l**mA*iex VP.4\ fe dotado, aínda nakcopsvh 
ta4&atI¿isMri<* d&sevs, revezes, eacontecí* 
j&en{O4,.tá0 s.abfat?i«ittt tevi previsto, epro
videnciado , mandando trasladar, e imprimir 
tydajfjajMevññaX.jqjfá setem escrito sobre 
e&e^-áWWp** ¿*i*ts ( Na.f$es Bstravgeiras, 
paM^,y,dmH de{laj , passdo. escalber os 
cuMiwflom. y 4S que, wat* ¿&es¡ qkodrafiem., 



e confrontando-as com as suás piráticas , e 
experiencias y em qualqver porté da. vasta, e 
dilatada superficie BrozMce , em «pie se ar 
ebdo-y Jkajao de levar as suas fabricas aó 
ultimo ponto de perfei.gdo. ,h 

Esta be tamfam, SENIIOR» a razf'o, 
porque sew offsetar cmbecimmtAS ¿ qut -v¿§ 
pessuoy traslado, as obras de me kr eruditoy 

deixando aos mesmes fabricantes o judiar-, 
se sao, ou nao coavenieutat ascuas fabrica*,> 
eoMJ&rwe as circwmancios do terreno y ete
rna y e tewpo y em que so acha.** Nsstafri* 
weiraipaxte ée segundo T$me Urda tifas > « 

que 



que escreveo Mr. Dijonval, Francez, sobre o 
modo de cultivar, e de o remetter para Eu
ropa , e o que escrevérño Mr. Edward, e Mr» 
Milíer, Inglezes, Mr. Monereau, e os Ency-
clopedisras, Francezes\ ajuntande-se a estes 
huma copia das tabeas , que manddrño gra
var , e cinco estampas de differentes Indi-
goeiras , e entre estas a da Indigoeira bas
tarda até 'agora nao conhecida no Brazil, 
mas utilissima pela sua fécula. Na segunda 
parte deste segundo Tomo lerdo tudo quanto 
escreveo a este assumpto Mr. Beauvais de 
Raseau com as estampas, que agora nao vd§. 

A* 



A* primeira reimpressdo deste tomo a-
crescentamos tres estampas mais de tres no
vas especies de plantas de Añil', e concluimos 
com Memorias sobre a cultura do Uruci't, e 
fabrico da sua estimavel fécula, ajuntando-
Ibe a estampa da sua planta , e da sua fa
brica. 

Os Soberanos, SENHOR, entre os hu
manos sao transsumptos do Supremo Ente 
Divino ; e tanto a elle mais semelhantes na 
copia, quanto no seu ser Supremo, ou Sobe
ranía se empenhaoi em diffundir luzes , em 
repartir beneficios, Ab quem, a nao ser fal

to 



to de entendimento, poderd negar aV. A. R. 
<r mais verdadeira semethanga cem aquetle 
Original Divino, Assim e confessa 

Be V. A. R. 

O seu mais humilde vassaílc-

•F»% fotc Mttrimio <fr ímetifSt rcffimr. 
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FAZENDEIRO 

D O B R A Z I L 
C U L T I V A D O R 

TINTURARÍA. 

toM. ii. PAR?. 1 

I N D I G O A R I A . 

EXTRACTO DA ANALYSE, 

E EXAME CHYMICO DO ÍNDIGO , 

Que se echa no Commercio para as Tinturarías. 
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Anühfíe, e Exame Chymico do índigo. 

_l NDIGOEIRA , Añil, índigo , sao tres nomes com-

muns ao Vegetal , de que se extrahe esta substancia 
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corante, e sólida , conhecida no Commercio peló tío. 

me de índigo. Em a llha de S. Domingos, e nasCo« 
lonias vizinhas , que sao as partes de donde nos vem 
a maior quantidade dos nossos índigos , se conhecem 
dua*r especies. O índigo franco , he huma especie dé 
arbusto muito semelhante ao que se conhece em Fran
ca , pelo nome de Giesta ; he mui copado , crescc 
quasi tres pés e meio , produz folhas mui verdes , e 
que desprende hum cheiro muito penetrante, estando 
maduro. O Bastardo só differe do primeiro pela sua 
altura, que he muito maior, pois. chega a seis pés, o 
tem huma folha mais estreita , mais comprida , e a 
socca muito mais forte. Ambas as especies se plantío 
á entrada da Primavera , e quando se esperáo chuvaj 
brandas, que ajudáo muito o desabrolho da plántula. 

Ambos gastáo , quando muito , tres mezes em 
chegar á sua altura necessaria, e a darem todos os si-
gnaes de estarem de vez. Aproveitáo-se ei primeiroí 
dias bons para se principiar o corte, com a precaucíío 
de se cortar a haste , huma até duas polegadas ácima 
da superficie da térra, deixando-se esta socca pequeña, 
para produzir novas hastes , que voltao a daf de si 
niesmas huma nova materia a outro corte no fim de 
seis semanas. O índigo, no mesrno instante, «m que 
acaba de ser cortado , e no qual só he huma herva, 
está já táo disposto a fermentacáo , que se aquece, e 
prende fogo, deixando-se por algum tcmpo emfeíxes, 
ou amontoando-se. Consequentemente nao se potípa 
meio algum de accelerar o seu transporte para os tan

ques, 
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«|uei , e dé se embaraqar, quanto for possivel , esta 
fermentagáo espontanea , por fazer hum grandissimo 
dañino ao resto das operares» 

Sem dúvida , esta notavel disposiqío para a fer-
mentaqáo vinhosa foi que obrigou aos primeiros obser
vadores a favorecella com vasos proporcionados, ajun-
tando-lhe certa quantidade de agua. Entáo advertíráo 
elles que esta fermentacío, em tildo semelhante á vi
nhosa, desenvolvía, como esta, as paites generosas 
do índigo , expéllia os átomos coloridos fóra da sua 
coberta, carregando toda a agua ajudada pela macera
d o . Mas a experiencia ao mesmo tempo tem mostra
do que este producto colorido, este extracto precioso , 
ao depois de hum certo grao de fermentaqáo , desco-
bria com maior prbmptidáo todos os symptomas alka-
ltscentes, e que j pássando ao estado pútrido, era im-
possivel tirar-se delle algum proveito. Tem-se por tan-
to indagado meios de se Ihe prolongar a fermentaqáo 
espirituosa todo o tempo necessario , sem que possa 
passar a fermentadlo pútrida. Julgou-se que hum mo-
vimento rápido, e continuo era o mais proprio, e ca
paz de todos , para satisfazer hum objecto táo delica
do. E j além disto, era tambem o único, que poderia 
dar ao extracto huma consistencia necessaria. Por este 
motivo se instituio a batedura ao depois da fermenta-
c,áo espirituosa. Julgáráo-se a decantaqáo, e o repou-
so , como únicos meios de mudar hum extracto desta 
natureza em huma consistencia sólida. Estas sao as suas 
ultimas manipulaqóes , e com ellas se poem fim ao 
frabalho. A 2 Tal 



Tal he a Theoria , que serve de fundamento a 

tudo, o que se pratíca no fabrico do índigo ; e taes 

sao as Leis deste bello trabalho , que se executa pelo 

aparelho seguinte. Em huma alpendrada coberta , de 

telha, ou palha , se armáo tres tanques de alvenaria 

sólida em amfitheatro , de sorte que huns se possáo 

despejar nos outros. Ao primeiro chamáo demolhadciro, 

ou de infusáo , cuja figura ordinaria he quadrada ; e 

onde se lanqa a herva, logo que acaba de ser cortada. 

Quando o tanque tiver recebido a carga de hervas 

sufficiente, se Ihe introduz a agua , menos seis pole-

gadas do nivel das bordas , e se poem sobre a herva 

taboas, com toros de madeira por cima transversalmen-

t e , que serve m de as firmar, os quaes sao prezos aos 

quatro es te ios, oumouróes fincados aprumo na térra, 

nos quatro lados do tanque , aos quaes chamáo Cha

ves. 

Táo depressa se acabáo estes preparativos, logo a 

fermentaqáo se mostra por huma quantidade prodigio

sa de ar", que se desprende com estrondo, e por hu

ma abundancia de grossas bolhas , que continuamente 

succedem humas ás outras. Toda a agua, que nada i 

superficie do tanque , toma ao mesmo tempo huma 

tintura' verde muito caracterisada. Quando esta cor 

sobe, e chega ao ponto mais alto da sua intensáo, se 

deve julgar, tamben» que a fermentaqáo está no seu 

ponto mais subido *, ora a este tempo tudo o manifies

ta. Em lugar das bolhas de a r , que antes se despega-

váo , apparecem undulaqóes de escumas , que se le

van-
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vantáo , e cahem precipitadamente dentro no mesmo 

tanque. O seu gorgulhamento , ou fervura algumas ve* 

zes he tao grande , ou tao violento, que chega a que* 

brar as travessas, que o firmao , e airancar os mou-

róe*/ tanchados em térra , a que demos o nome de Cha-

*et. He cousa digna de se notar: que toda esta escu

rría he inflammavel ; e que esta inflámmaqáo se Ihe 

pode communicar de huma maneirá táo rápida , como 

acontece ao espirito de vinho, ou ether. 

O tempo desta fermentaqáo nao tem regra fixa. 

Pode ser obrigade por infinitas circumstancias a prolon

garse , ou a suspender-se ; mas devéra durar menos de 

dez , até doze horas. ReconhecendO o Indigoeiro por 

todos os signaes de costume que a fermentaqáo está 

assás adiantada , e que os átomos colorantes comeqáo 

a ajuntar se - e a unir-se, se aproveita deste momen

to para fazer vasar todo o extracto no segundo tan

que , a que chamáo o Batedoiro, e que he quasi seme-

Jhante ao primeiro em todas as suas dimensóes. Come-

ea-se logo a operacáo de bater , que se faz por rr.eio 

de instrumentos, chamados, cacambas, ou baldes. Sao 

huma especie de vasos sem fundo, encabados em va

ras de mediana grossura , e de dez, até doze pcs de 

comprimento , que forcejao apoiados sobre as bordas 

do tanque , para se poderem mover de alto a baixo sem 

parar. Quatro negros ferem sem interpollaqáo a super

ficie do liquor com estes instrumentos, e excitáo no-

vámente huma grande escuma , que algumas ve7es 

chegáO a opprimir os mesmos instrumentos de bater; 
mas 
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mas dáo-se meios muito simples para as destruir , « 
dissipar , e , quando pouco, de as moderar , e diminuir, 
Sabe-se, como já advertí ácima, que este movimento 
rápido prolonga todas as vantagens da fermentaqáo, 
sem consentir que este extracto chegue ao estado de 
pútrido. Além deste proveito he evidente, que agitao 
semelhante ajuda a aggregaqáo das partículas para for
maren) , mediante esta uniáo , as moléculas colorantes 
táo divididas na agua do primeiro tanque , e que pou
co a pouco se acháo formando este pequeño grao, 
respeitado pelos fabricantes , cerno elementos da fé
cula. 

Ainda se nao tem achado huma época fixa, e de
terminada para fazer parar a batedura, o que só se faz, 
quando se conhece que a fermentaqáo do grao está bem 
decidida. Tambem se conhece pela cor do extracto, 
que antes da batedura era verde, e ao depois passa a 
huma azul muito caracterisada. Chegando a este ponto, 
se deve resguardar de a fazer correr precipitadamente 
no terceiro tanque , antes , pelo contrario , se deixa 
repousar pelo menos , o espago de duas horas. Nq 
tempo deste intervallo a parte amarellada, que era hum 
dos principios da cor verde , e que ainda maculava a 
vivacidade da cor azul, se separa da fécula , e a dei
xa precipitar no fundo do tanque, ficando ella nadan
do na parte superior do extracto, ao qual communica 
huma cor dourada. No ponto, que se observa isto, se 
julga estar a precipitaqáo bem acabada, e se passa en» 
táo a decantalla no terceiro tanque. A este nomeáo 

ba-
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bacía, ou diablotin, o qual em lugar de trez tornos, 

ou esguichos , que tem o tanque de bater , só tem 

hum na sua extremidade que deve despejar ou correr 

para alguma valla, ou rio. Comeca-se, fazendo abrir o 

torno superior do Batedoiro, e se deixa esta agua, ao 

depois que tiver corrido no terceiro tanque, derramar

se pelo campo, eperder-se. Faz ainda tanta agua , que 

chega esta a correr pelo torno , que fica hum pouco 

mais abaixo. A fécula, ao depois destas duas decanta-

qóes , fica quasi secca. Esgota-se ainda , quanto fór pos" 

sivel, a pouca agua, que pode restar, e ao depois se 

folta o ultimo dos tres tornos, e se recolhe preciosa

mente a fécula , que he de huma consistencia meia 

fluida. 

Como huma maior demora neste tanque nao con-

coneria com cousa alguma para huma maior perfeicao 

do índigo , deve-se tirar logo delle. F.nchem-se deste 

todo saceos de panno , que se penduráo huns junto 

aos outros. O índigo entre tanto se vai seccando mai?, 

e mais. Chegando porém ao estado de massa , se poem 

em caixas, ou taboleiros quadrados , que tenháo bei-

gos , ou rebordas altas quasi duas pollegadas e meia, 

e se deixáo estes primeiramente á sombra em alpendra-

dras, ou ranchos a que chamáo Deseccadoitros, e tam

ben! se expoem ao ar livre, e pelo tempo adkmte ao 

grande ardor do Sol. Pouco a pouco se vai expondo 

ao calor do Sol mais v ivo, e a hum Sol mais arden 

te. Quando se conhece que esta massa tem chegano 

ao ponto de secca , que se requer t se divide em por

que « 
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cóes da grossura , e figura conhecidas ne Commercio, 

Todos, sabem que a sua figura se approxima assás á 

de hum cubo exacto, tendo duas pollegadas, ou algu*» 

ma cousa mais nos seus lados. Havendo deixado estes 

cubos , que entáo passáo a ser conhecidos pelo nome 

de pedras de índigo, a enxugar ainda muito mais por 

algum tempo á sombra das Alpendradas, nao havendo 

de receber alguma ceremonia mais, se podem encaixar. 

Ora , para determinar a natureza das partes inte

grantes do índigo , e conhecer, antes do mais, a quan-

tidade de materia oleosa que contém , distillei em 

huma retorta de vidro enlutada , quatro oncas do me-

lhor índigo conhecido. Sahio agua cheirosa, espirito al-

kali volátil, oleo verdoengo empyreumatico, do qual 

huma parte era pesada , e outra leve. O residuo da 

distülaqáo era negro, esponjoso, e pesava duas onqas 

quatro oitavas e meia. 

Producto da distillaqao de 4 oncas de índigo: 

F.spir. alkali volátil 
Oleo leve 

Oleo pesado 

Carváo 

One.oit, 

O 2 

O I 

O J 

2 A 

Total $ 2 

No tempo da operacáo se perdérío seis oitavas 

de materia , cuja maior parte me pareceo ar , o que 

re-
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reconheei pelo aparelho Chymicp pneumático de Ha

les. 

O residuo da distillaqáo do índigo, tendo sido 

exposto ao fogo para ser convertido em cinzas, se in-

cinerou , ou se reduzio a ellas mui dificultosamente ; 

e estas duas onqas, e quatro oitavas de carváo nao de-

rao , por esta operaqáo , senáo tres oitavas de cinzas 

pardas, que nao ferviáo com os ácidos. Lancando es

pirito de Nitro sobre ellas, tomarás" huma eór escura. 

As cinzas do índigo contém ferro , que o Imán 

attrahe. 

Distillei huma porqáo destas cinzas com seis par

tes de sal ammoniaco , e apenas se despegáráo algumas 

gottas de alkali volátil. O sal ammoniaco, que se subli-

mou ao coló da retorta, tinha huma cor amarella. O 

residuo era de hum pardo alvejado. 

Dissolvi o sal ammoniaco colorido em agua distil

lada , e Ihe separei o ferro, derramando nesta disso-

lugáo alkali fíxo de tártaro, 

A cor azul do índigo se nao altera pelo ácido 

vitriolico, nem pelo ácido marino. Derramándose qual-

quer destes ácidos no índigo , feito em pó fervem 

brandamente. Nao acontece o mesmo com o espirito 

"de Nitro que Ihe decompoem a cor azul com huma 

effervescencia forte. 

Derramei huma onca de ácido nitroso precipitado 

em duas oitavas de índigo em pó ; a mistura inchou 

demasiadamente , e tomou huma cor de morangos , 

vermelha. A massa, resultada desta mistura, era gluti-
no-



nosa , tenaz , manchava a pelle de hum amarello aga-
froado. 

A agua regia decompoz o índigo com efferves-
cencia, e o leduzio quasi ao mesmo estado que o áci
do nitroso". 

Pareceo-me que o ácido do limáo , o crémor de 
tártaro , o vinagre nao alteráráo a cor azul do índi
go , ainda que cstivessem postos em digestáo com es
ta fécula. 

Os alkalis nao tem acgSo sensivel, ou ao menos, 
apparente sobre o índigo. O alkali fixo de tártaro des-
prendto hum cheiro lexivioso , que procure! reprimir, 
pondo*lhe esta mistura de alkali , e de índigo com 
quatro partes de agua distíllada em hum Alambique de 
vidro, posto em hum banho de arca. A agua distillada 
no tempo desta operaqáo nío tinha propriedade algu
ma alkalina. 

O alkali volátil digerido com o índigo, nao mu* 
«íou a sua cor, e me pareceo que nao attacára alguma 
das suas partes de modo que se podesse perceber. 

Mas nem por isso devem inferir que os alkalis 
geralmente nao hajáo de ter acgáo nesta fécula. Tai-
vez nao será assim, antes pelo contrario : que sío a-
gentes Chymicos, dotados de tanta analogía com ella, 
que ajudáo muito o descubrimento de suas partes ; e 
tambem me persuado que os mesmos Artistas já vie-
ráo no conhe cimento desta verdade primeiro que to
dos. Os que tingem las, costumáo macerar o índigo 
em ourina, muito tempo antes de o empregar. Hum 

dos 
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dos procedimentos mais interessantes, quando se tinje 
algodáo, he preparar huma lexivia de seda, ecal , em 
que tambem se macera , ou se infunde o índigo por 
hum certo tempo, para ao depois se moer. Mas oque 
muito, e muito me convenceo da grande accáo , que 
os alkalis tem sobre o Índigo , foráo as experiencias que 
fiz, procurando aperfeiqoar o azul de Saxonia. 

Geralmente se sabe que o azul de Saxonia secón-
segué por huma mistura de oleo de vitriolo com o 
melhor, e mais fino índigo, pulverizado o mais sub
límente que for possivel. Esta mistura , chamada na 
Tinturaría Composicio , certamente he huma preciosa 
descoberta ; porque sómente a e'la se deve o azul, e 
o verde de Saxonia , cores ambas tao ricas, como ex-
cellentes , e brilhantes , bem que requeiráo ser feitas 
huma , e outra em toda a sua perfeigáo. De quantas 
fabricas corri de Tinturaría , apenas encontrei huma, 
pu duas , que soubessem o segredo de fazer chegar a 
composicao ao interior dos pannos , ou teas , o que 
«m termos de arte se chama trancher, ou percer úni
co meio de se chegar a fazer qualquer cor duravel, e 
sólida. Quasi todos os Tintureiros, com os quaes tra-
tei esta materia , me respondéráo : que tinhao feito 
todas as tentativas , mas que estas foráo de tal sorte 
imitéis , que nao as proseguiráo. 

Tendo eu tambem feito muitas experiencias sem 
proveito , procurei neutralizar o ácido vitrioiico pela 
mistura de hum alkali. Em consequencia introduzi por 
differentes vezes huma onca de alkali fixo em hum 

va-
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vaso, que continha já seis oncas de oleo c*e vitriolo, 

e huma onca de índigo bem dissolvido. Desde que a 

menor parte do alkali fixo se poz em contacto com a 

mistura, notei hum calor, e huma effervescencia muí 

grande, que excediáo ao que faz , quando se mistura 

o ácido vitriolico com o alkali , para se conseguir o 

tártaro vitriolado. Tambem nunca me vi mais suffocre 

do pelos vapores do que fui nesta ultima operagáo. 

Continuando a ajuntar o resto do alkali pouco a pou

co , a mistura cresceo mais alta que as paredes do vaso; 

mas , deixando de o mexer por alguns instantes, este 

empollamento se desvaneceo de todo , e a mistura se 

fez fluida. 

Lancei-lhe entáo huma quantidade proporcionad! 

de agua quente , e mergulhei hum pedaqo de paño. 

Em menos de sete minutos, ou oito , conseguí nao 

só tingir o paño em azul mais vivo , e mais carreja

do , mas tambem penetrar o fio a fazer a acgáo , a 

que chamáo trancher, de hum matiz , táo escuro, co

mo a superficie do paño. Tendo repetido por muitas 

vez es esta experiencia em grande , e sempre com o 

mesmo successo , julgo que a devo presentar aos Ar

tistas como a solucáo de todas as difficuldades que el

les experimentáo acerca desta cor. Alérn disto, offere-

ce , como já disse a prova mais cabal da influencia 

que tem os alkalis sobre o índigo, e mostra bem que 

longe de Ihe alterar as partículas colorantes, como al-

guns pertendem , pelo contrario asaviváo, e as fazem 

mais penetrantes, e fixas. 

Que-
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Querendo conhecer , se o índigo cOntihha parte 

extractiva , proeurei dissolvello por menstruos vinosos ; 

com este fim ointroduzi, quantidade igual, em huma 

garrafa cheia de espirito de vinho , e em outra cbeia 

de ether. Arrolhando-lhes bem a bocea, e deixando-as 

até o outro dia, advertí, passado este tempo , que a 

cor clara , e limpa dos dois liquores se mudara em 

amarella. Continuando a deixar o índigo em digestáo , 

se voltou a cor em escura mais, e mais, e se fez de 

hum vermelho louro mui distincto. Quando percebi 

que a cor nao escurecia mais, decantei ambos os liqui

des , que estavao igualmente carregados , e tendo re-

flectido com todo o cuidado no índigo , que tinha 

dividido em partes muito miudas , vim no conheci-

mento , por quantas experiencias podiáo haver imagi-

naveis, e que me poderiáo dar luz , que a cor azul, 

longe de Se alterar, adquirirá huma maior intensáo, e 

riqueza ; que os principios colorantes, em azul, longe 

de terem perdido cousa alguma essencial nesta diges

t áo , se fizeráo mais livres, e mais activos, e que só 

se tinhao desembaragado das materias superfluas, e ain

da prejudiciaes á tinta. A final tenho conhecido que sen

do os extractos resinosos , os únicos colorantes solu-

veis em liquores espirituosos, que a materia colorante 

avermelhada , obtida por esta digestáo , era exactamen

te de huma natureza extracto-resinosa. 

Este successo, que nao será o único nesta ar te , 

vista a careza dos mentaros espirituosos, me obrigáráo 

a obter os mesmos effeitos de huma maneira menos 
cus-
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cuitosa. Todos os extractos resinoso* sendo igrJalrhefití 
soluveis em agua commum, puz o índigo dividido era 
partes miudissimas em huma garrafa de agua nao ais-
tillada, e Ihe dei huma ligeira fervura mediante o h& 
nho de aréa. A agua nao tardou em tomar exactamen< 
te os mesmos caracteres que os dois liquores éspiritao» 
sos. Primeramente ficou vermelha , ao depois mais, e 
mais se fez loura, ao passo que a digestáo se foi con
tinuando. Querendo nesta experiencia despojar a fécula 
da parte extractiva , .quanto podesse , Ihe renovei a 
agua, e o continuei a fazer até que o índigo Ihe nía 
houvesse decommunicar amáis leve tintura de loufo, 
ou de verrseiho. O índigo , que ao depois de haver 
decantado esta agua, collii, nao só o nao achei alte* 
rado, como o primeiro, por huma fervura táo dilata
da, e por este seguimento de lexivias, mas tambem, 
pelo contrario, mepareceo de hum azul ainda maisbrí-
lhante. E ainda que era de Sao Domingos, O que en 
empreguei nesta experiencia, conheci querella Ihe dera 
todas as qualidades, e todos os caracteres, que distin
guen! os soberbos índigos, conhecidos com o norne de 
Guatimalo. 

Em consequencia appliquer este procedimento ao 
proprio Guatimalo. A agua Ihe sahio igualmente muito 
colorida, mas a materia extractiva era muito menor 
evidentemente em quantidade , e a cor da agua muís 
to menos carregada. Tendo continuado as experiencia-
sobre os índigos de huma qualidade media , a grada-
Sao, que ofetiv» ne matiz das dissoluqóes, e na quan-
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tidade da materia extiactiva me mostrou de mais a 
mais, que ambas estaváo na qualidade mesma do ín
digo , e que este respeito era dos mais exactos, que se 
pode desejar. 

Com difficuldade quereráo acreditar , que huma 
operaqáo táo simplez metamorphosea os índigos com-
muns em índigos de huma qualidade, e de hum pre-
90 infinitamente superiores : que os últimos ainda ao 
depois de haverem soffrido , sao levados a hum grao 
de pureza, e de petfeiqáo, que se nao acháo termos, 
com que se comparem. Mas pego que se hajáo de 
lembrar , do que dissemos no resumo da Theoria dos 
trabalhos do Indigoeiro. Nos ruemos advertir, que a 
cor veide, que offerecia antes o extracto , primera
mente era devida a huma parte amarella , misturada 
ueste primeiro descobrimento com as partes azues da 
planta , que hum dos principaes objectos da batedura 
era despegar estas duas partes huma da outra , e de 
precipitar as partes azues , que como mais pezadas, 
nao deixáo, sempre de ir ao fundo. He hum principio 
bern sabido pelos fabricantes, que o índigo sahe tanto 
melhor , quanto maior he o repouso , que se Ihe dá 
ao depois de batido; e por consequencia mais bem des
pegado do seu amarello. Ora, á vista disto, nao fica 
sendo claro que as partes colorantes das dissoluqóes do 
índigo em hum amarello táo carrejado nada mais sao 
que hum sobejo destas partes amarellas , que se pro-
curáo dissipar por meio da batedura, as quaes os mes-
mos fabricantes as reconhecem , como prejudiciaes ? 

Que 
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Que toda a operagao propria a renovar, ou a aperfei-

goar a extracqáo da batedura , deve aperfeiqoar infinitar-

mente a qualidade mesma do índigo 1 E se estas par. 

tes prejudiciaes, apegadas em maior, e menor quantida» 

de em todos , e em quaesquer índigos, nao tem sido 

até agora reconhecidas he ; porque nunca' procuráráo 

apurar , ou refinar ¿ (atrevo-me a dizello assim) os 

índigos, que se tem exportado das Colonias da America. 

O primeiro proveito, que os Artista» podem tirar 

deste descobrimento, he o de' hum meio infallivel de 

conhecerem a qualidade dos differerrtes índigos , e de 

os comparar com a maior exactidáo. A leveza, e fineza 

da massa , a cor de cobre interior , o polido da que

bradura muitas vezes sao signaea equívocos , e outras 

tantas sao desmentidos , quando se empregáo. Lern-

brem-se , pelo contrario, da constante relagáo , que 

acabo- de fazer da materia extractiva , e da qualidade 

especifica do índigo , e se convirá que este processo, 

que indico, offerece hum meio , o mais simples , o 

mais resumido , e ao mesmo tempo o mais capaz de 

se sahir bem deste exame , sobre o qual até agora se 

tem tido táo poucos prinoipios seguros. 

He vantagem ainda mais estimavel , sem contra-

dicqao , que me parece offerecer esta experiencia , o 

apurar todos, e quaesquer índigos de huma quantida-

de maior, ou menor de partes senípre nocivas, e' de 

avivar nao sómente os de baixa qualidade , mas tam

bem os mais finos , e bem acabados. Os Tintureiros 

acháráo fácilmente muitos meios para executarem em 

gran-



C Í 7 ) 

grande hum táo simples processo; mas ao que éu que
sería dar preferencia ,- seria o de introduzir ó índi
go , na maiór diviááo paísi-frél, em iaccos dé hum pa
ño , que fosse bem tapado , que n3o deixasse passar 
atravéz del le o mais sübtil y ou o íeu pó ' e encher 
huma pequeña caldeira de agua comfnua , e de fazer 
ferver o índigo contido em ós saceos , dando Ihe hu
ma pequeña fervura, e de fhé renovar a agua até que 
O índigo Ihe nao communicasse mais a menor edr aver-

i melhada. Querefido-se estender o índigo em hum pa
ño , e lanqar-lhe muitas lexivias de aguar quente , oU 
langar esta mesma agiía em huma celha, que contives-
ie o índigo , cada parte' sentiría maior embarago em 
ser atacada pela agua quente, e além distó Ihe viriáo 
a resultar eutros muitos- inconvenientes: 

Certarrrente os meus Júizes háó d<f approvar o ter 
eu levado os meus exames ainda muito mais longe, 
é que ao depois de ter eu descocerlo meios de aper-
feiqoar qualquef índigo, queseja, "inmediatamente an
tes de ser emprégado , me tenhar tambem occúpado' 
da mudanga geral , que á muitos annos tem reinado" 
em todas a* classes do índigo. Exporei as minhas Vis
tas á cerca de hum problema táo interessante , e ao 
mesmo tempo proporei os meios de remediar outros 
muitos abusos. 

Os productos da arte , ordinariamente sio tanto 
mais perfeitos, quanto mais.se apartáo do instante do 
«eu descobrimento. O tempo, as manipularles, repeti
das sao de ordinario os que a levao ao seu maior pon» 

T.il. P.í. i *o 
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to de perfeigáo. Oca isto parece que nao acontecerá a 
respeito do Índigo. A prova he terem decorrido cem 
annos que o índigo he conhecido , e as suas prepara-
góes. O consumo rápido, que tiveráo os seus primei-
ros eosaios, obrigou a levantar Indigoarias em todas as 
partes do novo mundo. O prego desta fécula he hoje 
o dobro do que valia á dez annos a esta parte , e a 
pezar disto nos vimos obrigados a suspirar pelo tem
po , em que as Indigoarias estaváo ainda no berco, 
Comparando-se as quaiidades actuaes com as amostras 
das mesmas quaiidades de outros tempos , se conhece 
huma pasmosa differenga em todos os caracteres, que 
constituem o bom índigo. Aquillo , que os obreiros 
chamáo rendimento da tancada, aalguns annos se mu* 
dou absolutamente. A final ( a que he huma demons
trarán muito cabal ) hoje se requer quasi o dobro das 
dóses , que em outro tempo se requemo , para se con
seguir os mesmos effeitos. A economía muito mal en
tendida dos seus proprietarios, ou Granjeiros a respei-
to das suas preparaqdes, e trabalhos , sem dúvida tem 
contribuido muito para huma tSo sensivel mudanga, 
que vai continuando cada auno cOm progrcssos novos. 
Mas os seus mesmos Chéfes mais desinteressados, co-
megSo a queixar-se, que os seus trabalhos ficáo peio-
res, e mais custosos, que em outros tempos: que os 
índigos brutos parecem estar mais empobrecidos de par
tículas colorantes , merlos próvidos de*tas partículas 
fermenteciveis , que ajudáo a extraccáo da planta, e 
muitas vczes acontece , que porqóts inteiras lecusío 

ex-



•axtrahir-sé hó tanqiié da infüsáo. Estes últimos acci
dentes provém , sem dúvida , de causas anteriores a 
todas a» manipulares. Que causas haveráo ? O rhes-
mo vegetal ter-se-ha mudado? Suppondo-se que se ha-
ja de apontar a causa , pbderá esta ser remediada i 
Quero arriscar a este assumpto algumas rfeílexóes, que 
tirei das informagfies exactas dadaü i cerca das nossas 
Colonias: 

O'lhdigbj da mesma maneira que outras prodüc-
góes do novo mu lulo, nelle existia provavel mente antes 
do seu deseobrimerito em pequeñas quantidades , e es-
pal hadas actii , c acola , como sao as prodilc<;6es es
pontaneas de qualquer teira. O precioso partido , que 
Sem perda dé" tempo se ptocurou tirar delle para a tin* 
tUtaria , o fez ser hum dos objectos mais interessahtes 
da Agricultura , e das derribadas. Estás térras nova' 
mente derribadas ¿ e que poüeo tempo antes estavío 
coBertas demattos,, deráó no principio prodifcqóes mui
to vigorosas. A cultura era quasi desnecessaria, Os Pro» 
prietanos de IndigOarias recclniáo entáo profcsitOs híl-
mensos destas granjearías, e os índigos que se vendiáo 
rio commercio eráo os mais completos. Pouco a pouco 
estas térras, antes cobertas de bosques, é que se aChá* 
táo n.enos defendidas dos ardores do Sol pelas suas nO-
Vas plantas, só por esta causa deferiáo perder maíta 
parte do seU Sueco , e do seu vigor. Atormentadas 
sem descanqar pelas novas cólheítas , e qüeimada ao 
mesmo tempo a sua superficie pelos raios ardentes do 
Sol , deveriáo justamente degenerar muito. Huma cul-

B 2 tu-



X «O 
tura profunda teria remediado estes inconveniente* fe. 
lizmente ; mas a única , que até agora se tem dad-» 
a estes campos, consiste em revirar a térra com as en-
xadas' levemente. Ora quem nao sabe, que este traba-
lho he confiado , e deixado, assim como todos os ou
tros das Colonias, aos lánguidos , e enervados braqos 
dos pretos ? Estes primeiros terrenos constantemente 
cultivados a meio par de bracos sem vigor , deveriáo 
por consecuencia degenerar de cada vez mais , e da 
mesma sorte as suas producqóes. As-novas derribadas, 
que se fizeráo, ainda com destroqo dos mattos, para 
se formarem novas Indigoarias, perpetuáráo por algum 
tempo os Índigos de primeira perfeiqáo, e seouso di-
zer, da primeira sorte : mas nao se deve contar com es* 
te soccorro nos tempos vindoiros. Nao se deve esperar 
que as Colonias se estendáo mais, quando ellas , pela 
multiplicidade de pretos , que se devem empregar na 
sua cultura, já se acháo assás extensas. Estas victimas 
da infelicidade cada vez se diminuem , e se fazem mais 
raras. Julgarse-hia á vista disto que esta fonte come-
qava a seccar-se. 

O único meio que , ao meu parecer , repararía 
hum mal táo espantoso, e que talvez faria mudar a fi
gura de todas as nossas Colonias , seria o de renunciar 
absolutamente o modo actual de trabalhar os campos 
para as sementeiras do Indico , de abandonar as enxa-
das, que a penas entráo pela térra dentro algumas pol-
legadas, que requerem os maiores esforqos para só pro-
duzirem pequeño effeito , e que tem ainda outro de-

fei-
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feito maior , que he a absoluta necessidade de exigí* 
hum grande número de escravos. Quereria eu que em 
vez de hum instrumento táo mal combinado sesubsti-
tuisse huma de. nossas charrúas , e ainda alguma das 
mais grosseiras. O rpeii projecto i primeira vista re-
voltára a todos os nossos Colonistas. Atgumentáráo 
contradizendo , que todos os terrenos da America sao 
muito differentes dos da Europa : que sao muito mais 
movediqos ; que os instrumentos leves sao muito me-
Jhores por consequencia ; e a final : que se a pobreza 
do terreno pode ser reparada por algum meio , este 
deveria ser pelos excellentes estrumes de IWilho, e ín
digo apodrecido , que se espalha á muito tempo pela 
sua superficie. Taes sao as differentes objecgóes, que 
se me fizeráo pos diversos portos do mar , onde a-
venturei o meu systema. Mas encontrei nos mesmos 
Jugares pessoas ainda mais versadas nos conhecimentos 
Coloniaes, que em tempos antigos tinhao dirigido pes-
soalmente Indigoarias, as quaes sem limitaqáo alguma 
tinhao tido as minhas vistas. Nao se pode negar que 
qualquer terreno, seja elle qual for, duro, ou soltó, 
haja de ganhar muito, sendo surribado. O terreno dos 
Indigoaes ganhariáo tanto mais , quanto nao se serpea 
nelles o índigo i flor da térra, como nos semeamos o 
milho , mas abrindo-se buracos assás profundos, e lan-
cando-lhe huma quantidade de sementes. Se os ricos 
estrumes , com que se adubáo as térras para se reani
mar o seu vigor , nao fazem todo o seu effeito , he 
por huma razáo bem simples j porque precisamente só 

se 



9» revira a térra*. Intraduza-se-lhe O dente, ou rélha" ¿i 

charrúa em térras tambem estrumadas ; enráo os pre*> 
ciosos suecos dos estrumes, em vez de serem sorvidoj 
sem cessar pelo ardor do Sol , e de se exhalaren! em 
Vapores, penetraráó a profundeza, onde Q trabalho da 
vegetagáa se esboqa, e se desembrulha. Insensivelmén-
te formarían hum novo terreno , muito mais gen*r<$* 
So, e mais alimentar que o primero ; e ainda os ter
renos mais desesperados se voltariáo em fecundos ifr 
fállívélmente. ( l ) A única objecqáo , qué me faria Cfr-
íler , seria : se o terreno da América n{ío copsíntiss* 
priar bois, ou cavallos, otí béstas muarés. Mas a 6stf} 
respeito nio acontece na América o mésmo que nás 
Indias Orientaos. Todos os animaes se friáo ñélla com 
ficilidáde, Criáo-se cavallos para as prerprias Irfdigoa** 
rías, e porque em hum grande número destas, os bal
des nos batédouros sao movidos por cavallos, éu bes. 
tas. Todos os Proprietarips déstas grangearias, qufc se 
pao guiarem pelas preoepupagóes das antigás pláticas, 
^onsequentementp háo de conceder que a introduegáq 

das 

( í ) Mr, Tillet hum dos maiores observadores rió 
Reinó vegetal, he de opiniáo qué todas as plantas fru* 
giferas, em vez de ganharem, perdem por huma cul» 
tura profunda, e estéreos muito gordos, mas que to
dos os vegetaes , cuja parte preciosa cómo a do índi
go , reside ná pasca, oU nás fallías , declina» ár» con* 
trario sensivelmente, e acabad, por se alterar dé todo» 
pao se cavando profundamente a térra , e nao sendo 
•ésta renovada por suchos ufes como os dos rnélhórcs 
#strum«'j. 



das Charrúas nos campos dos índigos , em todos os 
pontos de vista, offerece só vantagens; que este ins
trumento nao pode ter inconveniente algum ñas térras 
planas , e que com certas mudancas ligeiras se faria 
tambem igualmente útil ñas térras de morros. Final
mente, nao se passará muito tempo, qué eu nao haja 
de ter a pro va a mais cabal , e completa a este res
peito. Antes de me ausentar de Nantes, e de Bordeaux , 
persuadí a alguns amigos que houvessem de enviar eiti 
navios, que estaváo a desferrar para Leogade , eCayes 
S. Luiz, carregagóes de Charrúas. Quaesquer, que fo-
rem os successos destes instrumentos, que julgo serem 
lá desconhecidos, eu pelo menos , sem uso em todas 
as nossas Colonias , me aproveitarei das primeiras no
ticias , que tiver, para as participar ao público. 

Ainda se dá outra reforma , que talvet represen
tará ser acerca de hum objeeto menos essencial , mas 
que huma vez introdurida em todas as nossás Indigoa
rias , produziria vantagens inappreciaveis a todos os que 
Ihe dizem respeito , ou tem relagáo com ellas assim 
na venda, como na factura do índigo. Disse no rtsu-
n.o das operaqóes da Indigoaria , que os conductores 
deste trabalho, ao depois de terem tirado a fécula de 
terceiro tanque, a mettem em saceos de panno, onde 
a deixáo esgotar por certo tempo ; que quando ella 
está meia fluida , se langa em taboleiros quadrados, 
cujos rebordes tem quasi dois dedos ; em fim aceres» 
centei que quando o índigo tem chegado ao ponto de 
huma massa quasi sólida, se partía esta superficie uní-

d» 
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da pelo meio de facas feitas expressamente para isto. 
em pequeños cubos de duas pollegadas quasi em todaf 
as faces *, e que estes, 011 pequeñas pedras , estando 
bem enxutos se embarricaváo o mais apertado , e eom* 
•primido que podesse ser : mas destas ultimas manipu-
lagóes resultáo sempre osmaiores inconvenientes a pe-
zar do cuidado, que se haja de ter. 

Sendo estas pedras , ou cubos dp hum pequeño 
yolume , nao podem ser postos ordenadamente ñas bar
ricas ; a sua pequenhes pbrigando pelo contrario a lan-
gallas ao acaso , esta multidáo de ángulos innúmera-
Veis, e de superficies, fórmáo outros tantos vaos , que 
se augmentáo pelo encolhimepto, que padecem as pe
dras , seccando se cada vez mais. Donde qualquer ba-
lango causa a fractura de huma grande quantidade de 
pedras em todos QS movimentos, que se dáo ao índi
go ñas barricas. Ora nao podendo o índigo ser empre-
gado na Tinturaría sem ser moido: todas estas pedras 
britadas , todas as lascas que resultáo das suas fractu» 
ras, certamente devem occasionar alguma perda; mas 
nao haveria esta, se a vasilha , que contcm o índigo 
p encerrasse herméticamente. Mas em que vasos a 
maior parte das Nagóes exportáo huma mercaduría táo 
preciosa fór» de suas Colonias ? Em barricas , semelhan-
tes i dos nossos vinhos, ás quaes ainda accresce a cir
cunstancia de serem feitas pelos pretos grosseiramen-
t e , cujas aduélhas mal unidas por taes pbreiros, pou-
co industriosos, dáo mil sabidas aopó, que se forma, 
e se reaova sem cessar no interior da barrica , cuja 

peí-
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-perfeita uniao nao poderia subsistir por muito tempo-, 
ainda no caso de terem sido muito bem fabricadas ; 
pois que só os fluidos gosáo da propriedade de fazer 
.unir herméticamente as partes de hflma barrica. A pou-
,ca coherencia destas partes entre si causa por tanto hu
ma perda immensa dos objectos nella conteudos. Ser
me-ha tambem fácil o demonstran que a mesma forma 
deste vaso , basta para o fazer sujeito a dois grandes 
inconvenientes. 

J. A forma redonda daj barricas convida , assim 
ñas Colonias .como nos nossos Portos, aos mariollas a 
que rollem as .barricas de índigo era .todos os trans
portes , que elles háo de fazer. Nao he fácil de con-
ceituarse a grandeza do damno , que este movimento 
.de rotaqáo Ihe faz, acabando de attenuar as pedras já 
quebradas , e quantas novas fracturas ihe nao faz ? E 
sobre tudo quanto pó Ihe nao faz sahir atravéz das 
paredes da barrica? Ora isto nao havia de acontecer se 
os taes vasos tivessem outra figura. 

II. Quando viajei pelos nossos Portos , entrando 
,em os na ios de todas as grandezas, me convencí, .que 
a forma usual das barricas era a peior de todas , -pelo 
que respeita á sua arrumagáo: que as barricas nao dei-
xáo de gastar em pura perda hum terqo do local,: que 
joceupáo ; e que huma mesma quantidad© de mercan-
cia, que fosse, por exemplo . comida em paixas qua-
dradas, oceupariáo hum tergo menos de espaqo nas-ej» 
cotilhas. Attendendo se que o primeiro beneficio óojñor 
cante depende de hum frete maior, ou menor de seus 

na-



«trios; e que erles nao o podetn teV bastante, sobre 
tudo, de retorno ; conviria sem dúvida que de tudo 
aquillo , que embaraza a arrumagáo da carga , se Ihe 
houvesse de dar hum ganho mais avultado. Ora eu o 
Tepito : todas as pessoas, que tenho consultado a este 
respeito, Capitáes, Matelotes , Mestres, etc. convierto 
comigo por hum commum accordo : que de todos 01 
objectos , que entraváo em carregacáo , as barricas, 
quas.vuer que fossem , eráo, as que tornavía maior lu
gar , a pezar das precaugóes, que se pozessem no tem
po do seu arranjamento ; e estas razóes sao táo evi
dentes , que he de balde gatar-se mais tempo em » 
mostrar. 

Se eu me propozesse remediar todos estes incon-
venientes por hum único procedimento , qual era de 
se imitar em todas as Colonias aos vizinhos de Guati* 
mala , que inviáo o seu índigo únicamente em gurróes 
de tabras, nao deixaría de haver quem se me oppozej-
se dizendo : Se todas as partes do novo mundo se 
preitariáo igualmente a criagáo destes animaes? Se qual-
quer quantidade , que houvesse delles, seria bastante, 
ou proporcionada a immensa , que ha de índigos i* 
todas as partes? Finalmente, que os Índigos de Gut-
timala , sendo es mais preciosos, e os mais caros, que 
txiuem , os outros de quaiidades inferiores a estes de 
Aenhum modo mereciáo esta despe;a. Ora, responde, 
nío seria possivel descobrir-se algum outró meio ti» 
Simples menos dispendioso , e que 11S0 custasse aos 
Granjeiros do índigo outro sacrificio, senáo o de suas 

preo-
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pfeoécupaqóes , e costumes ? Isto he b que agora passo 
2 mostrar. 

Tem-sC visto, pelo que dissemds no principio óet* 
tú Memoria , e que i pouco acabamos de lembrar , i 
cerca das ultimas manipulaqóes da Indignada , que a 
fécula, ao depois de ser tirada do ). tanque Diablotitt, 
« ter passado pelos saceos , se reduz em buitla massa 
táo dócil, que nella se pode imprimir sem trabalho al
gum a figura que se quer. O methodo praticado em 
todas as Colonias, até aquí , he de estender a fécula 
«obre taboleiros quadrados para a fazer seccar, e de a 
dividir com huma faca em pedras de huma grandeza 
«tonhecida , quando ella está em huma consistencia de 
meia solidez : este methodo , torno a dfzer , facilita 
tnuito mais o dar-se a estas pedras a figura , que se 
qu'zesse , assim na grandeza, como no feitio. Assim 
quereria eu que em vez de se cortar o índigo , ainda 
humjdo em cubos de huma pollegada , ou de huma 
* meia , se cortasse em quadrados da mesma grosSura, 
tnas que houvessem de ter seis de superficie , ou em 
paralelepípedo* de siis pollegadas de eomprido, e qua
tro de largo. Presumo que me nao hajáo de oppór 
fcousa alguma sólida contra esta innovaqáo, e reforma ; 
pois que nada mudo da grossura do índigo , por ser 
está a única causa , que poderia offender a sua desse-
¿aqáo perfeita. Tambem me riáo opporáo : que esta 
itlüdapqa allongaria o trabalho dos escravos. Sabe se ao 
torttrario , que a divisáo do índigo contido em hum 
taboleiro, he muito mais prompta, e mais fácil; pois 

que 



que cada huma destas novas pedras abrangéra cinco, 
ou seis das antigás; mas a vantagem inestimavel, qut 
resultaría desta reforma , seria que o índigo reduzido 
a massas muito mais fortes, e mais manejaveis pode-
ría ser arranjado sem trabalho com toda a precaucio 
possivel ñas vasilhas destinadas ao seu transporte. Dis
ta innovagáo resultaría , sobre tudo , que se deveria 
rejeitar para sempre o uso das barricas, que sao expos
tas a tantos inconvenientes , podendo-se substituir va. 
sos, que tivessem huma figura differente totalmente. 

ó que julgo que se deveria adoptar , ao depois 
de todas as informaqóes , e de todas as experiencias, 
que fiz acerca disto , seria o de caixas quadradas da 
grandeza, que quizessem , as quaes tambem se pode-
riáo fazer de madeiras mais leves, e mais baratas, que 
fossem proprias de cada huma das Colonias; mas que 
essencialmente fossem unidas, e sambladas com tingúe
las , e malhetes. Quereria ainda mais, que antes de se 
ihe por o índigo fossem forradas de papel forte, ou o 
que Valeria o mesmo , e seria mais barato em certas 
Colonias, de esteiras quaesquer. Vé-se que eu com to
das estas cautcllas procuro embaragar todas aquella* 
circumstancias , que costumáo deteriorar as pedras do 
índigo ate agora ; pois no caso de que bajío fracturas 
em algumas das suas pedras , Ihe nao ficáo sahidas, 
aínda pequeñas , por ende possáo perder se as parto 
táo evaporaveis desta fécula: que estes, mesmos proce* 
dimentos offerecem hum meio de exportar o índigo 
debaixo de hum volume o mais favoravel á navega-

gao. 
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§áo. Finalmente, que tantas vantagens, estando entre 
si unidas, requerem , qUando muito os mesmos .traba
lhos , e as mesmas despezas , que as barricas de que 
até agora se tem servido. 

Se houver , quem diga , que estes detalhes sao 
compí idos, c de pouca relevancia , a este pedirei, que 
se digne observar, que em todo o tempo o índigo tem 
perdido doze por cento do seu peso durante o embar
que desde as IIhas aos nossos Portos , como tambem 
das nossas Cidades marítimas para aquellas , donde elle 
vai a ser empregado ainda perde mais cinco, aséis por 
ce-iito, o que foi a cau~a de se conceder sempre hum 
abatimento a favor dos vendedores. Se, como he visi-
vel , esta perda enorme nao tem outra origem que a 
conformaqáo viciosa das pedras do índigo ; e ainda mais 
a das barricas, háo de indubitavelmente concordar que 
esta materia merecía algum exame, eque ella era mui
to digna de slibmetter-se aos olhos de huma sociedade 
igualmente zellosa, assim pelo progresso das artes, co
mo pelo bem do Commercio. 

A ultima observaqáo, que dirigirei aos nossos Co
lonos , e que tambem lha dirigirei em nome do Com
mercio, e de todos os consummadores, tem por obje-
«to a precipitaqSo, com que a maior parte entre elles 
embarricáo o seu índigo, logo qUe acabáo de o fabri
car. He huma das Leis estabelecidas ñas Indigoarias: 
deixar-se aínda por algum tempo enxugar o índigo, a 
pezar de se achar dividido em pedras , para que estas 
poísSo conseguir toda aquella solidez , de que sao ca

pa. 
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pazes, e que dertt no seu extetiot todos o$ indicios de 
hum perfeito desseccamento. Na realidade he da maiof 
mcessidade, e importancia que o índigo nesta occasiáo" 
se ache privado de toda a» sua hUmidade stiperrtua. 
Apenas se tem posto á sombra, e se aparta defla, pa< 
ra, como dizem , se deixar enxugar , ou requmar, quan
do elle comega a entrar em huma nova fermentagáo 
das mais extraordinarias. Se nestes termos , he posto 
em huma barrica , o interior da barrica contralle omaií 
alto grao de calor. Parece que cada pedr» ferve em 
particular ; distilláo grandes gottas de agita, e finalw 
l á o , cobiindo-se de huma especie de flor branca (i); 
mas nem por isso se deve julgar que esta fermentar;** 
interior se acaba exactamente por estes íympfomas ap-
párente*. Estes se dissipáo inteiramente no fim de al* 
guiis dias, mas o movimento interior das partes eofitH 
nú» muitas vezes ainda por dois irezes. Se a impaeiefi' 
cía, otr a necessidade de o vender, determina ao' prc-> 
príetstfib, como muitas vezes acontece, a fechar as bar
ricas antes deste intervalio , a suppressáo1 do ar exte--

rior 

(t~) Sao os restos desta flor branca, qrre se achío 
muitas vezes dentro do índigo, quando se quebrao as 
pedras., em termos do commercio chamados mofo. Ago
ra soube que Mr. Sage da Academia das Sciertcia*- j exa
minando esta; especie de mofo, assentátt ser uniearfien* 
te a material extraed v», da qual huma- parte se decom-
poem attrahindo a hiímidade, e que , conforme a su» 
opiniáo, o índigo nao contralritia este defeito , Se tí-
ressem cuidado de o lavar besa ñas- fabricas- onde M 
prepara. 
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rior nao para esta fermentacáo, antes parece que, por 
isto mesmo , adquire huma forga maior. 

Continuando consequentemente os índigos a fer-
mentarem lodo o tempo do embarque , ehegáo ao» 
Portos, ou á<¡ nossas fabricad com todo- o s«u exterior 
coberto de mofo, e tío boloteutos, como se viessem 
averiados. A' vista disto se conhece a impossíbilidade 
qtie ha em se Ihe contestar hum peso real, ainda quan
do a sua propria qualidade se acha totalmente mudada. 
Este accidente faz representar que a sua fécula voltára. 
toda a su» energía contra si mesma, e que totaJmente 
se decompozera. Ora, pelo menos, he certo que ella» 
perd<2ra huma grande parte dos seus principios coloran
tes, Tendo eu huma vez recebido índigo desta nature-
za , e querendo de antemáo conhecer a quantidade de 
peso, que elle tinha perdido, expuz cem libras, nao 
ao Sol, nem ainda ao ar livre , mas únicamente em 
hum aposento fechado, e bem secco. No fim de vin-
te e quatro horas, as cem libras se achaváo reduzKlas 
a menos de noventa libras, e deste peso ainda descahio 
muito ao depois. Pelo que respeita á sua qualidade , as 
observagóes que nesse tempo fiz, quando oempreguei, 
me mostráráo que nao merecía ametade do valor do 
índigo ordinario de Sao Domingos. 

Estes táo ruinosos accidentes , especialmente ao 
consumador, sendo agora mais communs que nunca, 
deveriáo sem dúvida fazer reviver as antigás Leis, que 
se promulgárSo acerca deste objecto ; mas seguramen
te nao tardará muito, que se hajáo de por em toda a 

sua 
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saa fotga , e vigor ; ' ¿a '*eíma sorte todas a¡ outrér 
sabias Leis ; P0IS TEMOS HUM SABIO, E ILLl/. 
MINADO MINISTRO , QUE ESTA' A'TESTA DÉ 
XOSSAS COLONIAS , -e que nao tem hum si instante 
que nao esteja tccupado pelos seus verdadeiros interesscs, 
A minha ousadia chega ao ponto de snspeitar, que to
das as innovaqóes , das quaes. julgo ter demonstrado 
ácima os seus proveitos hajáo de ser ellas apoiadas 
por novas Leis, ou determinacóes, se a sua utilidad* 
kouver de ser reconbecida -pela Sociedade. Este será 
sem dúvida o fructo do seu suffragio , se eu for táo 
feliz que o consiga. 

JFMJ» dm Primeira Parte da Memoria que trtduximi.-

ÉX-
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EXTRACTO 
SOBRÉ Ó INDlGÓ. 

( History ef ihe Weit Indies. ) 

Ptir Eryan Edwards. Ésq. 

Cultura. 

1 Species. — Terreno. — Cultura. — Esfaqáo. 

Insecto destruidor. — Producto. — Processo para a 

tinta. — Fermentaqáo. —- Signaes da fermentdgáo. 

— Batedura. J— Lucros. — Descontos. 

§. I. Especies! 

Esta planta , que produz hum precioso genero 

mercantil, conhecido pelo nome de índigo (que prova-

velmente Ihe veio de ser conhecida ¿ e cultivada na 

Iridia Oriental,' primeiro que o fosse entre nos) , nasce 

espontáneamente em todas as Indias Occidentaes. Ñas 

Indias Inglezas do assucar se contáo tres especies , o 

bravio, ou silvestre ,• o Guatimálá, o Francez. Dizem 

que o primeiro he o mais forte , e se suppoem, que 

a t inta, que delle se extrahe, seja da melhor qualida

de , tanto na cóx , . como na subtileza da grá , mas 

T . I I . P.I. C qual-
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qualquer das outras duas especies, de ordinario he pfg. 
ferida pelo cultivador; porque produzem hum maior, 
e mais avultado lucro. O Francez leva a palma ao 
Guatimálá no que toca á quantidade , mas nao o igua
la na qualidade ; porque nao tem huma grá táo deli
cada-, nem tambem possue a belleza da sua cor. 

§. II. Terreno. 

Julgo que nao será materia de dúvida, que a fer-
tilidade do terreno haja de concorrer para a producqáo 
de plantas, a que tenháo todo o vigo, e que da mesma 
sorte a boa estaqáo, ou correndo bem o tempo, haja 
de accelerar o seu crescimento. He bem verdade, qne, 
tendo eu observado a sua raíz mestra, e vendo-a com-
prida ; e tambem o seü nascimento espontaneo em 
muitos campos, alias, esteréis, e seceos, inteiramen-
te me persuadí, que esta planta medra, e cresce mui
to melhor em terrenos , que para nenhuma outra ti
nhao sufficiencia , ou capacidade. O tempo secco nao 
o matará , ainda que seja dilatado , se bem , pelo con* 
trario, haja de resultar este funesto effeito em tempos 
de muitas aguas, se lhas deixarem estancar ao pé por 
algum tempo notavel. 

§. III. Cultura. 

Esta se conduz da maneira seguinte : Limpa-se i 

térra totalmente de toda a herva. Cava-se, e se abre 
em 
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•fern regós pequeños de duas, até. tres pollégadas de al

tura ; doze , e quatorze de laTgura , ou distancia de 

huns para outros. Langáo-se a máo ás sementes no 

Fundo dos sobreditos regos, e se cobrem levemente de 

térra ; mas , rebentando as plantas , se deverá mon

dar o campó, e conservar constantemente limpo, ate 

que ellas tenháo todo o seu crescimento , e se esten-

dáo formando copa, com a qual possáo abrigar a térra 

com a sua sombra. 

§. IV. EstacSoi 

\ 

A melhor para a semeadura ñas Indias Occíden-

taes he a do mez de Margo , se bem a planta Vira a 

florecer em outro qualquer periodo. Semeada ella em 

térra nova ¿ camiríhará a huma bella florecenga (rendo 

chegado ao seu periodo de perfeigáo) quasi em tres 

mezes. A estaqáo porém de o plantar ñas Provincias 

do Sul , depende muito da natureza das brotas, que 

variáo muito nestes PaizeS. Se as plantas apparecem 

desabrdlhadas na superficie da térra no i de Margo, já 

a 20 de Agosto bao de estar promptas, para serem co

lindas, ou cortadas. Ora muitas vezes sao muito me. 

Ihores , ou iguaes ás melhores das Indias Occidentaes. 

Consequentemente se dá entre estes dois Paizes 

esta differenqa : que na's Indias Occidentaes em situa-

góes estimaveis se dáo algumas vezes quatro cortes da 

mesma socca , e no mesmo anno ; mas ao Norte da 

America já mais dá , ou pode dar • mais de dois : e 

C 2 muí-



müitissirhas vezes só hum. Esta planta he absoluto 
mente filha do Sol ; por onde julgo que pode muito 
bem ser cultivada ñas térras situadas entre trópicos, e 
nao nest», com muita, e grande vantagem. 

§. V. Insecto destruidor. 

Mas este mesmo Sol, que avigora , e augmenta 
a planta ao mesmo tempo, tambem Ihe propaga hum 
insecto destruidor. He este huma especie de lagarta, 
que se converte em huma mosca, que se ceva das fa
llías, e nunca falha em fazer malogradas as esperanzas 
do Lavrador no seu segundo anno na mesma térra. O 
único remedio, que se tem até aquí descoberto, he o 
de mudar o terreno todos os annos. O nao ter-se pos
to todo o cuidado, e devida attengáo em huma eircunv 
stancia de tanta ponderagáo, tem provavelmente sido 
a causa, pela qual tantas pessoas tem visto frustrados 
os intentos, que tiveráo, deaviventarem a cultura de 
hum genero mercantil táo precioso. 

§. VI. Prtducto. 

Ora se chegar a ser preservado felizmente desta 
peste destruidora , ou pelo menos de se conseguir a 
sua diminuigáo em grande parte, cada geira, ou acre po-
derá produzir, ou render oitO libras da especie, a que 
os Francezes, pelo diverso colorido, chamáo etilo, M 

peseoco de pamba ; ou quasi seis iguaes na bondade ao 
de 



de Guatimálá. O seu producto ao Norte da America 

he algumas vezes muito mesquinho , e outras vezes 

grande. No tempo, em que o thermometro de Fare-

nheit accusa huma baixa de sessenta graos , os lucros 

assim na quantidade , como na qualidade sao muito 

incertos. He absolutamente necessario hum calor maior, 

que este , assim para a sua maior vegetagáo , como 

para seu maior rendimento. Nos segundos cortes tam

bem o rendimento he menor se bem que em Jamai

ca , e S. Domingos , se forem novas as térras, em que 

tiver sido semeado , se podem esperar annualmente 

quasi trezentas libras da segunda qualidade por geira de 

térra de todos os cortes ; juntamente seráo bastantes 

qyatro pretos , para se trazerem na cultura de cinco 

geiras; e além disto, ainda poderáo ser occupados nos 

trabalhos contingentes, os quaes bastaráó para o reem

bolso da despeza do seu sustento, e vestiaria, ficando 

o mais em puro ganho. 

§. VII. Vrocedimento para se fazer a tinta. 

Conduz-se geralmente a herva para dois tanques, 

os quaes se acháa postos em forma de dois degráos, 

hum mais ácima , outro mais abaixo. O mais alto que 

tambem he o maior, se chama infund'idoiro, e as suas 

dimensues sao quasi de dezaseis pés quadrados, e ciáis 

pés e meio de profundidade. O primeiro tem hum fu

ro perto do fundo para despejar o fluido no segundo, 

que se chama de bater x ou batsdoiro , e co.mm.um-
men-

http://co.mm.um
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mente tem dois pés quadrados , e quatro e meio de 

altura. Os tanques com estas dimensóes sao bastantes 

para desmanchar toda a planta que render sete geiras de 

térra plantadas. Mas se estes tanques se nao poderem 

fazer de pedra , por falta de materiaes , se Ihe substituí. 

ráó toneis , ou dornas feitas de huma madeira bem r¡. 

ja , e bem estanques , que corresponderáó ao seu fim 

(O-
Cortáo-se as plantas com segadeiras pouco acim» 

de suas raizes ( 2 ) , e se estendem em carnadas no 

tanque de infusáo , ou de fermentaqáo até que a sua 

ter-

(1 ) Aqui tambem se requer huma dorna de lodo 
de seis, para oito pés > quadrados, e quatro de altura; 
e deve-se observar que o torno, ou rolha do buraco, 
seja posta ao menos oito pollegadas ácima do fundo, 
para se deixar sufficiente lugar para se assentar o lodo 
antes que a agua enlodada se lance dentro do bate* 
doiro. 

(2) Algumas pessoas sao de opiniáo que se nao 
cortem mais perto da térra que seis pollegadas ; e 
que se deixem algún* ramos no tallo. Dizem que esta 
prática attrahe melhor a seiba , e produz huma socca 
mais vicejante , do que deixando-se súmente o tallo, 
011 pé. Durante o primeiro corte he de costume reser
varse alguns pés dos mais vigosos, e floridos para se
menté , que nao se devem colher, sem esfarem bem en
durecidas , ou maduras no seu folhelho , ou siliqua. Ge-
raímente se requer dej alqueires de folbelhos, para se ter 
hum alqueire de sementé secca , e limpa, prompta pa-
ra ser plantada. Tambem se pode observar , segundo 
pen ao alguns plantadores de Indico , que esta planta 
produz a maior quantidade de tintura, ou cor na Lúa 
che-a. Deste facto nao sou fiador. 
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terceira parte fique cheia. Entáo se apertáo, ou calcao 

com taboas, que se carregáe com pesos, e se entalláo 

para que possáo embaragar as plantas , a que boiem. 

Deve-se langar dentro tanta agua , quanta for precisa, 

para que a herva a embeba , ficando mergulhada qua

tro , ou cinco pollegadas abaixo do seu nivel , o que 

feito se deixa repousar, e fermentar, até que a fécula 

se extraía. Mas requer de novo huma maior attengáo, 

e huma manipulaqáo muito escrupulosa ; porque , sen

do o fluido separado muito cedo, grande parte da fé

cula se atrazará, e continuándose, sendo a fermenta

qáo prolongada por muiüo tempo, as pontas das plan

tas , as novas vergonteas, ou raminhos tenros apodre-

ccráo, e por consequencia a tinta se deteriorará, e se 

perderá. 

§. VIII. Fermentacáo. 

Até este tempo tem sido o grande Desiderátum 

¿o Fabricante, ou Granjeiro do índigo , o certo, e 

determinado ponto de fermentaqáo. A este fim se tem 

repetido multiplicadas experiencias por alguns annos 

em a Una Hespanholla, debaixo das ordens, premios, 

e instrucqóes da Junta da Agricultura , (das quaes se 

diz que foráo felizmente praticadas por MM. Dangdale, 

e Mongon Cultivadores de índigo nesta I l h a ) , e que 

effectivamente foráo publicadas por authoridade da mes

ma Junta. 

§. IX. 
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§. IX. Signaes da fermentaqáo, 

Ao depois de ter o índigo estado de infusáo, 011 

maeeraqáo por oito , ou nove horas, se tira huma pe-

quena porqáo de agua , na qual se molha huma pen-

na , e se fazem com ella algumas letras , ou rasgos 

em hum papel branco. Os primeiros provavelmente 

seráo muito coloridos , e mostraráó, com isto, que o 

índigo nao está aínda suficientemente fermentado. 

Repete-se esta operagáo todos os quartos de hora, até 

que haja a agua de perder a sua cor, e este he o pon

to em que se decide da sua verdadeira fermentagSo. 

He couüa pasmosa , que huma experiencia táo 

simples em si mesma , se acaso he genuina, ou cor

responde ao intento , houvesse de estar desconhecida á 

tantos annos pelos Granjeadores, e Fabricantes do ín

digo. Confesso que nao tendo tido occasiáo opportuna 

de fazer este exame, tenho chegado por muitas vezes 

a duvidar da sua existencia. O seguinte methodo, que 

o dou guiado pela authoridade de Mr. Lediard , he ao 

ineu parecer respeitado pela sua maior certeza. 

Manda-se fazer hum furo no tanque da infusáo, 

ou fermentagáo a oito , ou a seis pollegadas distante 

do fundo, fóra da abeitura feita para excoar , ou es-

gotar a agua impregnada da herva. Manda se arrolhar 

com hum batoque , mas nao táo apertado, que evite 

o correr pouco a pouco por elle hum delgado fio. 

Tendo estado as hervas de infusáo algum tempo, ou 

al-
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algumas horas-, o fluido que corre em fio se vai mu

dando , e manifestando hum bello verde , o qual na 

horda mais baixa do tanque, de donde se deixa correr 

para o tanque, de donde se deixa correr para o tanque 

de bater, sevolta da cor de capa rosa. Esta cor, quan

do a fermentagáo continúa , sobe para cima pouco a 

pouco até á rolha , ou tapulho ; e logo que se perce-

ber esta circumstancia , se deve julgar como chegado 

o ponto da pausa, ou parada da fermentagáo. 

Em quanto dura o progresso deste negocio se ha

ja de attendei particularmente ao cheiro do liquido, 

que corre pela abertura ; porque se pode perceber al

gum azedo , e ser entáo necessario fazer passar o liquor 

já fermentado para o tanque de bater, e ainda mais, 

ser preciso lanqar-lhe agua de cal, que tenha forca suf-

ficiente , até que haja de perder o seu cheiro azedo. 

Em quanto elle correr apparecerá verde, misturado de 

hum amarello Iuzente ou de cor de cana palluca ; 

mas no tanque de bater se apresentará de huma bella 

cor verde. 

§. X. Batedura. 

Tendo se despejado desta maneira a tinta no ba-

tedoiro, ou tanque de later - se agita, move se, e se 

bate até que a tinta principie a granular , ou a boiar 

em pequeñas folhc-cas , ou moléculas dentro da agua. 

Esta operagáo se fazia amigamente na Jamaica bracal-

mente ; e em S. Domingos , e Ilhas Francezas por 

bal-
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baldes, ou cylindros , encabados na ponía de huma va

ra comprida de pao. Ao depois porém por maior conv 

modidade , se construiráo iná,;uinas de novo, ñas quaei 

as alavancas sao movidas circularmente por huma ro

da , e estas levadas pelo impulso de hum cavallo, ou 

besta muar. Ao depois de ter o fluido sido bem bati

do por espago de quinze , ou vinte minutos, e dése 

ter feito juizo em hum prato , vendo-se nelle já curado, 

ou coagulado , se Ihe lanca; huma forte impregnacáo 

de agua de cal gradualmente , nao só. para'haver de 

promover-lher a separaqáo, mas ainda para Ihe fixar a 

cor, e preservallo da podridáo. Os Cultivadores, co

mo observa Mr. Frow/i , distinguem muito cuidadosa

mente os differentes estados desta parte da operagáo; 

e com a mesma exacqáo tambem examináo , assim aap-

parencia , e cor, como o progresso do trabalho, que 

pouco a pouco paváo , e a grá passa de huma cor 

verdocnga a outra purpurea , que he a propria que 

tem , estando o liquor batido. Hum grao , ou ponto 

de batedura demasiadamente pequeño, deixará o índi

go verde, e grosseiro : e se for demasiadamente gran

de , ou forte . o levará a ser quasi negro. 

Estando o caldo prompto , e suficientemente bati

do , e a fécula granisada, se deixa repousar até que as 

folhecas se sentem no fundo , e agua incumbente, 

que está por cima, se despeja. O índigo, dividido em 

pequeños saceos de linho , se enxuga , e secca. Ao de

pois se deita em taboleiros pequeños quadrados , ou 

moldes, e se poem a seccar gradualmente ñas formas., 

e com esta aecáo se finaliza a manufactura. §• 



( 4 3 ) 

§. XI. Lucros. 

O que se disse ácima, acerca da natureza da her

va , seguindo a mesma em qualquer terreno particular, 

que produza quatro cortes cada anno . se pode tambem 

accrescentar a barateza do prego das construcgóes, edi

ficios , aparelhos, aprestos, e mais pertences deste tra

balho, com o grande valor deste genero ; com tudo 

alli se julgará cousa mui pequeña, e se pasmará avis

ta das esplendidas relagóes , que se remettéráo , as quaes 

expunháo a grande opulencia dos primeiros fabricantes 

desta qualidade de granjeo, 

Concedendo-se ser o producto de cada geira tre-

zentas libras, e o seu prego nao mais que quatro sol-

dos esterlinos por libra, será o total mil e duzentas li

bras do rendimento de vinte geiras , produzido pelo 

trabalho de dezaseis eScravos , e de hum fundo , ou 

capital de térras , e edificios , que rara vez merecerá 

contemplaqáo alguma. 

Taes seráo sem dúvida as primeiras reflexóes do 

Leitor. Mas desgraqadamente as douradas esperancas, 

.que semelhantes especulagoes levantáo em os entendí-

mentos de milhares de pessoas como os sonhos da 

mat'i utada , se tem desvanecido pelas experiencias a-

ctuaes. Devo julgar pela minha propria , que no de

curso de dezoito annos que resido ñas Indias Occi

dentaes, ainda nao conheci huma só pessoa entre vin

te que , tendo principiado pela granjearía do Indi: 
hou-
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houvesse de deixar qualquer signal, pelo qual ao me

nos se apontasse o lugar , aonde estabelecéra a su» 

Granja , ou fabrica. Menos porérn que estes nao hajáo 

de ser os esborcinados restos dos seus tanques-, cober-

tos de hervas, cheios de rans, e outros animalejos de 

rojo. Ora muitos, entre elles, eráo homens deconhe-

cimentos previdenciaes, e que possuiáo bens. He certo 

que elles falliráo , mas confesso, que nao ousaria a dar 

huma razáo, que satisfaga. 

§. XII. Descontos. 

Ha occasióes, ñas quaes a fermentagáo dura mui

to tempo ; em outras muito pouco. Agora a fécula 

graniza muito mal , agora muito bem. Quando por 

hum lado sedescobrem remedios, para se atalharem in

convenientes , que faziáo muito mal , fazendo a prátí-

ca arriscada , pelo outro lado se descobrem inconve

nientes , que fazem o mal muito maior. A mortalidade 

dos -escravos , motivada pelo vapor do liquor fermen

tado ( circumstancia pasmosa, de que sou informado, 

assim pelos Granjeiros desta fabrica, Inglezes , como 

Francezes, e da qual actualmente espero o processo), 

a fallibilidade das estagóes , os estragos dos devorado-

res insectos, etc. Estes, ou qualquer destes males au-

gmentáo tanto as outras perseguigóes , que a industria 

nao pode segurar huma conveniente recompensa. 

A sua historia consequentemente subministra hu

ma nova illustracáo para huma mui vu)?ar , mas im» 

por» 



portante advertencia, e vem a ser, que qualquer ma
nufactura, huma vez destruida, rara vez se tofna aes-
tabelecer de novo no mesmo lugar. Outros tem escri-
pto bastantemente a respeito das causas, pelas quaes a 
cultura geral, c o Granjeo do índigo fora abandonada 
na Jamaica. Além de que os mesmos argumentos, que 
obrigáráo ao governo Inglez a sobrecarregar esta mer. 
cadoria de tributos ¿ com os quaes a afundáráo, conti-
nuáo ainda em outras producqóes das Colonias , até 
que muitas hajáo de experimentar 0 mesmo fatal fado, 
que experimentou o índigo. Desta monstruosa loucu-
ra, e impolítica de sobrecarregar com grandes tributos 
a hum artigo , tao necessario ás manufacturas Inglezas 
de pannos ( pondo em questáo estas consideraqóes das 
Colonias) julgo que a Patria mái estará altamente con
vencida , pela quantidade do índigo -, que para aqui se 
exporta de todas as partes do mundo annualmente, 
que se faz chegar a hum milháo e meio de libras es
terlinas , do qual cinco, para sete partes sao compra
das aos Estrangeiros , e nossos rivaes a dinheiro de 
contado. 

EX-
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EXTRACTO 
S O B R E A I N D I G O E I R A , 

(Dictionaíre des Jardenieri.) 

Por Filippe Miller. 

Caracteres Botánicos. 

N Este genero huma folha estendida qúasi hotisoít* 

talmente , e recortada em cinco pontas, ou segmen

tos , forma o calis : a flor he aborboletada , o están* 

darte quasi redondo, aberto, adentado na sua extre-

midade, e revirado: as azas oblongas, e obtusas, com 

as bordas inferiores estendidas, a quilha he obtusa es-

tendida, e terminada em ponta aguda. Tem esta flof 

dez estames unidos em duas especies de cylmdros : as 

pontas erguidas, e terminadas por ápices redondos : o 

germe cylindrico , e sostem hum estilo curto coroado 

por hum estigma obtuso. Este germe se muda, quan

do Ihe cahe a flor em hum legume comprido, e có

nico , que contém sementes da figura de hum rim, 

ou rinzadas. 

Mr. Llnne, arranjou este genero de plantas era* 

terceira secqáo do da decima sétima classe intitulada: 

Dea-
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Diadelphia Decandria, que abrange todas aquellas , que 
tem flores de dez estames , unidos em dois molhos y 

(deixando as outras especies que nao pertencem aqui.) 

Methodo de se fater o índigo segundo o P. "Labal. 

O P. Labat escreveo circumstanciadamente ñas 
suas viagens o modo , pelo qual se fazia o índigo, 
que he o seguinte. Fazia-se em outro tempo muito ín
digo na Freguezia da Macauba. Nao se via nella corre-
go algum , ou ribeiro , em que se nao encontrassem 
tanques de pedra muito bem feitos, e amalgamados, 
que serviáo de conter plantas de índigo , para se fer
mentaren!. Ordinariamente Se poem tres, hum por ci
ma do outro , em figura de cascata , de sorte que o 
segundo fica mais baixo, que o fundo do primeiro pa
ra receber o liquor, que o primeiro contém , desarro-
Ihando-se os buracos , que tem no fundo ; e que o 
terceiro possa , quando chegar a sua vez , receber o 
que está no segundo. O primeiro tanque mais largo, 
•e mais profundo, que os outros, se chama deinjusáo, 
ou de fermentacáo. As suas dimensóes ordinariamente 
s5o de vinte pés de comprimento, e doze, ou quinze 
de largura , e tres, ou quatro de profundidade. O se
gundo tanque, que se chama de bater, ou hatedouro, 
só tem ametade da capacidade do primeiro. O terceiro , 
ainda mais pequeño que o segundo, se chama diablotin. 
Os nomes dos dois primeiros corresponden! perfeita-
mente ao uso, que delles se faz ; porque no primeiro 

se 
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se poem as plantas de molho, a macerar ,' óü a fer

mentar , de sorte qué ellas ahí apodrecem do mesmo 

modo que hum estrume : neste trabalho os saes, e á 

substancia das folhas se despegáo , e se misturáo com' 

a agua por" meió da fermentaqáo, pela qual passaiíó, 

estando nella. No segundo se agita , e move esta agua 

carregada, ou saturada dos saes, até qué as pequeñas 

porgóes' da fécula, que ellas contém , se unáo humas 

com as outras. Em quanto ao nome do terceiro, abso

lutamente ignoro a sua propriedade , ou a quem elle 

se refere , se acaso nao for a cor , que nelle se vé; 

porque, o que a este tempo já se acha formado, fie» 

nelle ; e por consequencia a sua cor he mais carrega» 

da , e forte do que nos outros superiores. 

Devo dizer que só em S. Domingos se Ihe dá es

te nome ; porque ñas Ilhas de Sota vento se chama 

este ultimo tanque o reposadouro , nome que segura

mente Ihe convém melhor por ser aqueHe, em que 6 

índigo principiado no da fermentaqáo, ou infundidoi* 

r o , aperfeiqoado no batedoiro, se separa da agua , e 

se deposita no fundo em hum corpo solido, o qual aO 

depois se mette em saceos, e em caixas, como se dirá 

daqui a pouco. 

Quando se fazem estes tanques, nao se deve des-

prezar cousa alguma que possa conduzir a fazellos 

mais sólidos, e fortes; por quanto, a fermentagáo do 

Índigo he tanta, que se a al venaría* for mal feita , e 

a amalgama mal trabalhada, formar-se-háo rendas , e 

aberturas , que deixaráó escapar o índigo do tanque; 
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*« Viráo á cáusat grande perda ao Granjeiro , ou pro-

prietario. Se acaso acontecer este accidente , haja de 

se applicar o remedio seguinte , que aponto , como 

hum meio fácil , e infalhvel , que a experiencia tem 

comprovado. 

Tomem-se algumas conchas do mar^ pulverizem-

se, e sejáo passadas a travóz de huma penejra fina ; to-

me-s.e tambem huma porcáo de cal viva ,»e peio mes

mo modo seja pene irada ; misturem-íe com huma quan-

tidade de agua proporcionada para fazer huma amalga

ma dura , e com ella se tapem as aberturas dos tan

ques com a proniptidáo possivel. Esta mistura se sec

ca , e se incorpora em hum instante , e ao mesmo 

tempo impede, que a materia saia fóra do tanque. 

Todos sabem , que o índigo he huma substancia, 

de que se setvem para tingir de azul a 15, a seda , os 

pannos, e as teas* Os Hespanhoes a chamáo Añilo. O 

•melhor , ou o mais fino, que se faz em a Nova Kes-

panha' vem de Guatimálá , e por esta razáo a chamáo 

Guatimalo. Tambem se fabrica em as Indias Orientaes, 

e principalmente no Imperio do Grao Mogor , e no 

.Reino de Golconda , segundo o refere Tavermer. Mais 

commummente na Europa he chamado Inde que índi

go , ou Añil; porque Ihe daváp o nome do Jugar don

de •comeqou a vir no principio. Alguns Authores , e 

principalmente o P. Du Tertre, Dominicano, julgáráo 

que o índigo das Indias Orientaes era melhor , mais 

fino, e mais caro, do que aquelle, que nos vinha da 

.America *. porque a este vhamaváo h.digo chato , ou 

5T.II. P.h D pía-
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plano , quando o da India appelidaváo índigo redoit. 
do : pois toda a differenqa entre estes dois índigos j 

consistia em que o das Indias Orientaes tem a figura 
da ametade de hum ovo ; e o da America da ametade 
de hum pequeño pao chato ; mas no que toca á sua 
qualidade, nao ha entre hum, e outro djfferenqa algu
ma , quando sao feitos, ou trabalhados com o mesmo 
cuidado. 

A forma do índigo Oriental obriga aos eommer
ciantes , que o trazem á Europa , a reduzillo ein pó 
pelo fim de augmentar as suas caixas, ou toneis, em 
que o poerh. He certo porém qué, senda reduzido i 
pó desta sorte , deve parecer mais fino, do que aquel» 
le que nos trazem da America, que , vindo em páes 
chatos, deixa ver as veías , pelas quaes se julga ser 
mais grosseiro, que o outro. Mas tudo isto nada influe 
sobre a bondade intrínseca desta mercadoria. Eu per-
tendo, que hum , e outro tem a mesma , ou igual 
bondade , sem embargo de qualquer djfferenqa , que 
queiráo descobrir entre elles. 

Para se reconhecer (diz o mesmo Author) a ver-
dade disto, que acabo de dizer , tomareis hum torráo 
de assucar que seja igualmente branco em todas as suas 
partes: quebrai-o em duas partes, reduzi huma destas 
em pó ; e entáo veréis que esta se vos representará 
mais fina, e mais branca que % porgáo , que deixsste» 
inteira. Isto procede de que o grao da ametade , que 
se ueduzio a pó , foi dividido em hum maior numere 
do partes . as quaes ainda que pequeñas, e quasi invi* 

li-



fciVeis, tem com tüdo maior superficie ¿ e por conse» 

qüencia reflectem huma maior luz , ao mesmo passo 

que a outra ametade, que se deixou ficar inteira , ten-

do huma superficie menor só offerece á vista gráós 

grossos reflectindo huma menor luz, e parecendo mi

rtos brancos : e por consequencia se reputa hum assii-

car de inferior qualidade , por consistir toda a sua bei-

ieza na maior alvüra. 

Parece que poderemos applicar este mesmo discur

so ao índigo , e dizer que todas as cousas iguaes álém 

destas : o índigo da America he táo bom , como o das 

Indias Orientaes, quando se faz do mesmo modo¡ 

Julgo que ainda posso dizer mais : que o índigo 

da America he muito melhor para o itso , que o ou

tro ; porque , nao he evidente , qile as suas partes mais 

delicadas é finas se hajáo de dissipar, quando se r«-

duzem a pó , como diz TaVernier? e quem poderá por 

em dúvida , que as taes partes mais finas nao fossem 

es mais proprias, para haverem de dar huma boa tinta ? 

Conheqo , que o índigo das Indias Orientaes he 

muito mais caro* qile aquelle que se importa da Ame-

tica. Mas he claro , que isto deve ser assim porque 

vem de muito mais longe , e que aquelles que com-

merceáo com elle , nfírt encontrarirío proveito , se O 

hoiivcsem de vender por aquelle mesmo preco , por

que se vende o outro, que nos vem de hum paiz mui

to mais vizinho. Mas todos eonhecem que este argu

mento nao he sufficiente para provar a sua bondade, 

ou ruindade, quanto mais * sua melhoria. 

D a Com-
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Compoem-se o índigo de saes, da substancia das" 

folhas, e casca de huma planta, que gosa do mesmo 

nome , e por isso se deve dizer, que he huma disso-

lugáo, ou digestáo di planta , causada pela fermenta

gáo. Sei, que nao falta, quem diga, e talvez muitos, 

que a substancia das folhas nao he a que faz o Indi-

go , e que , conforme estes mesmos , nada mais he, 

senáo huma cor, ou tintura viscosa , que a fermenta

qáo da planta espalha pela agua. Mas eu Ihes pergun. 

tara de antemáo a esta sua opiniáo , que me houves-

sem de dizer , que se fez da substancia desta planta? 

Por quanto, quando se tira da infusáo , já nao tem o 

mesmo peso , a mesma consistencia , nem a mesma 

cor , que antes della tinha. Isto he certo. As suas fo

lhas , que antes eráo gordas , e muito abastecidas de 

sueco ao depois della appatecem leves, murchas, bran

das, e mais semelhantes a hum estrume do que a ou-

tía qualquer cousa. E esta he a causa ; porque se deo 

o nome, ao tanque da infusáo, de tanque da podridáo, 

Ora. nao se encontrando mais ñas folhas, e ñas outras 

partes da planta a mesma substancia , que tinhao antes 

de serem postas a macerar , he muito mais natural o 

julgar, que esta mesma substancia , sendo despegada 

dos vasos, em que ella está encerrada , se baja de ter 

espalhado pela agua. Ao corpo, a que se reduz , & 

huma cor azul, se chama índigo. 

fifí-
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Cultura. 

Esta planta requer hum terreno rico , e unido, 

mas muito secco. Ella canqa muito a térra , em que 

he 'cultivada : devem na separar de outra qualquer 

planta: conservalla sempre mondada, e limpa, emba-

raqando que outra qualquer planta haja de nascer junto 

a ella. Cumpre alimpar-se o terreno, onde se haja de 

plantar o índigo cinco, ou seis vezes antes^ Julgo que 

se diria melhor S'mear ; mas como o termo plantar 

está recebido no uso das nossas Ilhas, por este princi

pio nao me devo embrulhar com os nossos Granjeiros, 

que por toda a qualidade de títulos possiveis merecem 

todo o nosso respeito, ainda que tenháo o máo costu-

me de desfigurar a nossa linguagem. Algumas vezes 

sao táo escrupulosos acerca da limpeza do terreno, em 

que o háo de plantar, que o varrem como se elle fos

se huma cámara. Ao depois Ihe abrem as covas em 

que devem por as sementes. Os escravos, eu outros 

quaesquer homens destinados a esta acgáo , se poem 

em fileira, ou linha em huma das suas extremidades, 

e recuando, ou andando para traz, abrem as covas da 

grandeza das suas enxadas com duas, ou tres pollega

das de altura, e hum pé de distancia em todo» os sen

tidos , e as alinháo o melhor que cabe ñas suas possi-

bilidades. Chegados que sejáo a outra extreniidade do 

terreno, cada hum se provc de hum pequeño sacco de, 

Mmentes, evoltando pelo mesmo caminho, vem pon

da 
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do onze, ou treze sementes em cada cova. O numero 

impar, de que usáo , he 'resto da superstigáo. A esta, 

«e bem que estou longe de approvar, porque conhego 

a loucura, e inutilidade, nao quero impugnar; porque 

perdería o meu tempo , e nao viria a conseguir cousa 

alguma. 

Esta parte da cultura do índigo he a mais traba. 

Ihosa ; por necessitar de que aquelles, que se empre-

sao nella , andem semp.re curvos, sem se^poderem por 

direitos , em quanto nao acabáo toda a longitude do 

terreno, de sorte que quando elle he grande , o que 

quasi sempre acontece, sao obrigados a ficar por duas 

horas , e ás vezes mais, nesta postura. 

Quando chegáo aofim da pega, que háo deplan» 

tar , desandáo sobre os seus passos para cobrir as co. 

vas , em que pozeráo as sementes , deitando com os 

pés em cima a térra, que caváráo, quando as abriráo, 

e com a qual fica a sementé coberta com duas polle

gadas quasi de terrra. 

Ora se os habitantes da nossa America se quizes-

sem servir de huma charrúa em a Cultura desta plan

ta , e ainda para a semear, poderiáo facilitar muito o 

seu trabalho ; porque com este instrumento duas pes

cas , hum cha l lo , ou huma besta muar , semeariáo 

cada dia maior quantidade de índigo, do que o pode

riáo fazer vinte pessoas no mesmo espaqo de tempo, 

e segundo o seu methodo ordinario. Por quanto esta 

charrúa forma os regos , e o semeador, que está fixo 

•jeih>, segué, e Ihe espalha as sementes igualmente dfj 

dis*. 
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distancia em distancia: e o outro instrumento, posto 
atrás do mesmo , as vai cobrinde de térra : por este 
meio toda a operagáo se faz ao mesmo tempo, e com 
huma grande facilidade. He bem verdade ser necessa-
río, que o uso desta maquina haja de ser conhecido 
por aquelles , que houvessem de trabalhar com ella, 
pois do contrario se nao sahiriáo bem; ainda que mui
to pouca experiencia seria bastante para o fazer hábil, 
dentro em pouco tempo. 

Como o índigo se planta em filenas, se poderia 
empregar huma charrúa de enxada, que tivesse huma 
largura porporcionada para mondar o terreno entre as 
fileiras : por meio deste instrumento aoperaqáo se aca
baría em muito menos tempo do que pelo methodo 
ordinario; mas eu aconselharia de Ihe promover a térra 
logo que o índigo comeqasse a apparecer ; e tambem 
de nao esperar, que as más hervas crescessem ; porque 
entáo se destroem fácilmente ; e esta Cultura fortale-
cendo as plantas, se volta em huma granjearía muito 
Útil ao proprietario, que recebe hum índigo tanto me
lhor , quanto as plantas , que o dáo, sao mais vigo* 
«osas. 

O conselho , que dá o P. Labat de cortar estas 
plantas, antes que ellas envelhegáo muito; porque as
sim dáo huma melhor cor ao índigo, he muito justo ; 
e para isto se requer que se dé principio ao seu corte , 
assim que as flores entrarem a apparecer , por quan
to , deixando-as maior espago de tempo , as bastes, 
«u tallos se enri/ecem , e as folhas debaixo amátele-

cem , 
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*jf 

diz elle, acontece, se as plantas forem plantadas mui
to conche<*adas , ou havendo descuido de se deixar 
crescer entre ellas hervas bravias ; e que por este mo
tivo se haja de ter grande cuidado em o conservar 
sempre limpo. 

Ainda que todas as estagóes sejáo igualmente fa-

voraveis para se plantar o índigo , todavía requer at-

tender se a nao escolher para isto o tempo secco. He 

verdade , que a sementé pode conserrar-se hum mez 

na térra sem se arruinar;. mas sempre se deve recear, 

que os insectos a nao destruáo ; que os ventos a nao 

levem comsigo , ou oue as hervas bravias a nao affo 
9 7 ¡ 

guem.- Por estas razóes , os que sabem mais desta gran

jearía , nunca plantáo o índigo em tempo secco; ou, 

o que vale o mesmo, sem esperar que naquelles dois, 

ou tres dias haja de chover ; mas quando escolher» 

huma estaqáo húmida, que promette chuva , ficáo se-

f uros que dalli a tres, ou quatro dias veráo rebentar 

as suas plantas. 

Sem embargo de todos os cuidados , quantos se 

hajáo de tomar, para se limpar o terreno, antes dése 

Jhe lanqarem os graos , deve-se renovar esta operaqáo, 

logo que estas plantas comecarem a apparecer sobre a 

térra; porque a qualidade do terreno, ajudada pela hu-

midade , calor do clima, orvalhos abundantes das noi* 

•tes, produz huma grande quantidade dehervas bravias, 

que affoganao, e destruiriáo totalmente o índigo , ha* 

veiido o menor desleixo ern as arrancar, logo que ella 
en-
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entrSo a manifestar-se , ou a repontar, e de forcejar, 

a que este terreno se conserve sepipre mondado. As-

hervas bravias muitissimas vezes tambem sao causa do 

nascimento de certa especie de lagarta, que roe, e de

vora as folhas das plantas em muito pouco tempo. 

Desde o momento em que a planta apparece, até 

chegar o tempo de ficar vez, paja ser cortada , só se 

passáo dois mezes ; e logo que chegue este ponto de 

a cortar, se nao deve prolongar por mais tempo; por

que entrando a florecer , suas folhas se fazem seccas , 

menos cheias de substancia, e muito menos proprias, 

por consequencia, para haverem de dar huma cor boa. 

Depois de se ter cortada a primeira haste, os no-

vos ramos , e folhas, que a planta faz repullular , se 

deverá repetir o seu corte de seis em seis semanas, sen

do a estacáo húmida , e pelo contrario sendo secca; 

•para que a planta nao morra com as suas soccas, co

mo acontecería infallivelmente, e se ficaria entáo obri-

gado a replantar outras. Ora, tratando-se dellas, como 

convem, pedem durar dois annos; mas, passados es

tes , he preciso , que se arranquem , e se plantem ou

tras de novo. 

Quando a planta estiver madura , o que se co

nhece pelas suas folhas, que se voltáo mais quebradi-

qas , e menos macias , se cortáo algumas pollegadas 

ácima da superficio da térra com facas , ou foices cur

vas. Alguns lavradores as atáo em molhos , como fei-

xes de feno , para que os pretos possáo com maior 

cornmodidade carregallas para o tanque de fermentar; 

po-
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porcm a maior paite as ajuntáo em grandes panno* ,-

aos quaes prendern pelas quatro pontas, o que heme. 

lhor, que o modo antecedente ; porque as plantas as

sim váo rr.enos esfregadas, e se leváo tanto as peque

ñas como as grandes. Além disto, este modo he mui

to mais expedito : e como quer que o tempo seja mui

to precioso, especialmente , na America , he preciso 

perderse o menos que for possivel. 

Dezoito, ou vinte cargas da grandeza cada huma 

de dois pannos de palha , bastáo para encher o tanque 

de fermentar, cujas medidas já se deráo. Tendo se lan

zado agua ueste tanque , que cubra as plantas , ou 

que ellas hajao de ficar mergulhadas , se carregáo es

tas com alguns pedagos, de pao para embaragar que 

se levanten! ácima do mesmo modo , que so pratíca 

com o linho cunhamo ; e se deixa fermentar mais ou 

menos , segundo o calor, ou o mais, e menos maduio. 

da planta. A fermentaqáo costuma gastar de ordinario 

o i to , ou dez horas , e acontece algumas vezes gastar 

dezoiro , ou vinte horas ; porém rarissima vez mais. 

Quando se percebe oeffeito desta fermentaqáo, a agua 

se aquece , ferve, ou gorgulha por toda a parte como 

as uvas na dorna , e de claras, que antes estaváo, se 

lazem insensivelmente espessas , e de cor azul tirando 

a viólete. Estando as cousas neste ponto, sem se bul

lir ñas plantas se abrem os tornos, que estáo no fun

do do tanque de fermentar, e se deixa correr no tan

que de bater - a agua carregada , ou saturada dos saes, 

e dasuVuncia colorante das plantas divididas pela fer-. 
meo,-
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mentaqao: depois disto se langáo fóra as plantas, que 

estáo podres, e inuteis; e se alimpa o tanque de fer

mentar para se Ihe pórem novas ; e se bate a agua , 

que decorreo do tanque de fermentar no de bater. An-

tigamente se servia para esta operaqáo de huma roda 

guarnecida de batedoiros , cujo eixo estava no meio 

do tanque, e que se fazia voltar por meio de dois ca. 

bos postos ñas duas extremidades do eixo: mas ao de

pois se substituiráo os batedores de caixas com fundos 

furados de buracos. Hoje se empregáo baldes muito 

grandes encabados em varas fortes á maneira de can-

dieiios , por cujo meio os pretos agitáo , e batem a 

agua com violencia , e continuamente , até que os 

saes , e as ourras substancias das plantas se unáa , e 

sulficientemente unidas hajáo de .formar corpo. 

Consiste a habilidade , do que preside a este tra

balho , em saber aproveitar se do instante ; porque, 

fazendo o parar hum pouco antes , que o grao esteja 

formado , o índigo ficará espalhado pela agua sem se 

precipitar , e unir no fundo do tanque. Acontecendo 

assim, a parte colorante se excoará com a agua ; e o 

proprietario experimentará huma grande perda. Pelo con

trario , continuando-se a bater ao depois de estar o 

grao formado , resultará o mesmo inconveniente. He 

preciso consequentemente aproveitaüo, observando com 

toda a precisáo este instante , e logo que elle appare

cer , fazer parar a batedura, e deixar repousar a mate

ria , e a agua. 

Servem-se , para aduar este instante, de huma, ta

ca 
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ca de prata pequeña , feita determinadamente para i?. 
to ; enche-se desta agua , e segundo o que se perce-
ber, ou que o depósito se precipita no fundo, ouque 
fique suspenso na agua, ou se cessa de bater , ou so 
continúa. 

O Diccionario Universal, impresso em Trevoux, 
refere muito seriamente por authoridade do P. Plumier 
Mínimo , que o fabricante do índigo, tendo tomado a 
agua de bater na taga, Ihe cospe dentro, e que se o 
índigo já estiver formado , depressa se precipitará no 
fundo da taga, e que entáo cessa o trabalho; mas que 
pelo contrario, se o depósito nao descer , se faz con
tinuar por diante a batedura. Nao foi nisto só que se 
illudio a simplicidade , e credulidade do P. Plumier, 
mas em outras muitas cousas, como tenho percebido. 

Tendo-se cessado de bater a agua, o depósito des-
ce para o fundo do tanque , e se une entre si ern-huí 
rna massa, que se parece com o lodo. A agua esbu-
Ihada dos saes, deque estava saturada , nada por cima 
delles, e se faz clara: abrem-se entáo as torneiras pos
tas no batedouro em differentes alturas, e se deixa ex
correr a agua. Quando se chega á superficie do dep(V 
sito, se abrem as torneiras inferiores; e cahe o índigo 
no reposadoiro , ou Diablotin , onde se deixa passar 
mais algum tempo, e ao depois disto se lanqa em pe
queños saceos de panno , que hajáo de ter quinze oú 
dezoito pollegadas de comprimento , e que cabem em 
ponta, onde se despoja de toda a humidade, que con
tení : ristendetse ao depois em tabolciros pequeños qua*i 

d(a-
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diadoi de quatro pés de longura , dois de largura, tres 

pollegadas de profundidade, e se expóem ao a r , para 

se seccar muito bem. Mas se deve resguardar do So l , 

que Ihe destruiría a cor, e igualmente da chuva , que 

o arruinaría de todo. 

Algumas vezes acontece, que as lagartas se arro-

jáo sobre -os Indigoaes ; sobrevindo estes insectos devo-

ráo todas as folhas , e muitas vezes passáo a mesma 

casca, e as pontas dos ramos, o que faz seccar a has-

te. Como até aquí se nao tem descobérto meio algum 

derefrear, e impedir que náó devorem acolheita, nem 

ainda por meio de vallas abertas em torno do Indi-

goal , nao se tem achado outro meio mais do que pas-

sar immediatamente a cortar todas as plantas , ainda 

que ellas sejao novas, e de as lanqar com as mesmas 

lagartas no tanque da infusáo. Estes insectos morreráo 

nelle, e Ihe deixáráo a tinta das folhas , que tiverem 

comido, e nem por isso o índigo, que se fizer, será 

menos bello. He verdade porém, que quando as plan

tas nao tiverem chegado ao ponto da sua perfeiqáo, 

hajao de dar muito menos substancia ; mas como mui

tas experiencias nos tem ensinado , que a cor das de

voradas pelos bichos he muito mais bella , se vira a/ 

ganhar por hum lado, o que se houver de perder pelo 

outro. 

Eu nao esperaría para cortar estas plantas , que 

ellas absolutamente estivessem maduras. Talvez que 

todo o segredo, dos que fazem o índigo mais estima

do , esteja em cortar a planta , quando a sua cür he 

mais 
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mais viva. Fiz huma experiencia análoga, deixando Ce** 

chonilhas sobre Figueiras da India, que estaváo muito 

maduras. Estas Cochonilhas em vez de serem Verm£ 

Ihas, se fizeráo de huma cor de folhas seccas , seme-

lhante á dos fructos, de que se nutriáo. Pode ser quef 

O mesmo haja de acontecer ao índigo ; e o que aquí 

me lembra, nao he destituido de fundamento; porque! 

esta conjectura se confirma pela experiencia , que aca

bo de contar: de maneira que parece cerfo que a mes

ma planta cortada em differentes idades , produza co

les mais ou menos bellas. Nao emprenderei dar este 

conselho , aos que sao muit» afferrados aos seus pro-

prios interesse? ; querendo antes a quantidade, do que 

a qualidade da sua mercadoria ; mas julgo que ñadí 

tenho de temer dos vizinhos de nossas Ilhas, que sao 

generosos, vivem uobremente ,• e algumas vezes mui

to alcm , do que permittem suas forqas , ou faculda-

des. Em consequencra do meu conceito lhes aconse* 

Iharia , cue fizessem differentes experiencias relativas 

ao terreno, aestagáo, a idade de suas plantas, a agua 

em que sao in^undidas , ao momento de sua dissolu-

gao. Estou persuadido que dentro em pouco tempo r 

tendo cuidado, e paciencia , viriáo a fazer hum índi

go igual, e ainda melhor que o de Sao Domingos, táo 

gavado nos Paizes Estrangeiros. Sabe-se que o assucar 

dos fabricantes de Sao Domingos em 1701 era muito 

máo , e que fora feito com hum trabalho indizivel; 

mas presentemente todo o mundo conhece que pelo 

seu trabalho, sua reilexáo, e seus exames , esta pro» 

duc-
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dticgao melhorára sobre todas as das Ilhas de Sottavén** 

to. Ora qual será a razáo porque nao bajamos de es

perar hum acontecimento igual, ou idéntico a respeito 

do índigo ? 

Mr. Pomet , Author da Historia Geral das Dro

gas nos diz na primeira parte da sua Obra Cap. X. 

que os vizinhos da Villa de Sarquesse na India Orien

tal ,f junto de Amadabat, se serven-) únicamente das 

folhas do índigo, e que rejeitáo as bastes , e ramos, 

e deste lugar he que nos vem o índigo mais gava-

do. 

Muito me agrada a opiniáo $ porque vemos que 

aquelles, que querem passar pelo incommodo de des-

granizar as uvas, antes de a langarem na dorna , e que 

Ihe rejeitáo. os engagos , fazem lium vinho de muito 

fnelhor qualidade ; porque estes engagos contení sem

pre huma qualidade de acido , que se mistura com o 

qumo do bago , quando se piza. Ora a mesma cousa 

deve acontecer ao índigo, cujas bastes contém neces-

s.iriamente liquores dé huma cor muito menos perfei-

t a , que o das folhas ; mas ser nos-hia indispensavel a 

pachorra , e a paciencia dos Indios, para emprender-

mos obr?.s desta natureza ; e ter tambem trabalhadores 

•tao baratos, como elles. Isto lie, suppondo ser verda-

de , o que a.ffirma Pomet por testemunho de Taver*-

nier. 

Sem embargo de ter milita paixáo por todas as 

experiencias, que sao' capazes de animar, e de aperfei-

qoar as nossas manufactuias, todavia nao ouso prrjpoi 

las 
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Jas pelo receio das grandes dfcspezas, que ellas éaüsíd 

a todos os emprehendedores , na contingencia do pro» 

veito nao corresponder aos gastos; Com tudo apontei 

neste lugar o methodo dos vizinhos de Saiquesse ; por

que nao quero ficar reo da culpa de ter omittido hu

ma cousa, cuja noticia pode ser de utilidade á minha 

patria. 

O bom índigo deve ser muito leVe , de sorte, 

que haja de nadar na superficie da agua , e se pode 

suspeítar, quando elle se precipita no fundo, que está 

misturado de térras , de cinzas, ou de ardoezas feitas 

em pó ; deve ser de hum azul escuro, ou carregado 

tirando a viólete , brilhante , vivo, e claro, melhor 

por dentro que por fóra , como se elle fosse prateado. 

Se for muito pesado relativamente ao seu volu-

me , deve se suspeítar, que está falsificado pela mistu

ra de materiaes , que Ihe sao estranhos ; e passar-se 

por isso a examinar a sua qualidade: por quanto, co

mo muitas vezes o seu preqo sobe de ponto, he jus-

tissimo, que, os que o compráo, conheqáo os diffe

rentes modos , com os quaes praticáo a sua falsifica» 

cao. 

A primeira vem a ser: quando esteve muito tem

po em o tanque de iifusáot de sorte que assim as fo

lias , como as cascas se consumiráo totalmente. Esta 

operacáo augmenta muito a quantidade da materia; 

mas ella perde muito da sua nattrral belleza, e se vol-

a denegrida, espessa , pesada , e muito pouco pro-

púa, pasa o que se quer. 

A 
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A Segunda se faz, misturando com o índigo cin

zas , térra , e huma certa aréa parda, e brilhante , que 

commummente se encontra ñas Bahías junto ás praias 

do mar; e principalmente ardoiza feita em pó. Ajun-

táo-se-lhe estas differentes materias nó instante , em 

que o índigo se precipita no fundo do tanque terceiro , 

chamado de repousar (Ditiblotiii). Esta fraude se occul-

ta muito mais, ou melhor, quando o índigo he em 

pó ; mas quando elle estiver em páes, se pode conhe-

cer muito bem ; por ser difficultosissímo, que corpos 

de huma natureza táo differente , se possád" misturar 

táo intimamente com o índigo, que nao deixem per-

ceber muitas carnadas de materias'differentes; e que, 

quebrando-os, com toda a facilidade se nao possa des

cubrir o seu engaño* 

Pódc-se servir dos dois meios séguintes para se 

vir no conhecimento da boa, ou má qualidada do ín

digo. 

I, Faqa-se dissolver huma porgáo de índigo em 

hum copo de agua. Se elle for puro, e bem feito, a 

sua dissolugáo será perfeita , mas se for falsificado , a 

materia estranha , que houver de ter, se precipitará no 

fundo do copo» 

II. Queimande-se , o verdadeiro Se consomé to

talmente , entretanto que a térra, as cinzas, a aréa, 

e a ardoiza feita em pó devem ficar. 

Em 1Ó94 se vendía o índigo ñas Uhas de Sotta-

Vento de tres libras, e dez sóidos, até quatro francos 

a libra conforme a sua bondade, e quantidade de na-

T.1I. P.I. E vios, 
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Vios, que o vinháo procurar. Ao depois 0 vi Vender 

por hum prego muito baixo, a pezar disto o seu GranJ 

jeiro poderia tirar delle hum grande proveito , ainda 

cue só se vendesse por quarenta sóidos a libra ; por-

oue esta mercadoria requer menos utensis, instrumen

tos , e despezas, do que pedem as fabricas de assucar. 

Desde o tempo , em que se introduzio a fabrica 

do índigo na Carolina Meridional , se exportava para 

Inglaterra huma grande quantidade desta tinta útil. De-

vemos esperar, que os premios outorgados pelo Parla

mento aos seus Granjeiros, e Cultivadores os hajáo de 

por em estado de prosseguirem este ramo de commer

cio, elevalld a grao ta l , que possa ser de hum gran' 

de proveito , assim á Naqáo, como ás nossas Colonias. 

Mas os nossos Granjeiros aínda nao chegáráo a hum 

tal ponto, qual se poderia desejar; porque quasi todo 

o índigo, que dalli se tem despachado, e expedido, 

tinha tanta rijeza , eempedernecimento , que apenas se 

podia dissblver : o que foi causado pela agua de cal, 

que se Ihe tinha misturado, para se separarem as ma

terias impuras da planta. Sube tambem por muitas car

tas escritas pelos mesmos fabricantes, que, passada a 

fermentaqáo , se tiraváo as plantas quasi inteiras dos 

tanques' ; e que ellas mostraváo nao ter perdido do 

sen volume , ou do seu peso , quasi cousa alguma. 

Este defeito sómente pode ser imputado a algüm vicio 

da Cultura , ou a pouca capacidade dos tanques , ou 

de estarem postos ao ar , o que faz que a fermenta

qáo nao tenha toda a fortaleza , que he precisa pan

as 
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as dissolver, e tambem que esta dissolugáo fOra retar* 

dada pelos ventos frios da noite. Ñas Ilhas, em que 

Se fabrica o melhor índigo , os tanques se conserváo 

sempre cobertos , a pezar de que o calor seja muito 

maior nellas , do que he na Carolina. Os fabricantes 

devem pensar nestas reflexóes , para que por confor» 

midade a ellas possáo dirigir as suas manipulagóes, ou 

operagóeSi 

Em quanto ao que pertence á Cultura desta plan., 

t a , os nossos plantadores commettem hum grande er

ro plantando-a muito junta ; porque desta maneira 

cresce com as bastes muito delgadas , e pouco provida 

de folhas, que tambem nao sao táo succulentas, nem 

táo grandes como o haviáoíde ser , se tivessem algu

ma maior distancia. Resulta disto , que as hastes só 

sao compostas de pequeños vasos , que a fermentagáo 

nao pode dissolver , e que únicamente as suas pontas 

s5o próvidas de folhas como acontece ás arvores novas 

muito juntas, que só tem hastes delgadas sem folhas, 

nem ramos pelos lados, e só as tem na sua extremida-

de , de sorte que se nao deve esperar huma grande quan-

tidade de índigo de huma planta cultivada par este mo

do. Oi que cultiváo a Ganda , ou Pastel observáo sempre , 

que , quando suas plantas sao delgadas , e só tem folhas 

estreitas , e delgadas, dáo pouquissima tinta. Para evi

tar este inconveniente escolhem hum terreno rico , e 

forte para as semear , e cuidáo muito em as plantar 

raras para Ihes dar bastante espaco para se «ilargarem , 

e lanqarem folhas grandes , e succulentas , que dem 

E 2 sem-



íemnre huma grande quantidade de materia cbloránr* 

Se os cultivadores da America quizessem imitar o 

exemplo dos que plantío oPsi i<( , titariáo seguramen

te hum grande beneficio. 

Commettem ainda outra falta , cortando as suas 

plantas muito tarde com a idea de procurar ainda hu

iría maior quantidade de índigo ; mas -isto he hum er

ro grosseiro ; porque quanto mais a plañía for velha, 

mais seccas seráo as hastes, e se endureceráó , e por 

esta razáo pouquissimas partes se poderáó dissolver pe

la fermentaqáo, e o depósito destas velhas plantas nao 

será táo bom , como o das novas. 

Querer-se-hia, que , depois de todas estas obier-

vaqóes, os lavradores fizessem algumas experiencias á-

cerca da Cultura, e tratamento destas plantas, semean-

do-as largas, conservando as limpas das hervas bravias, 

e cortando-as no cómenos , que sao novas , e cheias 

de seiba. Estas experiencias nos dariáo luz acerca dos 

meios, que se devem applicar para tirar dellas o mais 

vantajoso partido. Mas como a máo de obra seja cara 

neste Paiz, tal vez opporáó aexcessiva despeza, que se 

ha de fazer no methodo, que proponho ; mas para que 

estes meios sejáo menos dispendiosos propuz semear o 

índigo com a charrúa de semear, oque diminuirá con-

sideravelmente as primeiras despezas , ricando as semen-

tes ao mesmo tempo igualmente espaciadas. Tambem 

aconselhei o servirem se da charrúa de enxada, com a 

qual se pode mecher a térra, e ajuntalla ao redor das 

raizes para as fortificar , e por a planta em estado di 

re-
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resistir aos attaques dos Insectos; por cujo meio suas 
Folhas, e suas hastes se faráo mais succulentas, e mais 
proprias a subministrar huma boa quantidade de mate* 
tia colorante. 
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O PERFEITO 

INDIGOEIRO, 
Que contém huma exposicáo circumstanciada desta plan. 

ta , seu corte , fermentacáo , batedura com muitos 

advertencias uteis ¿cerca desta manifactura. 

Por Elias Monnerau, 

( Vísinho de Limonade , repartido do Cabo ñas Ilhas 

Francesas da America.) 

PARTE I. 

§. I. Descripgáo da Indigoaria. 

A S Indigoarias sao tanques feitos de alvenaria, re

bocados , e cimentados , nos quaes se poem a fermen-

t.'.r a planta chamada índigo , da qual se tira huma 

fécula , que dá a mesma cor. Estes tanques sao tres, 

• e postos huns sobre os outros , formando huma espe

cie de cascata por hum tal modo , que o segundo, 
sen-
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sendo mais baixo que o primeiro , possa receber o lí

quido, que o primeiro contém , quando se destapa a 

abertura , que se Ihe tem feito : e que o terceiro pos

sa por seu turno , quando Ihe couber a sua vez , re

ceber o que contém o segundo. 

O primeiro destes tanques, que deve ser o maior, 

e o mais levantado , se chama o da Fermentagáo. Or

dinariamente se Ihe dá dez , até doze pés de compri-

mento , nove, a dez de largo , e tres de altura : de-

ve-se-lhe dar hum declive , ou inclinaqáo no fundo, 

que conduz ao registro, para que possa escoar com fa-

cilidade as aguas. 

O'segundo tanque , que se chama o batedoiro, 

ou de bater he mais estreito que o primeiro ; porcm 

muito mais alto, para que a agua, com a accáo, ou 

movimento de bater, se nao espalhe, cuja quantidade 

haja de causar huma grande perda ; e por este motivo 

se deve fazer o mesmo, que em o primeiro , isto he , 

dar-lhe hum declive menor para o excóo das aguas : e 

ao terceiro, que sem comparagáo alguma deve ser me

nor que o segundo, dáo nomes diversos, Lacia, Dia-

blotin , ou Ladráo. 

Os nomes que dáo aos dois primeiros tanques con-

vém perfeitamente ao seu uso. O da fermentagáo he 

assim chamado , porque nelle se poem a planta de infu

sáo , e nelle fermenta, e se apodrenta, ao depois de 

ser espalhada.a substancia da planta na agua pela fer

mentagáo excitada pelo calor. No segundo he que se», 

move, e bate esta mesma agua já impregnada dos saes. 

da. 



da planta , até que reunidas, e sufficientemente coag». 

lados para formarem hum corpo , hajáo de ter feito oí 

graos, desque se compoem esta tinta. 

Em quanto aos tres nomes do terceiro tanque, ha 

tres contradiccóes; e só Ihe podem convir, por capri. 

cho ; estes sao os que já ácima nomeei ; Bada f Die. 

blotin , e Lndráa. Se o ultimo Ihe pode convir de al

guma maneira será táo «ámente ; porque engole toda 

a massa do índigo. Se o primeiro he proprio , só o 

pode ser pela semelhanga, que tem com as bacias dos 

Earbciros, pelo chanfro , ou recorte . que tem na sua 

aba, ou borda, pois tem a mesma figura, em que se 

engasga aquella. E a final , se tambem se pode cha

mar Dtablotin, conforme diz o P. Labat, he pela con

veniencia , que tem em ser muito mais colorido que 

os outros. 

Sejáo quaesquer que forem as causas destes no» 

mes Eucia , Diabloün , ou Ladráo, que escolhereis, o 

que melhor gostardes, neste he que se poem o índigo 

coi-negado no da fermentagáo , aperfeigoado no de ba

ter , ou batedoiro; unido ahí, e posto em massa, es

tando já livie das aguas, que até entáo o aeompanha-

váo. Isto feito, se tira, e poem em pequeños saceos 

de panno da longura de dezoito pollegadas, e última

mente em cunhetes , ou caixas , como direi daqui a 

x pouco. 

p<-
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§. II . Definicao do índigo perfeito. 

O índigo composto de saes, e da substancia des

ta planta , sómente se forma pelos effeitos da fermen

tagáo , que djssoive as partes salinas das folhas , as 

quaes coagulando-se pelo movimento violento da ba

tedura , tomáo hum corpo sufficiente para se ajuntar 

em massa, e formar huma especie de bolo, que o Sol, 

pelo seu calor, acaba de seccar, ou empedernecer, e 

que , por assim dizer, Ihe poem a ultima máo. 

Mas como ha alguma cousa pasmosa na obra da 

sua dissolugáo pelos effeitos extraordinarios da sua fer

mentagáo , quero dar huma idea justa das differentes 

mudangas, que continuamente Ihe acontecen), 

§. III . Effeitos pasmosos da fermentacáo, 

O primeiro effeitb da fermentaqáo he huma pe-

quena fervura , acompanhada de bolhas ( quasi seme-

lhantes ás que se observáo quando cahe na agua huma 

garrafa de gargalo estieito) , e cada huma destas, lan-

qa huma tinta verde pouco a pouco augmentañdo-se 

de maneira , que a agua vem a ficar toda carregada, 

tomando huma cor summamente viva , a qual che-

gando a sua maior intensáo, se muda em outra de co

bre sobeiba ( i ) , e a seu turno vem a ser substitui

da 

( i ) Fallo só da superficie, pois toda a massa da 
^tgqa he sempre verde. 
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da por hum creme viólete- muito carregado ; entáo se 
vém os effeitos terriveis da fermentagáo : O tanque, 
tendo adquirido o grao de calor , qiíe Ihe he proprio, 
burbulha de todos os lados con» tanta violencia, que 
se arremessáo ao ar pyramides de escumas semelhan-
tes a llocos de Deve. Nao he por exageraqáo que uso 
da palavra terrivel ; por quanto tem-se visto alguns 
tanques, cujas barras, tendo pelo menos, seis polle
gadas de largura em cada face, se quebraráó, e arran
cado tambem os esteios , que tem cinco , para seis 
pés de circuinferencia , é cuja ametade he fincada na 
térra ; mas o tanque soffre por pouco tempo huma tal 
fervura : he verdade que estes casos nao sao com-
muns, e só acontecem nos grandes calores, quando o, 
índigo fermenta com muita forqa. 

§. IV. Erros de alguns Authores refutados. 

Antes depassarmos adiante, advertirei hum erro, 
em que tem cahido muitos Authores por ignorancia, 
ou , dizendo melhor , por falta de experiencia. Estes» 
Senhores sustentáo (fysicamente semdúvida) que nao, 
he a folha, que faz o índigo, o qual, segundo o seu 
parecer, nada he mais que huma tinta viscosa, que a 
fermentaqáo da planta espalha na agua. Que probabi-
lidade pode haver de que os ramos, e a casca possáo 
causar hum effeito táo repentino em mais de 200 , e 
joo barris de agua summamente fresca , como he o 
engrossar esta mesma qualidade de agua em menos de> 

dez, 
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déz, até doze horas de tempo , em que muitas vezes 

acontece fermentar hum tanque i He evidentemente 

contradictorio, que sendo a planta rija, e quebradiga, 

possa engrossar a agua em hum grao superior á gros-

sura , que tem a clara do ovo , como effectivamente 

conhecem todos os que tem visto fabricar o índigo, 

Poderia duvidar-se á vista da herva que se Ihe deita, 

que , depois de ter fermentado, a>folha, que antes era 

forte, e carnuda, se volta em fina , e molle ? Que 

foi feito do seu volume ? Sem dúvida que se dissol-

veo , e que desta dissoluqáo he que se formou o índi

go. Se for preciso para o convencimento desta' ver-

dade, dar provas mais claras , farei ver aos Senhores 

Fysicos que , quando a lagarta tem acabado de devo

rar todas as folhas, se vem obrigados a parar o corte. 

Se a planta contivesse saes proprios para a composigáo 

desta tinta, os estragos das lagartas nao fariáo damno 

algum em nossas rendas, nem impressáo em nossos es

piraos. 

§. V. índigo de Sarquesse ; só se serve das folhas , 

como diz Mr. Tavernier. 
I 

Mr. Pomet, Author da Historia das Drogas , es-

creve fundado na relaqáo de Mr, Tavernier , que os 

Indios da Aldea de Sarquesse só se servem das folhas, 

e rejeitáo os troqos, e qu« esta he a causa porque este 

índigo he ornáis estimado. Isto confirmaría muito bem 

a minha epiniáo, se este úcto nao parecesse duvidoso; 

e 
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t por isso nao quero est&belecella sobre hum táo dé
bil testemunho. Que probabüidade ha deque homens, 
cuja indolencia he igual á sua estupidez , se queiráo 
occupar em o desfolhar? Que tempo nao se precisariá 
para poder abastecer hum tanque com folhas ainda me
nores, que as do nosso bucho. Suppondo-se mesmo a 
possibilidade da execugáo, acaso temos certeza do suc-
cesso da dissolugao ? Todas as folhas amontoadas hu
mas sobre as outras nao fariáo huma massa embaragosa 
i agua de a penetrar ? Poderiáo por ventura mil Indios 
cortar herva , e desfolhalla para encher hum tanque? 
Nao se responderá que em lugar de hum día gastariío 
tres ; pois que a primeira herva cortada seria queimadi 
pelo Sol; e que apenas se Ihe tocasse com a máo, se 
reduziria a pó. Se este for o motivo, porque o índigo 
das Indias Orientaes se reputa superior ao nosso , eit 
estou em direito de fazer valer o antigo proverbio á 
letra que a opiniáo faz tudo com os homens. 

A experiencia me tem convencido que podemos 
levar a qualidade do nosso índigo ao mais alto ponto 
de perfeigáo, empregando o fielmente ; mas o que apar
ta as pessoas únicamente aferradas aos seus interesses, 
vem a ser , que ao melhor se nao dá hum prego su
perior ao commum : pois tenho á muito tempo relie-
ctido, que nao he o habitante , que taxa o prego do 
seu genero ; antes, pelo contrario , elle he o que se 
conforma á taxa , que Ihe poem os Capitáes dos na
vios. Em quanto a "minha fabrica, sem me embaracar 
com hum costume táo extravagante , me cingi ma« 

em 
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*rri procurar a Sua perfeiqáo>, que em Ihe augmentar 

o seu volume ; mas comOj-aTopinióes náosejáo iguaes, 

e o interesse penda sempre da parte do maior nume

ro , segue-se disto vermos commummente tantos máos 

índigos, como bons , sem contar com muitos que se 

introduzem a fazello , qué merecenáo ainda aprender 

com algum destro Mestre. 

Accrescentaremos ao que fica dito , que he pre

ciso hum bom terreno, e aguas puras , que influem 

muito sobre o lustre do índigo, o qual pede hum ter

reno negro soltó , agua pura , clara , e correóte ( i ) . 

Com tudo ha alguns fabricantes , que a fazem aquecer 

ao Sol , em tanques, on reprezas de alvenaria, feitos 

expressamente para este uso , pelo fim de que a fer

mentaqáo se faqa mais depressa, o que effectivamente 

acontece, e muitas vezes com prejuizo da qualidade, 

que se deteriora : mas por este meio o índigo ganha 

hum maior peso, do que o feito com agua corrente. 

§. VI. Iadigo franco: sita descripcáo^ 

Nao ha, Author algum de todos quantos tem es-

eripto acerca da figura desta planta , que tenha satis-

feito a este dever, como o P. Labat. Tinha hum ta

le n-

( i ) Os índigos dos pequeños oiteiros sao melho-
res do que os das planicies, por cau.«a das aguas cor-
rentes , a que se poderia ajuntar a l-jveza. do terreno 
provinda do seu declivio. 
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lento maravilhoso para Gesenhar as cousas segundo i 

sua natureza. Tenho lido 'iwuitos Authores, que escre. 

•véráo acerca do Índigo , e nenhum destes fallou me

lhor , que elle a seu respeito. Francisco Pirard Ihe dá 

a semelhanqa do Alecrim , com o qual tem tanta, 

quinta pode ter o vime com a vinha. Mr. Tavemier 

o compara ao Canhemo. Mas para que fim se ha de 

abusar do tempo , e paciencia do Leitor com citacóei 

imitéis ! Esta he a descripgáo feita pelo P. Labat, na 

qual o explica muito bem. Eu advertirei únicamente 

.que falla do índigo franco. Obrigo-me a fallar dos ou

tros. O índigo he huma planta que creSceria até dois 

pés de al to, e ainda mais se nao fosse cortada , logo 

que sahe da térra. Divide-se em hastes mui pequeña!) 

e nodosas, e se guarnece de pequeños ramos , com* 

postos de outros , que tem qualquer delles até 8 pares 

de folhas terminadas por huma só , que faz a ultima. 

Estas sao ovaes , ou pouco pontudas , muito lisas, 

fortes, carnudas, e doces ao tocar : os ramos se car-

regáo de pequeñas flores avermelhadas , da figura das 

giestas ; porcm menores, as quaes succedem bajas, ou 

siliquas de quasi huma pollegada de comprimento , e 

pouca grossura ; encerrando graos, ou sementes, que 

pela sua grossura, consistencia, e cor, tem semelhan

qa com as ovas dos peixes. 

Eis-aqui a descripqáo do índigo franco: mas dáo* 

se outras muitas especies , das quaes todas nao estío 

em uso. Eu comegarei por aquellas, que tenho empre* 

gado , que se dividem em tres especies differentes, » 

sa-
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saber, o franco, o bastardo^ o Guatimalo, que tira a 

sua origem desta Costa ,r'que pertence ao dominio de 

S. Paulo, da qual tem o nome. 

O primeiro he o que dá maior quantidade de tin

ta , e se faz com maior facilidade ; mas a sua granjea

ría , ou cultura he muito contingente : pois o seu ta

lo , ou haste , sendo muito tenro , quando nasce h* 

sujeito a receber muitas avarias ; tudo conspira a sua 

destruigáo ; o vento , a chuva, o Sol , e o que he 

mais, a mesma térra, em que nasce , parece recusar-

Ihe os soccorros : a queimadura he outro accidente táo 

fatal como Os prime iros : á qual está sujeito no pri

meiro mez do seu nascimento : causa de que os habi

tantes estejáo sempre entre o medo , e a esperanga. 

Náó he cousa difficil explicar a causa destas quei-

maduras ; vindo o Sol a ferir com seus.. raios o índigo 

nascente, ao depois de frequentes ehuvas , communi-

cáo á térra hum calor muito forte , que , vindo súbi

tamente sobre esta térra resfriada , pela quantidade de 

agua , de que estava empapada , aquece de tal sorte 

a planta, que elle se acama como herva definada , e 

se consomé pelo calor; esta perda desordena considera-

velmente o fabricante, que para adkntar as suas ren

das , procura plantar cedo ; e nisto cumpre haver cui

dado. 

He tambem sujeito , por este mesmo tempo , a. 

hum pequeño insecto, que nos chamamos bicho quei-

mador ; este pequeño animalejo , que se assemelha a. 

figura de huma pequeña lagarta, se cobre de huma teia 
de 
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de aranha, que rodeia , ít entrelaga a liaste , a qtfék 
ma, c a faz acabar ( I ) ."i~ 

A estes accidentes se pode ajuntar o das lagartas; 
que devoráo em menos de 48 horas quarteiróes inteí* 
ros de índigo. A esta perda se segué outra maior, 
causada pelas Radadeiras , outra especie de lagartas 
maiores, que as primeiras , que se empregáo a roer os 
troncos, e os lancamentos á medida que elles biotáo: 
estes insectos tem hum instincto totalmente particu
lar ; occultáo-se na térra para evitar os calores fortes 
do dia , e sahem pelo fresco para trabalhar de novo o 
resto do dia, e anoite seguinte : este manejo dura al-

. gumas vezes dois mezes , e as socas appatecem como 
moitas : dáo se muitas tambem , que efectivamente 
morrem ; ao depois de se converterern em chrysallidas, 
para se voltarem em borboletas , e habitantes do ar; 
esta infelicidade se faz tanto maior , quanto costuma 
vir na melhor Estagáo , que tem o índigo ,• que he 
quando rende mais. O índigo bastardo corre menos 
risco destes insectos , que sao mais ambiciosos do fran
co ; este porcm se despoja fácilmente de suas folha-
com as primeiras gotas de chuva que nada Ihe pen 
dóa a nao ser a baste , o que faz serem necessariaa 
dobradas plantas paja encherem o tanque ; e por con-

se-' 

( 1 ) O insecto nao qucima a haste , mas propia
mente a sua teia, a qual' recebe o orvalho da norte', 
e cheia delle , aquecido pelos raios do Sol, faz O rae* 
rno effeito da agua quente. 
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sequencia causa ao fabricante a peída da ametade. Qüan-> 

do se reflecte em tantas .lerdas , e que he impossivel 

podellas prevenir, se nao deve admirar a decadencia , 

e declinacáo , em que se acha esta cultuta , denuda 

pela do assucar. 

§. VII. Índigo bastardo: sua descripcao, 

O índigo bastardo, que difiere do outro por sua 

grandeza, he huma planta, que cresce em toda a par

te com menor altura , sem dúvida em huma má tet

ra : sua folha he mais comprida, e estreita que á dd 

franco, de hum verde muito mais claro, ealgum tan

to mais branco porbaixo: müito menos carnuda, gros» 

seira ao tacto , e de algum pico. Chega a seis pés des 

altura , se o nao embaraqáo , o que he de consequen-

cia para o trabalhar com proveito , tendo a sua quali

dade requerida ; deixando-o porém erescer a sua gran

deza natural, de balde o melhor Indigoéiro applicafá a 

sua mestria para o por em obra : e assim, haja cuida

do de o cortaj, logo que elle principia a florecer: en

táo poderá ter tres pés, oü qtiasi. Dáo se casos em que 

será conveniente demorar o corte, e vem a ser, quan

do o índigo por causa das muitas chuvas cresce de 

pancada , e que o tempo mostra Ser bom : oito dias 

favoraveis sao bastantes a dar-lhe corpo, e dissipar Ihe 

as djfficuldades, que se poderiáo offerecer á fermenta

qáo ; sem esta precauqáo embaragaria ao melhor mes"-

tre : tambem acontece muitas vezes que o excesso das. 

T.Il. P . í - £ U.u-
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chuvas nos póem no caso de rejeitar hum corte intei» 
10 ; porque , nao tendo o seu grao corpo , se torna 
inútil: entáo para se nao occuparem os negros de bal
de , se faz cortar a herva sem demora , por nao retar
dar o corte próximo : isto de ordinario acontece, quan
do se corta , pela primeira vez, na estagáo húmida. 

§. VIH. Boas quaiidades do índigo bastardo. 

Se o índigo bastardo he mais difficil de se fazer 
que o franco , tem maiores proveitos do que este. Pri
meiro : O índigo bastardo nasce em toda a parte, e 
em todo o tempo. Segundo : O seu índigo he mais 
maciqo, mais fino , e mais eril, ou cor de cobre: re
siste por muito tempo a toda a sorte de insectos: 
tambem as chuvas só Ihe fariáo mal por hum exces-
s o , que nao he ordinario, e que diminue diariamente 
i medida que O Paiz se vai derribando , e habitando: 
dá menos índigo na verdade , mas esta perda he con
trabalanceada , pela grandeza da herva, da qual basta 
hum tergo menos que a outra, para encher hum tan
que : o todo bem calculsdo se achara, que hum cor
responde a outro : e por ser raro que morra nos seus 
principios , se planta sempre sem algum respeito , e 
principalmente nos terrenos velhos, reservando as me-
Ihores térras para o franco : mas he táo delicado no 
ponto da sua madureza , que se faz preciso indagalb 
cuidadosamente, e antes de endurecer a sua sementé; 
porque he entáo muito difficil o manufacturar se. Ese 
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o tndigoeiro náe tiver bastante destreza que o chegüe" 

a conseguir, o seu rendimento será mui diminuto (com 

tanto que nao seja em tempo de fortes calores) , e do 

pouco pioveito , mas quando se tem cuidado de se 

prevenir, faz hum magnifico índigo ; com tanto po*1 

rém que se applique a mesma diligencia , assim no 

tanque de fermentar, como no de bater. 

Esta casta de índigo gasta muito tempo nO seií 

crescimento ; e por este motivo muitos preferem o 

franco , se o terreno consente ; porque este em dois 

mezes, algumas vezes em seis semanas , correndo Ihe 

o tempo bem , se poem prompto para o corte ; para 

o bastardo porém he preciso mais de tres mezes. Tam

bem se misturáo hum , e outro ; e ainda que o bastar

do seja mais vagaroso , nem por isso se deixa de cor

tar toda ao mesmo tempo, quando qualquer dos dois) 

se acha em- estado disso. As brotas, ou novedios Vem 

assim no bastardo , como no franco com a mesma for

r a : por onde seis semanas ao depois se cortáo , como 

se as duas especies só fossem huma. Tem se com isto 

a vantagem , mediante a mistura , de que o bastarda 

embelléza , e aformosenta o lustre do franco, e este a 

seu turno , tendo hum grao melhor, dá maior facili-

dade ao Indigoeiro para ser bem succedido no ponto 

de fermentagáo. 

F % <3ua-
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§. IX. Guatimalo: sua qualidade. 

O Guatimalo he huma especie de índigo, que se 
assemelh'a tanto ao bastardo , que seria quasi impossi* 
vel distinguir hum do outro , sem as siliquas , que 
contém as sementes , de huma cor parda escura, co
mo as suas sementes: as do bastardo sao amarellas, e 
o seu grao he negro , como pólvora , com quem se 
parece inteiramente. Como o Guatimalo seja muí dif
ficil de se manufacturar , e seja muito menos rendo-
so , que o bastardo , nao se tem até agora usado; 
mas, achando-se misturado com o outro, nao se po
de destruir por maiores cautellas, que se tomem para 
este effeito. 

§. X. índigo bravio. 

Existe huma especie de índigo , que cresce noí 
prados semelhante a hum arbusto, com o tronco cur
t o , copado, e muito grosso, ramos adherentes áraiz, 
folhas mais redondas , e menores que as do franco} 
poréin muito delgadas : e por isso nao serve. 

§. XI. índigo Maiy. 

O índigo Mary, que se parece com o franco na 
folha, excepto em serem menos carnosas, se encontra 
muito poucas vezes : alguns asseguráo ser de muito 

ren-
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rendimento , mas ha toda a probabilidade do contra? 
río; porque até agora rringuem se resolveo a plantallo. 
Ainda se topa outra especie , que cresce muito alto, 
cujos ramos se estendem por mais de seis pés em ro
da, que tem as bajes do comprimento de hum pé, « 
da figura de huma agulha de enfardar. 

§. XII. A grande prática faz o Sabio Indigoeiro. 

Sem muito exercicio, e huma prática consumma-
d a , se nao consegue a perfeiqáo, que se precisa nesta 
manufactura ; pela variedade de acontecimentos, a que 
«Ha está exposta, vendo se em hum tempo casos, que 
«m outros ainda se nao tenháo visto. Menos se pode
ria dar destes huma idea justa , sem que antes se ti-
vesse visto praticar. Quando estamos em huma bella 
estaqáo , a prática ordinaria nos he bastante ; mas em 
huma estaqáo desordenada, o que se julga sabio, na
da mais he que hum ignorante. He verdade que o ín
digo nao tem em toda a parte a mesma delicadeza": 
quanto o ar for mais temperado-, tanto mais crescerá 
a difficuldade da sua manufactura. Ora como quer que 
o terreno, em que eu habito, requeira muito cuidado 
a este assumpto, posso lisonjear-me, á vista da minha 
grande applicaqáo, da minha exaegáo em observar , até 
os seus menores movimentos, que tenho feito deseo-
bertas , que talvez exceda a todos os que até o presera 
te se tem empreñado nelle: tenho duplicado os meus 
cuidados á medida que me pullulaváo difficuldades ; de 

ma-
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, maneíra, que nada me aconteceo, de que eu nao me 
iizesse hum mysterio : e se eu nao temesse ser sensií. 
rado de affectaqáa , diría , que para esta arte era ne-
cessario hum especial talento, ou especial dom da Na-
tu reza. 

§. XIII, He preciso visitar-se a herva para se fazer 

juize da sua fermentacáo. 

Qualquer Indigoeiro , que souber, antes de cortar 

a herva a deve ver para que possa formar conceito 

do tempo que gastará em fermentar, oque se nao po

deria assignar justamente: fazem hum juizo mais, ou 

menos , segundo a estagáo , ou tempo secco, e húmi

do. Nao carece entender muito desta mestria para sa

ber que ofíndigo , que nasce em dias bons, fermenta 

muito mais que o que nasce de pancada , forgado da 

abundancia das chuvas, e por este modo he que o In

digoeiro deve discorrer , e ser exacto em visitar seu 

tanque oito , ou dez horas antes que tenha adquirido 

a sua propria qualidade, ou , pelo menos, segundo» 

»déa que ti ver concebido, 

§. XIV. Em ¡fue estacáo se planta o índigo. 

Os habitantes (ao menos os da repartiqáo do Ca

b o ) que nao querem airiscar as suas sementes, come-

gao a plantallas ao depois da Festa do Natal, e o po-

dem continuar até o mez de Maio. Esta ultima pl*"» 
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tacSo he ainda a mais favoravel, nao ficando sujeita a 

Ser queimada ; mas, como a estaqáo já se acha muito 

adiantada , vem a dar duas , ou tres colheitas , ou 

corte sómente : depois destas cahindo os Nortes em a-

bundancia , as soccas morrem ; mas o que se planta 

primeiro chega a dar a quinta colheita. O índigo bas

tardo se costuma plantar logo depois de Todos os San

tos , ate o mez de Maio inclusivamente. 

Ainda que a expressáo , plantar a sementé , pa-

rega impropria , nao deixarei de me servir della para 

me conformar ao uso do Paiz, pois nao he da miñha 

jurisdicqáo o mudalla. Ora eu nao a julgo táo ridicu

la , como alguns o querem persuadir ; porque se nao 

poderia dizer absolutamente que se semea , quando, 

em cada cova feita á enxada , se lanqáo as sementes ; 

e semear, propriamente só he quando ellas sao langa-

das aqui, e acola á .ventura , sem se poder determi

nar o lugar, emque ellas nasccráo. Direi porém , com 

o resto dos Granjeiros, que, antes de se plantar o ín

digo , he preciso arrancar as soccas velhas : o que se 

faz com grandes golpes de enxada : ao depois desta 

obra se monda o terreno, quanto se pode; e para isto 

se servem de hum rodo para ajuntar as soccas em 

monte , para que se possáo queimar. Este rodo se far 

de hum pedago do fundo de hum barril. Encaba-se 

em hum pao de quasi seis pés de comprido , depois 

de o haver furado no meio , com o que fica proprio 

para este uso. Estando o terreno preparado deste mo

d o , 
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do j fica capaz para ser plantado logo que cahirem ai 
primeiras chuvas , o que se faz da maneira seguinte. 

§. XV. Modo de se plantar o índigo. 

Os pretos, que devem plantar , se dispoem em 
huma linha em frente ao terreno , e marchando recua-
damente , ou para tras, abrem pequeñas covas da lar-
gura da sua enxada , e da profundeza de quasi duas 
pollegadas , distantes de cinco, para seis em linha re
cta , o mais que podem a este fim : e para nao serem 
interrompidos, quando se planta, se requer, que an
tes se tenháo repartido , ou feito as divisóes, que se 
devem alinhar, de modo que todas as pegas hajáo de 
ficar marcadas para que apenas cahirem as primeiras 
aguas, se meta máos á obra, e que sómente se occu-
pem em plantar; porque nao se conhecendo com cer
teza o tempo, que ellas hajáo de durar, se faz preciso 
riao deixar perder momentos táo pteciosos. A* porpor-
<¡&o, que os negres abrem as covas , as pretas lanqáo 
as sementes, que trazem em cuias : e as que, as se-
guem , cobrem com rodos as mesmas covas de huma 
boa pollegada de térra. Sendo do índigo franco, bas-
táo sete, para oito sementes : sondo do bastardo me» 
nos : mas nao se deve acreditar o que diz o P. Labat, 
que se Jancáo de onze, a treze sementes (fazend© mys-
f*rio do numero impar.) O tempo ñas nossas Ilhas he 
WUifo precioso, para se nao cuidar em adiantar o fra-t 

ba-
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balho , e principalmente aquelle a que a chova con
vida ; porque a térra, estando de huma vez secca, he 
necessario abster-se de plantar. 

§. XVI. Plantar a secco. 

Algumas vezes se vem obrigados a plantar a seo 
<o, isto he, em huma grande seccura , para poderem 
adiantar a sua plantaqáo : huma , ou duas gottas de 
agua , nao sao bastantes, para se haver de plantar hum 
grande campo ; mas attenda-se que isto só se deve fa
zer em tempo , no qual provavelmente se espera que 
hajáo aguas. Fazem se por tanto as covas em térra sec
ca , que se planfáo , e se cobrem immediatamente com 
a esperanga de que nao tardará a chuva. Ke certamen-
te hum grande adiantamento ao Granjeiro, se o suc-* 
cesso Ihe corresponde á sua esperanga. Elle vé crescer 
esta «emente immediatamente , em quanto fica esperan
do outro tempo tal , para continuar a sua plantaqáo^ 
Mas se pelo contrario as seccas proseguem , fica ex-
posto ao perigo , e risco de ver perder toda a sua se
menté ; porque se aquecerá, e se endurecerá pelo gran
de calor : e tambem , porque a este mesmo tempo, 
cahindo algumas gottas de agua nesta estaqáo , nadar 
mais faráo que molhar a térra , e germinar o grao, o 
qual, nao tendo forga de a romper, apodrecerá, cau
sando huma perda tanto maior ao Fabricante , quanto 
ella abrange o tempo perdido dos escravos , hum re-
fcardamento consideravel ás suas rendas , e finalmente 

a 
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o preqo das sementes , que nao deixa de ser alguna 
cousa em razáo da quantidade, que se tiver plantado. 
Em Leogane, (hoje Porto do Principe) se tem avalia-
do em quasi meio milháo , a perda causada por este 
fatal contratempo. 

§. XVII. Quintos dias gasta o grao em brotar. 

Se for do índigo franco r bastáo tres dias , mal 
do bastardo algumas vezes mais de eito, conforme es-
tíver mais, ou menos de vez. Elle costuma estar mais 
cedo, ou mais tarde, mas nunca todo absolutamente. 
A cada gotta de agua sahe algum fóra da térra , e 
muitas vezes se vé nascer algum , que já havia hum 
anno que estava semeado, ainda estando muito madu
ro. Por isso se haja de ter muito cuidado em prevenir 
este excesso de madureza, o que se conhece pela sua 
vaje ; quando comeqa a seccar, nos adverte do tempo 
de a colhermos. 

§. XVIII. Cultura da planta. 

Esta planta , como já disse , requer huma boa 
térra ; gasta , e enfraquece o terreno ; em que cresce; 
e quer ser só : nao se poderia dar toda a attengáo ne-
cessaria em ordem a embaragar as hervas, de qualquer 
natureza que fossem, de crescer junto a ellas, e a pe-
zar de qualquer cuidado, que se houvesse de ter para 
conservar o terreno bem mondado , he preciso nao1 

dor*; 



(5>0 
dormir quinze dias , ou tres semanas ao depois que a 

planta for rebentando, porque as hervas, que crescem 

ao redor dellas, nao deixariáo de a affogar, a nao ha* 

ver todo o cuidado em as mondar, e repetir esta mon

da cada quinze dias, até que o índigo tenha consegui

do a grandeza necesaria para abrigar a térra com a sua 

sombra e impedir com ella , que as hervas cresqáo. 

U ío se tem precisáo de chuva para as fazer brotar. O 

calor do Paiz unido aos abundantes orvalhos , as faz 

líascer suficientemente para acabar o índigo, no caso 

de nao ser mondado. 

§. XIX. Cirte do índigo. 

Para se cortar o índigo , se serverri de grandes 

facas curvas por modo de foucinhas, ( á excepcáo de' 

nao terem dentes.) Corta se a herva huma boa polle-

gada ácima da térra , e se fórmáo feixes, quantos se-

jáo bastantes para a carga de hum negro ; e se poem 

em balandras , que sao pedaqos de pannos grossos do 

comprimento de huma vara, e da mesma largura, pa

ra serem levados, e em cada canto destes se poem ati-

lhos para os prenderem, e seiem deste modo conduzi-

dos com maior seguranga, assim a herva miuda , co. 

ino a grande. Determina-se hum preto, que cuide em 

jmranjar a herva, em quanto os outros a carregáo, e 

? langáo no tanque da fermentagáo. Para se impedií 

os-:vaos, que ahi se poderiáo formar, lanqandc* confu-

pmente os feixes hum sobre os outros, e para que a 

her-



herva nao seja pizada, e emmassada : o preto a deve 
langar ás bragadas: trinta , ou quarenta feixes, ou mó-
lhos bastáo para encher hum tanque da grandeza áci
ma marcada. 

Ao depois de se haver acabado de encher o tan
que , se poem paos por cima , e se seguráo para ter 
máo a que a herva nao sobrenade , o mesmo que se 
faz na prensa quando se acaba de Ihe por a uva ; ao 
depois se enche de agua, e se deixa fermentar tudo; 
conforme o calor for mais , ou menos activo , (ou 
mais depressa conforme o maior, ou menor corpo que 
a herva tiver) a fermentaqáo se fará mais cedo , ou 
mais tarde ; algumas vezes em doze, quinze, vinte, 
trinta horas, e algumas ha que chegáo a cincoenta,e 
rara vez excedem a estas ( i ) . Tambem he precise que 
seja hum primeiro tanque, e que tenha passado muito 
tempo sem ter sido occupado: comprehender-se-ha fá
cilmente por esta grande variedade (tanto mais que o 
grao se forma sempre differentemente ) que he preciso 
ser hum Indigoeiro muito cuidadoso, eque nao sede-
ve admirar de que hajáo táo poucos habéis. SÓ huma 
longa experiencia he que pode fazer prevenir os casos, 
que podem acontecer. Passaváo de seis annos que eu 
trabalhava com felicidade em o índigo, quando fu hu
ma nova descoberta no tanque de bater, que admirou, 
a muitos Indigoeiros, que nao eráo ignorantes na arte, 
Ao depois encontrei huma mulher hábil na arte , que 

me i 

i ( i ) Tem-se visto fermentar em seis horas í maí 
acontece raras vezes, e he sitial de dar pouca tinta. / 
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me certificou ter-lhe acontecido o mesmo , mas esta 
he a única (he preciso confessar aquí de passagem que 
as mulheres se applicáo tambem , e fazem grandes pro
gresóos : nao conheqo alguma, que nao seja hábil) ; a 
eeu tempo porém direi , o que me aconteceo a este 
respeito. Fallando darefinaqáo, me lembra ter promet-
tido explicar huma descoberta . que fiz no batedoiro, 
onde me vi de tal maneira obrigado a retinar , que 
quasi estava em termos de dissolver o primeiro grao 
para fazer delle hum segundo. Realmente o primeiro 
nada mais era que hum grao imperfeito , que resistía 
tanto quanto o índigo muito podre , e eu no princi
pio fui muito engañado , e nao me atrevi a batello, 
vendo a fraqueza do grao . eestive em tetmos de crer 
que o tanque estava effectivamente muito fermentado, 
quando tendo reflectido nos sinaes contrarios , que ti
nha observado ( pela leveza da sua escuma , que fica-
va limpa no momento, que se acaba de bater) enten
dí que havia alguma outra cousa , que era necessario 
descobrilla , o que me obrigou a deixar descanqar a 
materia por huma hora , ou duas para que podesse ter 
huma idea mais ampia, e clara da qualidade da agua: 
nao deixei de ir á hora sobredita, e achei a agua car» 
regada de seus saes, o que me fez julgar que Ihe nao 
tinha tirado toda a sua substancia. Para acabar de me 
convencer fiz voltar os meus pretos , e lhes ordenei 
de o batterem novamente : e estes continuáráo por 
hum meio quarto de hora , quando vi nascer hum se
gundo grao muito maior, que o primeiro, mas sum-

ma-
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mámente chato , ao qual , com a forqa de bater, fiz 

arredondar : o índigo era de huma muito bella quali

dade : e se esgotava muito bem ( i ) tendo outra cor 

vermelha, como cerveja: todo o corte foi o mesmo; 

o augmento nem a diminuiqáo nao tendo feito mu-

danga alguma , fui obrigado a continuar : fiz advertir 

a hum de meus vizinhos habéis nesta mestria , mas 

que, assim como eu , nao o comprehendia , antes pe

lo contrario me affirmava francamente que elle seria 

engañado, e nao teria tído o acordó de fazer vir hum 

primeiro grao para ao depois Ihe tirar o segundo. 

§. XX. Em que ponto se deve bater. 

Querendo se bater hum tanque, como convém, 

precisa-se que o Indigoeiro esteja primeramente con

vencido do mais, e do menos, que elle pode ter; se 

for destro, o conhecerá, antes que o grao se haja de 

formar; porque , se for excessivo , economizará a ba

tedura ; e se Ihe faltar, a augmentará até refinar : se 

tiver ponto fixo se acautellará de o exceder ; pois, 

por pouco que exceda, Ihe tirará seu bello lustre: pa

ra se nao exceder, he preciso observar, quando o grao 

está sobre o seu grosso, e os graos de sua diminuicáo, 

até que este grao fique perfeitamente redondo, que ro-

( i ) Todo o índigo , que se nao esgota bem , ten» 
excesso, ou falta, seja de fermentaqáo, seja de bat* 
dura. 
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de hum sobre o outro, como grSos de aréa fina, que 
despegue bem da sua agua , que esta appareqa clara, 
e limpa , e que a prova, que cobre o fundo da taqa , 
procure ajuntar-se á agua , quando se inclina, de ma-
neira que o fundo da taga fique sem cousa alguma; 
entáo he tempo de parar : dar mais batedura he que
rer cahir no inconveniente de Ihe dissolver as partes 
mais subtís ; porque os graos da haste nao tem a mes
ma consistencia , que os outros ; e isto he o que se 
nota muitas vezes, depois da batedura de hum tanque 
muito continuada, por huma especie de hum grao vo-
luvel, que fica entre as duas aguas, e que, ainda que 
imperceptivel offende summamente ao excóo da agua, 
donde resulta que a dissoluqáo dos graos imperfeitos, 
que tem tido muita batedura, nao lhes deixa peso suf
iciente para hirem ao fundo. Disto se segué que ©ín
digo se nao pode esgotar: estes graos finos se apegáo 
aos saceos, tapando Ihe os poros: donde vem o índi
go molle , que se figura preceder da demasiada bate-
dura , o que se confirma pelas nodoas dos saceos, que 
parecem qujos, ou de cor de chumbo. 

Quanto mais se pratíca o officio de Indigoeiro, 
mais se aperfeiqoa, ou se aprende sempre alguma cou
sa ; assim, para se bater convenientemente, se precisa 
de huma longa experiencia ; mas isto nao he que hum 
noviqo de hum anno nao possa cumprir este encargo 
com satisfaqáo, porém será fácil confundir-se, fazendo 
bater de mais: accidente sem remedio, e dobrada per-
da para o proprietario, assim pela sua qualidade, co

mo 
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*mo pela sua quantidade : a qualidade he de ardoez,*) 
qual no prego faz huma differenga muito notavel. Ae-
crescentem se a isto os graos dissolyidos , que deixan» 
do a agua se perdem em parte, e se nao poderia es-
gotar, o que resta : e por este feitio se vem a adiar 
huma caixa de índigo líquido , que , antes de ter 
adquirido a sua consistencia ordinaria, diminue ameta
d e , prego por prego: eu quereria antes peccar por fal
ta de batedura, do que por excesso. Se o índigo fot 
leve, he menos bom , e passará entre o bom; ealém 
disto se pode remediar, quando se conhece, em tem
po , tornando a comeqar a batedura ; e por este moti
vo se deve examinar a agua duas horas depois de a 
bater. 

§. XXI. Recapitulado. 

Como me parece impossivel deixar de haver al
guma confusáo em hum detalhe táo comprido , pen» 
so , que ao depois de ter explicado em particular as 
difficuldades causadas pelas desordens das estagóes , 
cumpre lembrar em geral tudo , quanto pode contri
buir a desorientar o Indigoeiro para que se possa-a-
cautellar sempre contra as surprezas ; porque a perda 
de huma tancada conduz a da segunda , e esta a da 
terceira , e desconcerta ao Indigoeiro ; para prevenir es
te inconveniente, he preciso tello em hum prato , e 
fazer suas reflexóes sobre os pontos seguintes. i. Em 
o excesso das chuvas, nao tendo o Indico corpo, de*1* 

ve 
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V6 por consequencia ter hum grao imperfeitó , e poí 

isso o Indigoeiro nao deve parar no grao simplesmen-

te , mas tambem deve attender a agua , examinando 

a vivacidade da sua cor. 2. Quando as seccas forenp, 

grandes , faltando Substancia ao índigo , só pode pro-

duzir h.uin grao mal formado , e tambem a sua agua 

será guja , ou toldada, o que será sinal de hiima tan-

'Cada muito fermentada. 5. No pripieiro corte , se as 

térras estiverem resfriadas como as aguas , o índigo 

dev,e mostrar, hum falso grío, , iras sendo as aguas 

'boas , o Indigoeiro se deve applicar ao seu estudo úni

camente , bem entendido , que na batedura seguinte a 

agua haja de ser a sua guia fiel , que elle deve réger 

'fcom grande circumspecqáo. 4. O corte, que-se faz im-

hiediatair.ente ao depois dos estragos das lagartas , nao 

¡deixará de produzir huma agua immunda , isto he , que 

reinará nella huma flor, a qual deve acautellar de nao 

confundir com huma excessiva fermentagáo , e tambem 

a deve bater menos do ordinario , para que Ihe nao 

Saia hum índigo ardoez : o que digo deste corte se po

de tambem ampliar ao índigo .carregado, de grao. 

§. XXII, Qualidade da agua depois da batedura. 

Huma hora , 011 duas , ao depois de se bater, 

convem examinar a qualidade da. agua., Isto he mui 

necessario, para se desvanecerem as dúvidas, que hoit-

verem acerca da sua falta : nunca huma nrtá tincada 

produz boa agua ; e quanto majs esta for carregada, 

T. II. P.L G tan" 
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tanto mais se deve suppór a nimia fermentaqáo ; peí. 
rcm he mais provavel que este, effeito seja devido i 
nimia batedura ; porque a tancada fermentando-se até 
ao ponto de produzir huma agua carregada , será im-
possivel que o Indigoeiro a deixe de perceber pela fra-
queza do seu grao, pois que o índigo, chegando aseti 
ponto fixo, se refinaria, se fosse batido só o necessa* 
rio, e nao demais, que he a causa deste defeito: este 
caso será de decidir, reflectindo sobre o grao de bate-
dura , que se Ihe deo , isto he, sobre a agua carrega
da , que muitas vezes engaña ao Indigoeiro ; e que eu 
*já disse que se eonfirmava pelos saceos, que parecerá 
qujos , ou plúmbeos, o que he inseparavel, assim do 
índigo muito batido, como do muito fermentado, o 
qne faz que se confunda hum com o outro : donde 
naturalmente resulta huma grande desordem as tanca-
das seguintes. Esta casta de tanques produz huma agua 
azulada com hum fundo verde, o qual procede de es
tar a tancada muito fermentada, e nao poder suppor-
tar assás a batedura , para clarificar a sua agua. A sua 
mistura he azul provém dos graos dissolvidos, e cuja 
dissoluqáo tinje toda a massa da agua. 

§. XXIII. Outra nota sobre o mesmo assumpt», 

Dá se outra qualidade de agua muito commua a 
- huma tancada muito fermentada , que he parda no al

to , e que a huma pollegada mais abaixo se acha ve/* 
>de , o que he hum signal infallivel do seu excesso; 

W 
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todas estas tarlcadas sSo ordinariamente acompanhádas 
de liuma flor espessa , que se divide em forma de pe-
quenas ramajes, que cobrem todo o batedoiro, imme
diatamente que se acaba de bater -j mas se o seu ex
cesso nao for grande , se vé huma agua verde clara, 
algumas vezes parda , e sem grande trabalho se nao 
conhece o seu defeito, a agua fica limpa , mas esgo-
ta-se com muita difficuldade , sendo fácil a bater , e 
escumando mUito ; o Índigo brando tirando sobre o ar-
doez pela qualidade , prova huma hora , ou duas de 
muita fermentaqáo ; se poderia tambem estimar em 
tres horaá na boa estaqáo. A razáo disto he porque a 
fermentagáo nao faz maiores progtessos em tres horas 
por S. Joáo, do que faria em huma hora ñas estagóes 
desordenadas. Quando o índigo tem mais corpo, a sua 
folha gasta muito mais tempo em fermentar. 

§: XXIV. Quaiidades dé agua de huma tancada, 
que teve falta de fermentaqáo. 

Huma tancada , a qué faltou fermentaqáo, mos-
tra quasi sempre huma agua loira , ou de hum verde 
tirante para amarello. Quando o índigo he batido a 
propósito, nao tem a mistura de azul; mas he mais, 
ou menos vermelho , á proporqáo que se affasta do 
seu ponto : algumas vezes se tomaría esta agua como 
huma verdadeira cerveja. Esta regra porém nao he táo 
certa, qué nao tenha excepqáo ; porque ha cortes in-
teiros , cujas aguas sao sempre vermelhas , T>em que 

G a te-
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tetiháo fermentado convenientemente : entáo o indi-' 
goeiró pode perceber o grao : a final a agua vermelha 
nao he sempre hum presagio máo: o índigo secca bem, 
e a sua qualidade he sempre boa. 

A agua , que tem a cor da agua ardente de vi-
íilio , ou cidra , he a melhor , que se pode desejar, 
porque com ella nos certificamos de se ter tirado a 
quinta essencia, e que nada Ihe falta ¿ quer em bate. 
dura, quer em fermentaqáo. Eu nunca aeonselharei de 
atéimarem em procurar a qualidade desta agua ; porque 
dáo se tempos em que se nao encontraría principal» 
mente nos primeiros, e últimos cortos. 

Eis-aqui os signaes dos saceos , que por muitaJ 
vezes sao muito duvidosos , por falta do Indigoeiro 
nao reflectir assás acerca do grao da batedura, que deo 
ao seu índigo. Eu em hum momento me atrevía a 
destruir os signaes mais sólidos , mas ao fabricante do 
índigo só pertence conhecer se sao verdadeiros, ou fal
sos. 

Porexemplo, quando quizerdes fazer trazer os sac
eos, que estáo nocabide, para encaixar olndigo,lan-
qai Ihe a vista por cima , e os acharéis por fóra babo
sos (supponho que elles o esrejáo), observareis huma 
costra cor de chumbo grossa, ou de ardoez: aqui ten-
des , me diréis logo hum tanque muito fermentado: 
concordare! comvosco de boa vontade ; mas o que di* 
rigió a batedura decidirá mais seguramente ; porque de
ve saber , se o fez bater de mais , e neste caso esta 
codea, ou costra pode nascer da batedura ; a tancada 
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podía ter a sua fermentaqáo justa, e o ter sido muito 

batida , ser a causa desta costra , da mesma maneira 

que huma tancada muito fermentada poderia dar aos 

saceos a cor de cobre, o que he signal de huma tan-

cada , a que falta a fermentaqáo ; e isto por huma ra-

záo totalmente contraria , isto he , por ter sido muito 

batida , ou ao menos pela falta da batedura , .ainda 

que , neste ultimo caso , seja fácil de se desabusar, 

olhando para elle de perto ; pois que nao deixará de 

Jhe ver huma mistura de qujidade, que reina entre a 

sua cor de cobre , a qual tirará as dúvidas em hum 

momento , fazendo ver a verdade. 

O Indigoeiro perfeito tem os seus saceos sem a 

ral cor de cobre , e qujidade ; achallosha seceos , e 

limpos , e deste modo conhecerá o como manejou a 

batedura , para julgar com descripqáo dos saceos, que 

podem receber huma, e outra, 

§. XXV- Calculo do rendimento de huma boa tancada. 

Por nao deixar alguma cousa adesejar noque res-

peita ao índigo-, julgo que deveria dar a quantidade 

de índigo, que. pode render huma boa tancada, que 

me persuado ser a seguinte. Hum tanque da grandeza, 

que disse ácima , pode produzir quasi trinta libras. Sup-

ponho que se fabrica em hum tempo bom ( i ) , eque 

( i ) O que daria huma renda consideravel , a nao 
baverem circumstancias inevitaveis. i. O primeiro cor
te rende pouco , dando pouca herva. 2. O segund.Q> 
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se ja índigo plantado em varzeas, ou planos ( porque o 

dos morros rende menos, sendo nelles o ar mais tem-, 

perado). O bastardo quando muito dará vinte e cinco 

libras. 

Tendo-se a agua demorado dez , para doze horas 

no tanque , a fermentaqáo faz o seu effeito ordinario. 

( i ) , e tendo passado pelos graos marcados ácima, se 

abre o resisto para se tirar hum pouco de liquor em 

huma taca de prata , destinada sómente para este uso; 

se agita esta agua em a tassa , até que os graos sejáa 

formados , e se examina a qualidade, e a da agua ; e 

se ella tem adquirido a sua fermental-jio conveniente

mente , se laxa o torno para fazer correr a agua em o 

batedoiro , onde se deve aperfeigoar por meio da ba* j 

tedura. 

§. XXVI. Modo o mais seguro para sondar a UnqM. 

He preciso que eu aqui diga alguma cousa de pas-

sagem sobre a pessima máxima , que tem muidos In-

digoeiros de sondar os tanques pelo alto , sem'distin-

gao dos tempos, e dos lugares ; se em os morros peí? 

tenderem usar da mesma prática , seriáo muitas vezes 

engañados ; porque em cima só mostra hum grao fat* 

s o ; 

corte he o melhor : o terceiro diminue de hum terqo: 
o quarto, de tres quartos ; e o quinto se reduz a quasi 
nada : a isto se devem ajuntar as avarias da plantaqáo, 

( i ) A fermentagáo da primeira tancada he niuito 
branda , e quasi só faz escuma,r. 
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so ; menos se arrisca , observándose a agua do fundo, 

onde se vé o grao ao natural ; a prova he manifesta , 

e a razáo toda simples; pois que sao precisas duas ho

ras para encher o tanque da agua, durante esta alter

nativa a herva debaixo se infunde, oque he huma oc-

casiáo próxima de fermentagáo , e por huma conse-

quencia necessaria, deve mostrar o seu grao, primeiro 

que a agua de cima, a qual só se engrossa, pelo bur-

bulhamento, que o baixo do tanque Ihe excita. Além 

distó se observa, que nos tempos chuvosos, nos quaes 

o índigo, só passadas dez, ou doze horas, fermenta, 

apenas o alto do tanque tem tempo de mudar. Será 

por ventura prudencia o esperar, que se veja ahí grao? 

Nao, sem dúvida , antes extravagancia o imaginallo : 

he preciso logo necessariamente arriscarse a perdello, 

querendo esperar que a superficie seja sufficientemente 

colorada, para Ihe achar grao. 

§. XXVII. Modo de o bater. 

Tendo se achado o ponto fixo da dissolugáo, vem 

a faltar únicamente a batedura para o aperfeigoar, esta 

se executa da maneira seguinte : tem-se tres especies 

de caixóes sem fundo, encabados em huma vara , di 

grossura de hum braqo ( i ) : com estes he que se ba

t e , 

( i ) Os batedores devem dar juntamente a pancada 
para nao saltar fóra a agua : ha outro modo de bater 
de nova invenqáo , por meio de huma roda movida por 
humcavallo, oque poupa muito trabalho aosescravos. 
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t e , eque se agita fortemente esta agua sem parar, até 

que os saes , e outras partes da planta se unáo , e se 

encorporem juntamente : entáo he , fallando propria-

•mente , que se descobre 0 deleito da fermentaqáo , e 

desta maneira a batedura requer de algum modo huma 

maior applicaqáo, pois que por seu meio se conhecem 

os defeitos e ainda o expediente para os remediar; 

com tanto porém que nao haja excesso: duas , ou tres 

horas de mais , ou de menos , no bom tempo (expli-

co-me ) nao causáo perda e a qualidade do índigo, 

sendo a batedura bem conduzida , nao será menps bella. 

§. XXVIII . Explicaqáo da batedura. 

A batedura he o emético do officio do Indigoei

ro ; porque nella he , que se descobrem os seus defer

ios , por ella se remedeáo , e se regula a continuado 

do cóite. Tambem reía batedura, he que se pode ar

ruinar a melhor tancada, fazemio-se bater muito pou

co , ou com muito excesso : nao se batendo assás,o 

g rao , que ainda se nao acha formado , fica espalhado 

pela agua sem se precipitar , nem amontoar no fundo 

do t anque , e se perde , quando se quer largar: etam

be m , havendo se bat ido, continuando-se mais, dissol-

ve se , e resulta o mesmo inconveniente ; he preciso, 

por is>o, ver hum momento ju s to , e cessar logo, que 

tiver lugar, para que repouse, ou descanse a materia. 
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§. XXIX. Como se solía o tanque. 

Parando-se a batedura , a fécula se precipita no 

fundo do tanque, aonde ella se ajunta como huma 

especie de lama ; e a agua despegada de seus saes , de 

que estava impregnada , sobrenada , e se torna clara ; 

duas , até tres horas sao bastantes para o seu repousa , 

quando nao tem algum defeito : depois disto sendo 

necessario, se pode soltar a agua; mas he melhor dei-

xalla por algum tempo mais , para que fiquem menos 

partículas na agua , e que os graos mais leves tenháo 

tempo de correr para o fundo , como fizeráo os outros : 

entáo se abre a torneira, que se póz no fundo do tan

que de bater , e que tem tres cavilhas differentes, 

observando comegar pela primeira sómente , tendo as 

aguas decorrido ate o nivel do buraco : se tira o se

gundo para deixar livre o mesmo exeóo até á superfi

cie do índigo ; ao depois se faz cahir este na bacia. 

Mas se acontecer, ficar-lhe ainda alguma agua , o que 

he assás commum , se tira o ultimo torno , e se Ihe 

íntroduz promptamente em seu lugar hum torno qua-

drado : entáo se vé com huma especie de admiracáo o 

índigo parar - para deixar passar a agua, que vasa pe

los quadrados deste torno , e se excóa até que se siga 

o índigo: entáo se poeni hum panno por baixo, para 

receber todas as immundicias , que ordinariamente ca-

líem no batedoiro , e passando huma pluma marinha 

ao redor da bacia , se acaba de ajuntar , o que pode 

\ ha-
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haver de grossaria : depois se poem o índigo em sac

eos, onde se acaba de purgar do resto de agua que 

ficára entre suas partes. 

Deixa-se nos saceos ordinariamente o índigo até 

o seguinte dia , para que ?e enxugue radicalmente da 

agua, que Ihe restava, e até adquirir a consistencia de 

hum qupijo molle , com que se assemelha, menos na 

cor : isto feito se divide a metade dos saceos , e se 

penduráo em dois montes differentes , e se metem na 

prensa , onde se expreme o resto da agua, que bou-

ver: ao depois se estende em taboleiros do comprimen. 

to de tres pés, de pé e meio de largo , e tres polle

gadas de alto ; expoem se ao Sol, o mais que se po

de , para o fazer seccar vivamente : e logo que o Sol 

o seccar, se rachará, ou abrirá, como lama secca; en

táo , para se unirem todas as fendas , se passa á tra

illa , carregando se com forqa ( i ) , e depois de bem 

unido, se corta em pequeños quadrados , que podein 

ser de huma pollegada : ainda se Ihe continúa a ex

polio ao Sol, até que os quadrados se despeguem sera 

trabalho da caixa : ao depois se poem á sombra. Nao 

ha alguem , que se lembre de os por á sombra a sec-, 

car ; para ficar secco no ponto, que acabo de dizer, 

na 

( i ) Esta obra se deve fazer depois do meio dia: 
) porque, feita de manhá , o Sol o secca táo fortemen* 

t e , que a superficie superior se enche de escamas: pe
lo contrario , tendo toda a noite para se seccar , fica 
unida como a de hum vidro: e ainda que o ter a su
perficie escabrosa, nao diminue a sua qualidade, com, 
tudo o priva da boa vista. 
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na verdade se necessita de muito tempo. Vi o men 
índigo ficar, por mais de seis semanas, neste estado, 
antes de adquirir a seccura , que Ihe convinha , para 
ser encaixotado: elle tambem se voltou branco, como 
a cal , por huma especie de tártaro , ou salitre, de 
que se cobre. Este modo de seccar Ihe he proveitoso: 
parece que adquire huma nova cohezáo ; porque fica 
duro, como huma pedra ; seu lustre tambem sobe de 
ponto por causa dos diversos suores, que lanqa neste 
íntervallo. Nao se me offerece dúvida alguma, que ha
ja de adquirir hum muito maior peso ; porque experi-
mentei que os meus índigos pesaváo muito mais, que 
os de meus vizinhos , e que eráo muito mais estima
dos. Todavia nao convidaiei por isso aos habitantes, a 
que me imitem neste artigo sem alguma limitaqáo. 
Aquelles, cujas fabricas forem de duzentos taboleiros, 
attendendo-se ao grande numero destes, que necessita-
riáo, nao me devem seguir, excepto se quizerem "fazer 
hum tablado, ou tendal, para o espalhar, e estender 
por cima ( o que nao julgo impossivel ) , onde acabe 
de seccar pouco a pouco por hum ar mais moderado: 
isto feito se embarrica ; e regumando , adquire hum 
novo lustre. Quem nao pasmará ao ver o índigo, que, 
antes de estar embarricado, estava secco, e duro, ou 
empedernido, lanqar agua oito dias ao depois em gros-
sas gotas, espalhar hum calor como hum brazeiro, fi
car por muito tempo neste estado , e finalmente sem 
se expór ao ar, seccar-se, como antes, e m menos de 
cinco, »u seis dias : e entáo he que fica em termos 

de 
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de se poder vender; sendo do interesse do fabricante 9 

nao demorar a sua venda , a nao querer soffrer a di-

minuigáo, a que elle está sujeito nos primeiros mezes, 

a qual se pode avaliar muito bem a dez por cento de 

perda. 

§. XXX. Da petrificaqáo, e seu abuso. 

Ha hum erro popular, em que a maior parte dos 

fabricantes está adormecida a hum tempo immemora-

'vel : divertem-se em empedernecer o índigo nos tabo. 

leiros , cuidando que com isto Ihe dáo huma uniáo, 

que aperfeigoa , a que Ihe he natural : preocuparía, 

que sá he fundada em nao o terem jamáis feito de 

outra sorte , e que por isto lhes ficou esta sendo de 

necessidade. A cohezáo depende únicamente do ponto 

de fermentaqáo, e da batedura ( e principalmente deste 

ultimo ) ; esta he fácil de se conhecer em huma tan-

cada, na qual. falta huma, e outra ; porque o índigo 

ao menor toque se esmigalha , e nao sendo os seus 

graos suficientemente coagulados , para fazerem hum 

corpo sólido, naturalmente deve ser defeituoso. He ab

surdo opensar-se, que se poderá supprir huma qualida

de , que elle nao tem , por hum meio táo vil como p 

da petrificaqáo: pelo contrario *, bem longe de ser hurn 

especifico, Ihe causa muitas vezes huma perda consi-

deravel ; pois se Ihe seguem estas consequencias. 1. 0 

Sol come a cor do índigo, que se acha por cima, co

mo ardoez, da grossura de huma peca de dez reís: e¡* 

t« 
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tejf idígo, encimado do Sol , se miitüra entre os ou-

tro*<, quando se petrifica , e Ihe pode causar Veias ar-

doezadas, que Ihe diminuáo o preqo. 2. Nao se pode

ria petrificar , senáo ao depois de ter sido exposto ao 

Sol por tres dias, oU quatro, O que o reduz á molle-

za do primeiro dia, que se expoz ao Sol. Esta demo

ra dá lugar muitas vezes a introduzirem se Ihe bichos: 

accidente sem remedio, que só pode ser evitado pelas 

precaugóes necesarias , e que acontece ordinariamente 

em tempo de chuvas , no qual os taes insectos co-

mem huma parte do índigo, e a outra, que sómente 

se secca com hum incrivel trabalho , fica sendo hum 

índigo inferior, cujo prego diminue da ametade. A es

te risco ficáo expostos por hum simples retardamento, 

que se poderia muito bem evitar , se tivessem tido o 

cuidado, e vigilancia de o seccarem promptamente. 

O índigo, que foi exposto ao Sol tres, ou qua

tro dias, contrahe hum cheiro fortissimo , do qual aS 

moscas sao summamente cobiqosas. Esta corrupqáo ti

tula vivamente osorgáos destes insectos, que nao dei-

xáo de pousar sobre elle , e de o fazerem seu cevo 

com huma grande appetencia , e gula , depondo ahí ao 

mesmo tempo os seus ovos, donde repulluláo bichos 

já formados em menos de quatenta e oito horas , os 

quaes se introduzem pelas fendas do índigo , ñas quaes 

trabalháo , abrigados do Sol, com tanto vigor ; que o 

reduzem em hum caldo , e Ihe deixáo , nao sei que 

humor grudento , que Ihe impede a desseccaqáo, com 

huma perda muito real do fabricante, que , para o por 

em 
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ém órdem, se vé óbrigado , no tempo das aguas ¿ i 

fazer hum fogó continuado na casa dfe seccar , para 
que, mediante a fumaqa, que se espalha , as moscas 
nao possáo chegar aos taboleiros. Este expediente he o 
mais efficaz , que se pode tomar , para embaracar o 
progresso de taes insectos. 

Creía ter feito huma larga descripgáo desta plan
ta. Quero agora dar huma idea justa das observarles 
feitas sobre a manufactura deste genero , com o seu 
conhecimento inteiro , e dos meies proprios para achai 
os pontos fixos de sua dissoluqáo , e o da sua bate-
dura. 

PARf, 
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PARTE II. 

§. I. Notas , e observagóes necessarias para a bes 

factura do índigo. 

%l A' disse que o meio de traba]har com proveito na 

factura do índigo, consistía primeiramente em exami

nar a sua herva , a ver se tem a devida corpulencia, 

isto he , se suas folhas estáo fortes , ou molles (finas 

ou carnudas ) : fácilmente se conhecerá que o índigo 

criado com seccura , requer maior fermentaqáo , do 

que, o que foi criado com aguas abundantes, e se nao 

admirará , se o primeiro for tardio, e principalmente a 

primeira tancada , estando ainda a Indigoaria fria. Na 

segunda tancada já nao acontece o mesmo. A terceira 

dissipa todo o erro. Deste modo a primeira , que por 

esta razáo mostra hum grao mal formado , nao pode 

chegar ao ponto de perfeiqáo, que o índigo requer; e 

o Indigoeiro por se nao desordenar, antes quer dar-lhe 

algumas horas de menos, do que dar-lhe só huma de 

mais; porque está certo que emendara a segunda com 

tanta maior facilidade., com quanta seu grao, e a sua 

agua se mostráo mais claramente, 

A' grande frialdade do cimento se pode attribuir 

o 



ó retardamento da fermentagáo ; porque huma primei

ra tancada, algumas vezes, só em quarenta horas fer

mentará : quando a segunda levará vinte e oito. A 

mudanqa repentina da segunda tancada nao he tambem 

difficil de compiehetider.se ; o vaso , tendo embebido 

o sueco da primeira , contém huma especie de tártaro, 

que provoca a fermentagáo ; e com ella, carregando-sé 

de novo, he mais fácil a terceira tancada: donde vem 

que esta terceira nada tem de morosa , e que se tra. 

balha muito melhor , que as duas primeirt.s. O Indi-

•goeiro deve attender a isto , e nao desprezar , ou s&f 

negligente em o examinar, para que nao passe o teni-

,po proprio : porque , passado este , fácilmente se per

suadirá que ainda nao está de vez: o seu giáo alarga

do , como o primeiro , o entretem na illusáo , e na 

esperanga de achar huma mudanga favoravel na segun

da visita , e fica pasmado de achar o mesmo grao: 

i nesta perplexidade se arrisca a deixallo fermentar ainda 

por algumas horas mais, e operde absolutamente. Mas 

o que ainda mais o desordena em huma tal occasiáo, 

he que nao pode conceber huma idea justa do seu ex

cesso : o que obriga a dobrar os seus cuidados na visi

ta seguinte , os quaes muitas vezes Ihe augmentáo o 

seu desasocegOj l 

Por isto he conveniente , a náb querer achar-je 

, embaraqado , o nao deixar passar huma primeira tanca-

da; porque he perigoso obstinar-se nos principios, es

tando certo que só achara hum grao ma:l formado; he 

preciso pegar-se ao primeiro , que nos parece em ter

mos 

http://compiehetider.se


e m ) 
tonos de soffret a batedura: esta nos apontará a sua fal
ta a qual emendaremos com huma facilidade tanto 
maior, com quanta o Seu grao, e a sua agua se des
cubrirán naturalmente. 

Sobre tudo se haja de ter grande cuidado , em 

que a taqa esteja bem limpa , quando se examinar a 

tancada , para que se possa distinguir o grao, e a qua

lidade da agua : esta taga qüja mostra huma agua tur-

v a , ou coberta, que, fazendo confundir o muito fer

mentado , com o que nao he bastante, nos engaña ; e 

ainda que se perceba que a batedura possa remediar, se 

nao poderia effeituar sem perda, provinda de táo insi

gnificante causa. 

Como o índigo seja summamente delicado, requer 

hüm espirito tranquillo para o dirigir: hum neumático, 

hum taciturno , sao pessoas muito proprias para faze-

rem grandes progressos. Eu me atrevería a dizer, que 

tambem as senhoras, pela sua doqura natural, que in-

flue muito sobre a sua habilidade ; porque parece que 

esta fabrica nao quer teimosos , e que , quanto mais 

pornáo, peior se sahem. Conheco , e vi a muitos fa

bricantes perderem consideravelmente por esta única 

causa ; e que, cansados de tantas avarias, e obstácu

los , sé viráo forgados a recorrerem a outros , que se 

sahirao muito bem , nao obstante nao serem ignoran

tes do officio, ou mestria ; mas isto mesmo era justa, 

mente o que os botava a perder: e assim, a pezar de 

'qualquer destreza , dáo-se momentos, em que he pre

ciso nao Se enver^onhar de se aconselhar com outro. 

V.U. P.ll. H Nao 
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NSo sou encarecido , quando vos disser , que hum

íllenos destro que vos, vos poderá aconselhar; porque 

elle o fatá de hum sangue frió, e vos estaréis de hum 

espirito inquieto , que bastará para vos allucinar. 

O successo de huma segunda tancada , he como 

a base de toda a safra ; mas com tudo se precisa at-

tender, a que as duas seguintes diminuiráo de fermen

tagáo , e que o resto segué a prática ordinaria , eríi 

quanto o tempo estiVer constante ; porém, mudándo

se , se mudará o índigo tambem: nem se deve admi

rar , se tres dias de chuvas fizerem huma mudanga de 

dez, para doze horas : entáo he que o Indigoeiro está 

vetdadeiramente embaracado , e que tem precisáo de 

toda a sua prática ; mas, se pelo contrario continuar o 

bom tempq, nao seapartará, quando muito , senao de 

huma , até duas horas , de sorte que sendo bom o 

tempo , será preciso ser ignorante para o perder, quan

do se tem tido huma segunda, e terceira tancada boas. 

§. II. Explicaqá» das difficuldades de hum primtin 

corte. 

Hum primeiro corte he sempre difficil pela raza» 

seguirte : as térras nao tem sido suficientemente quen* 

tes, e as chuvas, que nesta estagáo sao muito frequen-

tes , amontoáo difficuldades , que occupáo, e embara-

cao excessivamente ao Indigoeiro, o qual necessita nei-

te caso de toda a sua experiencia ; porque o índigo 

entra a mostrar hum grao contrario , ao que elle pt» 

«tu 
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eiifa ; o frió, privando-o da sua substancia , enfraqueco 
ó grao, que, devendo apparecer redondo , se faz cha
t o , e largo, e nao pode distinguir o muito fermenta
do , do que ainda o nao está: tambem nao tem mui
to tempo , para ficar em equilibrio entre o mais, e o 
menos, pois nao chega para reflectir, sendo a mudan-
iqa do grao imperceptivel : ora em taes casos he mais 
«eguro regular-se pela agua , que pelo grao ; e nao ha 
cousa alguma , qUe concorra tanto a desordenar 0 In
digoeiro , cflmo estar inquieto ; desconcertarse, fazer 
milhares de reflexóes, que só servem de o encher de 
abusos : admira se ainda , que huma herva táo fraca, 
seja táo tardia ; e fatigado da sua lentidáo, se arroja 
muitas vezes a soltar a tancada a Déos, e á ventura, 
a finí de ver, se a batedura Ihe descobre, em que es-
teve seu erro, ou engaño. 

§. III. Signaes mais ordinarios da tontada, a que 
falta- a fermentaqáo. 

Aqui he mister que o Indigoeiro seja muito atten-
tioso em observar os signaes de huma tancada, a que 
falta cinco, ou seis horas de fermentagáo em huma es-
tagao , em que o grao está táo mal nutrido : nao he 
pela fraqueza deste grao, que elle se deve reger ; por
que a qualidade da agua , e a de suas escumas leves, 
he qUe o háo de desabusar, ainda que ella nao esteja 
dura ao bater : disto nao devereis inferir que haja ex-
«esso : a fraqueza do seu grao nao consente que resista 

H a as 
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aos baldes , e assim he preciso apegar-se á qualidadí 

de agua ; e notar, se a escuma resiste ao azeite, que 

se Ihe bnqa , ou se ella se dissipa , logo que este se 

Ihe langar: neste caso tem hum signal infallivel, que 

Ihe falta : conseguirá maior certeza , se a tancada ficar 

limpa , ao depois que se tiver parado a batedura, ou 

se ella se cobrir de huma especie de flor , como de 

borra : mas se esta flor se espalhar, em feiqáo de na

ta , ou éreme , se deve desconfiar que houve muita 

fermentaqáo. Ora , para maior certeza , se examina a agua 

duas horas, ao depois de se bater, para que se acabe 

de convencer do mais, e do menos que esta acqáo po

deria ter : verse-ha ao depois a qualidade da agua de 

huma tancada muito fermentada , e daquella , que o 

nao foi, quanto era sufficiente. Accusarei tambem os 

signaes , que se podem, ou devem encontrar nos sac

eos , e a final os mesmos, que mostra o índigo já pos

to nos taboleiros , para que se duvide pot huma ma-

neira tal , que se dé occasiáo , ou lugar , a que se 

adquiráo todos os conhecimentos , ou luzes possiveis, 

ainda que sejáo por outros caminhos , ou meios. Era 

necessario ser muito estupido para se affastar da boa 

estrada , ao depois de haverem tantos carreiros diffe

rentes, que nos conduzem a ella com toda\a seguran

za , quando s; faz para isto a diligencia, que convem. 

A falta em o ponto da dissoluqáo faqo descokir por 

meio da batedura. Duvidando-se desta , recorra-se á 

qualidade da agua ; e finalmente , em ultima instancia, 

aos signaes dos saccoj, cujo signal nao he menos só; 

li-
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Iido, tendo se observado o pro, e o contra, que nelle 

se pode descobrir sólidamente. 

§. IV. Notas sobre o mesmo assumpt». 

Nao he absolutamente impossivsl ver huma tan

cada , a qual falta a fermentaqáo, espumar, como se 

ella tivesse muita, com a differenga porém, que a ul

tima, teria huma espuma grossa, espessa , que nunca 

se desvanece absolutamente, mas antes s- ajunta con

stantemente nos cantos, ou ángulos do batedoiro, com 

huma cor de azul celeste, e que forma pequeñas na

tas , quando se acaba de bater: ao passo que em hu

ma tancada , que nao foi bastantemente batida , o oleo 

faz desapparecer em hum instante a espuma mais es

pessa, e se por acaso Ihe resta alguma em os cantos, 

he entáo huma espuma de huma cor roxa, ou viólete 

muito carregada ; e ainda que muitas vezes repitáo, 

nem por isso (ao modo dos novatos no officio) se de

ve inferir, que houvera excesso, e economizar a bate-

dura ; mas antes, pelo contrario, se deve bater com 

toda a forga , porque sem isto o índigo nao poderia 

esgotar-se ; o tempo, que Ihe faltou de fermentaqáo, 

diminuido pela economía da batedura , produz sem 

contradicgáo hum grao imperfeíto , que muitos impu-

táo ao seu excesso ; e a imaginaqáo percutida deste er

r o , os obriga a perder certa quantidade, attribuindo a 

falta , que houve á herva , da qual aífirmáo , que pa

ira nada vale, o que tudo os acaba de perder. A agua 

ver-* 
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verde , que apparece, ao depois que se acaba de bate», 

he que accusa com toda a clareza o excesso da fermen

tagáo ; mas que fundamentalmente só procede da falta 

de batedura, nao a tendo tido, quanto era bastante, 

para purgar a agua de todos os seus saes , que, por 

huma consequencia natural , deve ficar carregada do 

seu superfluo , occasionando Ihe esta cor verde , qu« 

existe espalhada. 

§. V. Meios de se evitar esta perda. 

O meio mais efficaz para o Indigoeiro se curar da 

sua preoccupaqáo, he o de levar a Sua batedura tanto 

adiante , que haja de extinguir o grao , e obrigar a 

agua a mudar a cor , até que , a forqa da batedura, 

fique russa ; mas , se realmente tiver sido muito fer

mentada, ella sevoltará denegrida, de cada vez mais; 

porgue o seu grao se dissolverá. Logo se convencer̂ } 

da sua falta, e seporáo na figura de poder emendara 

tancada seguinte, e por este meio remediar o resto dq 

coi te. 

O Indigoeiro, que se achar em hum caso emba* 

racoso , deve por todos os lados procurar conseguir 4 

verdade. He assás importante ao resultado do corte, 

saherem-se as faltas da primeira tancada, (a qual ordi* 

n.'tiamente se arrisca) para acertalla na segunda; poi

que, se esta vi.r a faltar, rarissima vez, se sahirá bem 

na terceira. Porém , acontecendo isto, he preciso que, 

ou consulte, ou se demore por alguns diss; se a cón

sul-
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sultada, nSo sahe melhor : o mais seguro será esperar 

mais oito dias, para ver se pode certificar-se; está fura 

da estrada, e continuando, tudo vira a perder. 

§. VI. Objervaqáo curiosa para evitar o vigiar as 

toncadas de noite. 

fComo seja summamente trabalhoso velar huma 

parte da noite , até com o risco de molestias perigo-

sas , meditando eu á cerca dos meios de evitar tantos 

trabalhos, e perigos, que as vigilias occ2sionáo muitas 

vezes , cheguei ao ponto de fazer huma observaqáo, 

«;ue me tem sido muito proveitosa. Este he o facto : 

Hindo hum dia a explorar o meu primeiro tanque, já 

quasi ao por do Sol (estavamos em huma estaqáo, em 

que tudo hia bem ) pelo mez de Outubro , observei 

que apenas comeqava a lanqar alguma tinta verde ; e 

explorando-o em consequencia disto , julguei que po

deria chegar até ás duas horas, ao depois dj meia noi

te , pela idea, que fiz do seu gurgulhamento : vi o 

meu relogio para saber a hora , em que me ach.-.va ; 

mas chegada que foi a de me deitar , (ao depoi- de 

ter dado ordem de se soltar a agua á hora estim ida ) 

dormí tranquilamente ; e ao outro dia achei, que tudo 

se tinha feito muito bem. Fiz a mesma o'oseivacáo na 

segunda tancada , acautellando-me com me achar ahí 

presente duas horas antes, e tendo rt-conhecido o seu 

gurgulhamento no mesmo grao que o outro Ihe di-

jnipui as duas horas, que julguei ter adiantado, e tive 

Q. 
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o mesmo bom successo. Desta sorte contínuei o resto 

da safra , sem me affastar deste plano , e de alguna 

tnaneira me reguleí melhor , do que examinando. A 

luz do fogo , de que se usa de noite , nao equivale á do 

dia em tal occasiáo ; pois todos sabem , que o verde se 

representa azul de noite , e isto nao deixa de desorde

nar aos de vista curta. 

§, VII. Aviso importante para se achar o ponto fixt 

de dissoluqáo. 

He preciso que sempre se principie com tempo a 

examinar huma tancada, principalmente, a primeira, 

para nao se ficar surprendido, e afferrar-se assim á qua

lidade da agua, como a do grao; e para isto basta se

menté ir de quatro, em quatro horas: hindo em todos 

os instantes he o melhor meio de o perder ; e impa

cientándose , e nao sabendo conhecer a sua mudanca, 

se persuadirá que sempre vé o mesmo grao. E se, pe

lo contrario, houver de dar a distancia de tempo, que 

prescrevo, será notavel : tres visitas bastaráó. Perexem* 

pío : quando se tem examinado huma tancada a pri

meira vez , se Jhe faltar ( eu o supponho) dez hora» 

para a sua fermentaqáo, eque , passadas quatro horas, 

sa volta ao segundo exame, nao se poderá no terceiro 

exame conhecer o estado? 

Quando se fazem estas visitas , ou exames em 

grandes espaqos de tempo, á proporqáo dest-es he que 

se deve observar a mudanqa, que nelles deve haver: 

e 
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• se acaso a ultima vez, que se houver de ir, se achar,' 
por hum azar, passada a hora , he sem dúvida que se 
ha de perceber na agua, e que se pode fazer hum jui-
zo do seu excesso pelo exame precedente , e que se 
nao verá mais aquelle verde , que feria a vista : pois 
em lugar de He se encontraría hum verde gujo , ou 
hum amarello paludo, que sao os signaes evidentes do 
seu excesso : a mesma agua, que amarellece ñas máos, 
nao faz nellas impressáo alguma, no que he opposta 
á que eáo teve excesso, que mancha as máos por fei-
tio, que o sabáo nao poderia tirar-lhes a cor. 

O índigo , a que faltáo estas circunstancias da 
fermentagáo, he de hum verde táo vivo , que qual
quer gotta de agua, que amarellece as máos, faz hu
ma impressáo táo forte , que se faz preciso , para o 
apagar, repetir muitas vezes a ensaboadura: ao contra
rio , a impressáo de huma gotta de agua , que sahe 
de huma tancada , onde domina a fermentaqáo , he 
táo fraca , que ella per si mesmo se apaga á medida, 
que se vai seccando. 

§. VIII. Differentes figuras de graos, segundo 

a ordem das estaqSes. 

Segundo a ordem das estagóes , ou do tempo 
secco , e húmido, apparecem tancadas, ñas quaes se 
observa hum grao alongado em feiqáo de ponta, (tem
po secco ) , outros tem o grao redondo como aréa (tem» 
fo favoravel"), e finalmente outras , em que o gráq 

he 
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he chato , e alargado {tempo ehuvoso). Este rernpí 
tos pó-ie fácilmente surprender, e pede huma grande 
•pplicagáo : com tudo, por pouco que o Indigoeiro se 
esbulhe da sua prevenqáo , ou preoccupagáo, elle se 
nao engañará ; o grao se separa fácilmente , rolando 
na taga, e deixa a a;ua de huma cor verde brilhante, 
e escura: quanda no tanque, estando muito fermenta-
do , o grao, ainda que alargado como o outro, nao 
se separa sem muito trabalho , e fica como nadando 
entre duas aguas, das quaes a cor he pela maior par-
te de hum amarello pállido, ou de hum verde dene
grido , e outras de hum verde esbranquigado ; a esta 
agua succeie huma flor , ou nata , que se une, e 
que, sobre a superficie da agua, forma na taga , co
mo hum meio circulo, ou hum arco Iris ; tudo pro-
Va com muita certeza o seu excesso. Huma tancada, 
que tem falta, pode tambem formar huma nata (ou 
pela quantidade das chuvas, ou porque o grao seacha-
va já inchado pela muita madureza da herva) ; mas 
ella nao se une, como em huma tancada , que ten 
excesso. 

O hom índigo exime de tantos trabalhos , e se 
faz com muita facilidade : o seu grao , e a sua agua 
apparecem em o seu natural ; e como elle parece sef 
•vagaroso em fermentar, se tem todo o tempo preciso, 
para o levar á sua ultima perfeiqáo. Quem he, oque 
nos pode embaragar a que cheguemos ao ponto de 
perfeigáo, que a este respeito tem os Orientaes? Será 
• seu terreno, quem nos possa embaragar ? JHas est< 

me» 
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motivo carece de toda a realidade ; pois que tambem 

Já se faz bom , e máo, e na mesma fabrica ; logo is

to só depende da destreza , ou mestria de quem dirija 

este trabalho. Qual será a delicadeza de entendimento, 

que hum Indigoeiro pode ter sobre o nosso ? Eu certamen-

te nao conhego homens de huma intelligcncia mais li

mitada que elles. Ninguem me contrariará este juizo, 

O R. P. Labat pensava que todo o segredo da-

quelles, cujo índigo se vende com prejuizo do nosso r 

só consistia em cortar a herva em hum tempo , em 

que ella dá huma cor mais viva; e que elle julgava, 

que era cortar a herva antes da sua madureza. Isto 

certamente só sahio da viveza do seu entendimento: 

mas a experiencia Ihe he totalmente contraria : porque) 

o índigo, que nao está assás maduro, além de rende» 

píenos fécula, (como elle convém) nao poderia adqui

rir a liagáo, que Ihe he propria , nao obstante qual

quer cautela que se tome na batedura ; a herva faz 

sempre hum índigo molJe , e que se esmigalha , ci

tando secco, como hum índigo mal trabalhado. 

§. IX. Definiqáo da batedura. 

Eu disse antes: que a batedara era o emético d* 

arte de Indigoeiro, e eu nao 'julgo esta expressáo de

sordenada , com effeito , pode dizer.se que este he 

sua ultima resorte, e que únicamente pode levar ásua 

perfeiqáo o índigo , ou perdello. Sem a batedura fica 

imperfaito, e todos os, trabalhos ficáo inuteis; he por 
tao* 

a 
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llanto muito a proposito, preferir-se o saber da bateda; 
ra ao conhecimento da fermentagáo , e de se applicar 
mais aquella , pois que descobre, o que esta tem de 
defeituosa. 

As faltas da fermentaqáo se percebem muito mais, 
ou muito melhor na batedura, do que no tanque da 
fermentaqáo. Desde o principio ( e isto he o essencial, 
e o fim desta arte) se pode julgar a este respeito; 
com tanto porém , que se nao esteja preoccupado: 
mas, por pouco que se tenha tomado o equilibrio en
tre o mais , e o menos , hum bom Indigoeiro deve 
conhecer , o que deve seguir, antes que o seu grao se 
tenha formado. Quando huma tancada nao está assás 
fermentada , ella lanca huma espuma esverdeada, ou 
verdoenga, que, nao obstante ser grossa , nao deixa 
de se separar promptamente, quando se Ihe langa azeite 
( i ) . Entáo he que se emenda a falta , que teve na 
sua fermentagáo ; porque nao tendo tido , quanto era 
bastante, necessita esforgar a batedura, para que pos
sa supprir este defeito de fermentagáo : mas se tiver 
fermentado muito , se deve economizar a batedura, e 
por este meio se conserva o seu lustre. Rara vez, 
achando-se o ponto fixo da sua dissoluqáo , ha hum 
pequeño meio, que a batedura sempre aperfeigoa: tam
bem se dáo estagóes, que requerem , que se haj» de 
diminuir duas horas, poi Ihe nao alterar a qualidade, 

e 

( I ) Ao contrario de huma tancada , a qual tem 
fermentado demais , pois huma botelha de azeite ná-j 
dissiparia inteiramente a espuma. 
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t feem isto , certamentc se Ihe achariao veias ardoeza-

das. Quando se quer manejar bem, devem acautellar-

se , de o apurar neste tempo por meio da batedura. 

Huma tancada muito fermentada , cujo excesso 

só cause a peída de algumas libras de índigo , pode 

muito bem ser emendada por meio da batedura : isto 

quer dizer: que só se soffréra a perda de seu volume, 

sem se Ihe alterar a qualidade , conduzindo-se pelo mo

do que se segué. Primeiramente he fácil de se vir no 

conhecimento do seu excesso pela sua espuma grossa, 

e pelo seu grao alargado, o qual nao resiste á batedu

ra , e se forma muito mais depressa , nao se. podendo 

clarificar a sua agua , como a de huma boa tancada; 

.syrnaes estes todos adherentes. ao índigo muito fermen

tado, Deve por tanto o Indigoeiro estar de espreita á 

vista de tantas provas, e conduzír a batedura, cantos» 

me o maior , ou menor excesso. Eis-aqui o que se de

ve executar pouco a pouco. Logo que o seu grao es-

tiver quasi na sua grossura , nao convem deixar a ta

ga ; pois que cada batedura Ihe faz impressáo; e quan

do tiver achado o momento , em que o grao estiver 

arrazoadamente redondo, deve cessar de bater, sem pro

curar diminuillo : quando chegar a este ponto, achara 

que a agua escurece em a taqa á vista dos olhos , o 

que a nao embaraqará de set verde em o batedoiro, 

á excepqáo da sua superficie ; e ver-se-ha tambem em 

hum delles a película de cobre , que cobrirá toda a 

superficie algumas horas, depois de se ter deixado em 

repouso : esta he a cér de cobre , que se vé em os 

sac-
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Saceos de hum Tndigo , que foi muito fermentado^ 
mas que nunca será 'sentó da qujidade, como em seu 
lugar advertí. 

Nota. Se alguem, argumentando contra mim, s< 
quizer valer dos differentes climas , em que o índigo 
se fabrica, e me opposer; que, por huma consequen-
cía necessaria, O grao podia ser igualmente differente; 
*u Ihe responderei. Que a differenga do grao nao be 
absolutamente impossivel, como eu mesmo tenho no
tado'em diversas estaques. O dos morros he differenti 
do das planicies; mas a qualidade da agua he sempre 
« mesma. Huma tancada, muito fermentada, terá sem 
,'contradicgáo huma agua carregada, e gujará os saceos, 
Isto nao soffre réplica: e assim estou certo que seir,a-
fcalhaiá com proveito em qualquer parte, debaixo dai \ 
-tejras prescriptas nesta Memoria. 

EX-
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EXTRACTO 

DA 

ENCYCLOPEDIA METHODICA, 

S O B R E O Í N D I G O , 

O Índigo he huma substancia de cor azul, que ser
ve aos tintureiros , e pintores. 

^^ Esta substancia he o producto de huma planta, 
que se faz macerar, e fermentar em huma certa quan
tidade de agua , cujo extracto , ao depois de huma 
«omprida , e forte agitagao, deposita o índigo que aó 
depois se faz seccar. 

Europa olhava á muito tempo o índigo , cómo 
huma especie de pedra natural da India , o que lhfe 
•fez dar o nome de Indo , de Judia , ou de pedia da 
India. 

Nao se conheceo bem a sua natureza , e a sua 
fabrica , senáo depois dos grandes descobrimentos , e 
conquistas da America, e das Indias ; com tudo nao 
se pode duvidar que antes se nao fizesse na Arabia, 

-no Egypto, e tambem em Malta: mas isto era misté-
siosamente ; porque , assim a sua origem , como o» 
fleus processos eráo muito escondidos ncstes lugares. 

De 
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De todas as Ilhas da America , a de S. Domin
gos he contada pela primeira , em que se prinéipiou a 
cultivar o índigo. A final, a planta, que dá o Indi. 
go , he summámente.varia ñas suas especies , e se 
encontra em Paizes, e Climas muito oppostos. 

Além disto , a maneira de trabalhar esta planta, 
he muitas vezes differente, do que resulta huma gran
de diversidade nos productos. Nos passámos a ver is
to , assim lendo o Pe feito Indigoeiro de Mr. Elias Mon* 
nereau , como lendo as Manifacturas do índigo dos di 
versos Paizes , de Mr. Beauvais Raseau, que escrevw 

.profundamente a este assumpto. 

§. II. índigo de Europa. 

A planta,, de que se tira o índigo , nasce natu
ralmente nos Paizes situados entre os trópicos , e pó-
de-se cultivar proveitosamente naquelles , que estáo 
apartados da linha até quarenta graos, Fóra desta -altu
ra já se nao pode. 

Burchard , na sua descripqáo da Ilha de Malta, 
diz que neste Paiz cresce huma casta de glastum, que 
os Hespanhoes chamáo añil , e os Árabes, e Maltezes 
annir, do qual se tira huma tintura. A sua herva, no 
primeiro anno , he muito tenra, e sua fécula dá huma 
maga imperfeita, tirante a vermelha, táo pezada, qu« 
.se nao sostem em cima da agua, e a este se dá o no-
•me de Mouti, ou Nouti; o do segundo anno he vió
lete, nada sobre a agua, e se chara» Cj/erci, ou li+ 

rit, 
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ríe, O do terceiro anno he menos estimado : a sua 

massa he grosseira, e a cor manchada , e o appelidáo 

Cateld. 

Ao depois de cortada esta planta , se poem em 

hum tanque , e se carrega de pedras , cobre-se de 

agua, faz se macerar por alguns dias, até que ella te

nha depositado a sua cor , e substancia. Esgota se a 

agua assim carregada em outro tanque , no fundo do 

qual ha hum pequeño: bátese muito bem com paos, 

ao depois pouco a pouco se Ihe vai tirando a agua, 

até que só fique no fundo huma substancia espessa , 

que se estende sobre pannos , e se expoem ao depois 

ao Sol. 

VKT-Tendo esta substancia adquirido alguma firmeza , 

se fazem dellas pequeños glóbulos, ou taboletas, que 

se fazem seccar sobre aréa. Neste estado chamáo ao 

índigo Aaliad. 

O da melhor qualidade deve ser secco , leve, e 

nadar sobre a agua, de hum viólete brilhante ao Sol. 

Lanqado em brazas deve dar huma fumaqa viólete , e 

deixar poucas cinzas. 

índigo de África. 

Os negros do Senegal tiráo añil de huma planta, 

a que elles chamáo Gaugue. Despontáo com as máos 

os ramos da planta : pizáo a folha, até que se redu-

za a huma massa fina , da qual compoem pequeños 

páes, que seccáo á sombra. 

T.ILP.I. I ° s 
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Os llheos de Madágascár tiiáo o seu índigo de 

huma especie de giesta , que os Portuguezes chania'o 

herva de añil. Pizáo as folhas com os ramos tenros, e 

dellas fórmáo páes de quasi tres libras, qué seccáo ao 

Sol. Quando querem tingir, móem hum destes páes, 

e lanqao este pó em pane-las de barro, e as fazem fer-

ver certo tempo. Deixáo ñas esfríar. é infundem nellas 

sua seda, e algodáo , que, quando se tiráo , sao d» 

hum bello azul carregar'y. 

Dizem tambem que perto do Cairo Se acha hum) 

herva chamada nil ¡ que dá hum bello índigo. 

índigo da Asia. 

Baldeu, ha sua descripgáo das Costas do Malabar, 

diz que a planta , de que se tíFa o índigo , he hum 

arbusto da altura de hum homem , com o tronco pa' 

recido ao das silveiras das cercas : a flor se assemellia 

á da roseira canina, ou brava, e o grao ao das alfor

jas. A especie mais larga cresce junto á Villa de CKm 

sea, ou Gircea , da qual se Ihe dá o nome , a dual 

leguas de Amadabat, Capital de Guzarate. 

Cresce tambem o índigo em outros muitos luga

res da India. O do territorio de Batana, de I/KIW," 

de Corsa ein o Indostan , passa pelo melhor. Dáo» 

outras muitas especies de plantas taes, como o Nti't, 

o Colinil, o Tarron, que dáo índigo aos Indios. 

Herbelot, em a sua Bibliotheca Oriental, diz que 

os Persas, e Turcos chamáo Nil á planta , que osG» 

ges, 
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j o s , e Latinos charhao Isatis, e glastttm, elijo sueco 

fat a cor azul, ou viólete , que vulgarmente chama

mos Indíe , ou índigo, e por corrupqáo añil em lugar 

de atnil, que he huma palavra turca com o artigo ara-

be al. 

Attianeira de trabalhar esta planta nSo be unifor

me na Asia , e muitas vezes se Vé fabricas de hum 

mesmo poVo fazerem entre si differenqá grande. Entre 

estas diversas práticas , se notáo duas principaes, cujos 

productos se distinguem pelos nomes Inde, e índigo. 

A manípulagáo do Inde differe muito da do ín

digo ; porque só se poem as folhas da planta a infun

dir na agua, para se obter o Inde : pelo contrario se 

po*m toda a herva , menos a raiz , a macerar , quasi 

pelo mesmo modo que para se conseguir o índigo. 

Alértt destes dois processos, que sao táo varios ñas 

suas circumstancias, ainda se dá outro, usado ñas In

dias, que vem a ser únicamente a trituiaqáo , e hu

medecido destas folhas, de que se forma huma massa , 

como pastel, que tambem se chama Inde. 

Os habitantes de Sarquesse , Cidade a oitenta le

guas de Surrate , e vizinha de Amadabat , cortada a 

planta, a despem de toda a sua folhagem, e a infuri-

dem em huma certa porqáo de agua, que se langa erh 

hum vaso , chamado iifundidoiro , onde a deixáo. de 

trinta , a trinta e cinco horas. No fim deste tempo, 

se faz passar esta agua , que está carregada de tinta, 

para outro vaso chamado batedoiro, e se faz bater este 

extracto em hora e meia por quatro Indios fortes, agi-

l 2 tan-
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tando o corrí colheres demadeira, cujos cabos tem di 

dezoito, a vinte pés de comprido , ppstos sobre for-

quilhas. 

Era alguns lugares se poupa o trabalho de mui

tos homens, servindo-se hum grosso rollo de madeira 

com seis , faces, cíe cujas extremidades, sahem dois eixos 

de ferro , que yoltáo sobre gollas da mesma materia, 

encaixadas nos dois lados.do batedoiro. 

Ñas duas faces inferiores , perto do baixo deste 

rollo, estáo pegados seis-baldes em forma de pyramide 

inversa, e abertcs por baixo. Hum Indio move conti

nuamente este rollo por-meio de huma manivella fixa 

em hum dos seus eixos , de sorte que tres baldes se 

levantáo de hum lado, e os outros tres desceñí, con

tinuando sempre do mesmo modo,.até que a agua fi

que cairegada de muita escuma. Lanqi-se entáo com 

huma penna hum pouco.de azeite nesta escuma. Em* 

prega-se nesta aspersáo quasi huma, libra de azeite em 

hum tanque, que pode dar setenta libras de Inde. 

No mesmo tempo , em que se lanqa este azeite 

sobre a escuma, ella se separa em duas partes, atra-

vez das quaes se entrevem grupos , como os que se 

vem no Jeite alterado. Cessa se por entáo a batedura 

do extracto , e ao depais de ter repousado , se abre o 

tubo do batedoiro, e se escóa a. agua clara, e se tira 

a fécula do fundo do vaso em forma de lodo, ou pe 

do vinho : tendo se tirado, se poem em saceos depan* 

n o , para fazer sahir aínda alguma agua, que pode con* 

ter: e depois disto se lanqa cm taboleiros de meia pol-

le-

http://pouco.de
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legada de altura para o acabar de seccar, e a este cha

máo os mercadores Inde. 

O índigo da primeira colheita passa pelo me

lhor. O da segunda he menos bom , e assim os outros 

á proporqáo. A cor do primeiro he de hum viólete mais 

v ivo , e brilhante, que as dos cortes seguintes. 

O Author do Hervario de Amboino , expoem o 

processo , de que usáo os Chirlas na factura do sen. 

índigo. Tomáo as hastes, e folhas das hervas verdes, 

(alguns Ihe ajuntáo tambem os troqos da raiz), e lan-

qáo tudo em hum tanque com huma grande quantida

de de agua, Deixáo macerar a herva vinte e quatro 

horas, em cuja tempo a agua Ihe extrañe toda a cor. 

Tiráo-se fóra depois as hervas com as suas hastes , e 

se langa no tanque tres , ou quatro medidas , que se 

chama gantang, de cal fina passada pela peneira, e se 

mexe vigorosamente com grossos paos, até levantar-se 

huma escuma purpurea. Deixa-se entáo em repouso 

por vinte e quatro horas , tira-se-lhe a agua, e se faz 

entáo seccar ao Sol a substancia, que se acha no fun

do. Facilita-se o desseccamento pela divisáo em peda-

qos quadrados, os quaes, estando bem seceos, fórmáo 

hum índigo proprio a ser transportado, e traficado. 

O Author do Hervario de Amboino, indica outia 

preparaqáo do índigo, usada ñas vizinhanqas de Agrá. 

Sendo a Indigoal plantado em hum terreno frió, 

e tendo apanhado as aguas do mez de Junho, quando 

chega a altura de huma vara r se corta, e se poem em 

Jiuma dorna chamada tonk , que se enche de agua. 
Car-, 
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Cgrrega-se esta herva com os pesos , que ella posar 

soffrer. Deixa-se neste estado por alguns dias, até se 

perceber que a agua tem adquirido huma forte cor azul. 

Poem se debaixo , ou junto , outra doma , e se faz pas-

sar para esta o liquor por meio de hum canal ; e se 

bate com as máos. Examina-se a escuma, para se jul« 

gar , quando.convém fazer parar o movimento. Lanca-

se entáo a quarta parte de huma libra de azeite, ese 

cpbre o tanque, até que toda a parte azul, que neste 

estado se parece com a lama, se precipite no fundo. 

Tendo-se escorrido a agua, se ajunta a fécula, e 

se estende em hum panno, para se fazer seccar sobre 

hum terreno arenoso ; mas em quanto está húmida, 

se fazem com a máo bollas, ou montes, que se poem 

em hum. lugar quente. 

Fica entáo esta materia azul em termos de poder 

ser vendida. No Indostan z chamáo Koti; e os Portu-

guezes Barriga. Este índigo só tem o segundo lugar, 

quanto á ¿ua qualidade.; porque, quando as chuvas do 

segundo anno humedscem a térra, e que as soccas do 

Indigoal, cortado nó anno precedente , tem repullula-

d o , os garfas cortados, e tratados , como antes disse. 

mos., dáo hum índigo de primeira qualidade, quena 

Indostan se chama Tajerri, e entre os Portuguezes Ce 

ke¡a. 

Ao terceiro anno se faz hum corte das vergon* 
tas , que as chuvas fizeiáo nascer, pelo mesmo modo, 
que ácima , mas o índigo, que dellas se tira, he di 
mais baixa qualidade, e se Ihe dá o nome deídW", 
os Portuguezes de Pe. Pi-
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Para se distinguir estas tres quaiidades, he neces

ario advertir que o Tajen-i , ou Cabeqa he muito 

azul, e tem huma cor finissima. A sua substancia he 

muito tenra : nada em cima da agua : produz huma, 

fumaqa muite viólete, e posta sobre brazas, deixa pou** 

cas cinzas. 

O Noti , ou Barriga he de huma cor tirante ü 

vermelha, quando se examina ao Sol. 

O Sanóla , ou Pó he huma substancia durissim* 

de cor baga, sem lustre. 

Indigoeiras da America. 

Cultiváo-se tres quaiidades de indigoeiras na Ca-

tolina , Provincia situada na America a trinta e hum, 

grao de latitude Septentrional, 

Cada huma destas especies requer terreno differen-

t e , a primeira , a saber, a de Franqa , ou da Hcspa*\ 

nhola , langa hum espigáo muito comprjdo , e neces-

sita de hum terreno gordo , donde vem , que ainda 

que a sua especie seja boa , he pouco cultivada nos 

bairros de beira mar da Carolina ; porque sao areno

sos. Dá se outra razáo, que igualmente embaraqa a sua 

cultura, que vem a ser, os fríos da Carolina, 

A segunda especie , o falso Guatimalo , ou ver

dadero Bahama, supporta melhor o frió , por ser hu

ma planta mais forte , mais vigorosa , e além disto, 

mais abundante. Nasce em máos te¡ renos : por cuja 

causa he mais cultivada , que a primeira , ainda qu*|. 

Ú^ferior para a tinta. A 
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A terceira , o índigo bravio, que sendo natural 

do Paiz , corresponde melhor ás vistas do cultivador, 

tanto na duracáo da planta , e facilidade da cultura, 

como na quantidade do rendimento. 

Corta-se a planta , desde que comeqa a florecer, 

mas, ao depois de cortada, he necessario acautellar de 

nao a sacodir, de nao a apertar , quando se traz para 

o lugar, onde se ha de trabalhar ; porque a maior bel

leza do índigo depende do p ó , que tem adherente as 

suas folhas. 

O aparelho , para se fazer o índigo , consta de 

huma bomba, e alguns tanques, ou tonneis de madei-

ra de cypreste, que he muito commum , e barata no 

Paiz. Lanqa-se o índigo em hum tanque de doze, para 

quatorze pés de comprido, quatro de profundo, altura 

de quasi quatorze pollegadas , para o fazer macerar: 

enche-se de agua o tanque; e no fim de doze, a dez-

aséis horas , conforme correr o tempo , comeqa a fer

mentar , incha-se , levanta-se , e insensivelmente se 

aquece. Entáo com pedaqos de madeira, postos atraves-

sados , se impede a que suba muito , e se marca o 

ponto de seu maior crescimento. Quando desee abaixo 

desta marca , se julga que a fermentaqáo está no seu 

ponto mais alto , e que comeqa a diminuir. Abre-se aa 

depois disto o resisto , para fazer sahir a agua para ou* 

tro tanque, que se chama o batedoiro, 

Tendo feito sahir a agua impregnada das particu^ 

Jas do índigo , se servein de especies de baldes sem 

fundo , mettidos em hum «abo comprido para a inot 

ver, 
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ver , e agitar, o que se continúa a fazer, até* que elfaf 

se aqueqa, escume , fermente, e suba ainda ácima das 

bordas do tanque. 

Abátese esta fermentaqáo violenta , -lanqando-sef 

azeite em cima da escuma , o que logo a faz descer. 

Tendo-se agitado a agua deste modo por trinta , ou 

trinta e cinco minutos, comeqa a fazer pequeños graos: 

o que nasce de se unirem entáo os saes , e as outras 

partículas da planta, que a agua tinha dividido. 

Tendo o liquor chegado ao seu ponto convenien

t e , se Ihe lanqa agua de cal ; e se move todo leve

mente : o que facilita a operaqáo. O índigo forma 

graos mais perfeitos, e o liquor adquire huma cor aver-

inelhada. Fica turvo , lodoso, e se deixa descansar. Faz* 

se ao depois sahir a parte mais clara para outros diffe

rentes vasos, donde se tira, quando elle comeqa a cla

rear por cima, até que sómente fique hum lodo , qua 

se poem em saceos de panno grosso. Penduráo-se es»-

t e s , até que estejáo inteiramente privados da humida-

de. 

Para se acabar de enxugar , e seccar este lodo, 

se tira dos saceos , e se estende sobre taboas de ma-

deira porosa , com huma espátula da mesma materia , 

expondo-o de manhá, e de tarde ao Sol repetidas ve

zes ; mas em cada huma destas , por pouco tempo. 

•Segue-se o pollo em bocetas, ou caixas para se pórem 

ao Sol com a mesma precaugáo , até que esta opera

d o se acabe , e fique perfeito o índigo. 

Todas as partes deste processo requerem mui
to 
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W cuidado , e destreza. Nao se deve deixar a agua 
nem mais tempo , nem menos em o fermentadoiro, 
e no batedoiro do que o preciso. Do mesmo modo 
Se deve ter muito cuidado em a desseccaqáo da fécula. 
'#1. A Carolina nao tem talvez outro objecto de ren
dimento maior, que o índigo, nem que requeira me
nor despeza, o que nasce da bondade do seu clima. 

Indigoeiras das Colonias Francezas da America. 

Conhecem-se cinco especies de índigo ñas Coló-
pías Francezas da America, a saber: o Marón, o Mt. 

ry, o Guatimalo , o Bastardo , o Franco. Todas estas 
especies tem entre si muita semelhanga, e adescripgá* 
da ultima bastará para dar huma idea geral de todas 
as outras. 

O índigo franco he huma planta direita , delga
da, provida de ramos miudos, que, alargando-se, or
dinariamente, fazem huma pequeña touqa. Sobe áaltu-i 
ra de tres pés, e ainda mais, encontrando hum bom 
terreno, no qual possa profundar a sua raiz principal. 
Esta raiz, e as outras, que della provém, podem pe* 
netrar até doze pollegadas de profundeza. Sao brancas % 

lenhosas, redondas, duras, tortuosas* 
Esta planta com o tempo se volta em lenhosa, 

quebradiqa, e algumas vezes desde o seu pé, se divU 
de em muitas hastes pequeñas , cobertas de huma cas
ca pardilha entremisturada de verde. Estas hastes sao 
redondas, assim como sua socca, ou cepa , que poda, 

tet 
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ter quatro para cinco linhas de diámetro mais, ou me* 
nos, segundo o terreno. O seu interior he branco: os* 
ramos sao próvidos de pequeños lanqamentos , dps> 
quaes cada hum aprcsenta oito pares de folhas termi
nadas por huma só , que forma o seu remate. As foi 
lhas sao ovaes , hum pouco pontudas , unidas, ma
fias ao tacto ; e muito semelhantes ás da luzerna; mas 
pela cor, figura, grandeza, e disposiqáo das follus so» 
bre cada lanqamento , planta nenhuma s«e chega mais 
exactamente ao índigo, que a Galega , chamada errt 
Franqa -=: rué de chevre =: , ou tr'folium. 

A folhagem do índigo espalha hum cheiro sua
ve , penetrante, mas pouco agradavel, e que tem al
guma parecenqa com o da fécula já secca , c bem fa
bricada. A sua folha apresenta tambem ao gosto hum 
sabor assás próximo do gosto da fécula, misturado com 
alguma amargura picante , espalhado em todo o resto 
da planta. Os ramos se carregáo de pequeñas flores de 
huma cor vermelha , tendente a roxa , muito clara, 
e de hum cheiro leve, mas agradavel. 

As llores sao aladas , ou aborboletadas , compostas 
cada huma de cinco petalos. O petalo superior he 
mais largo, e mais redondo, que os outros, e profun
damente adentado em toda a sua circumferencia : os 
inferiores sao curtos, e terminados em ponta com hum 
pistillo no meio. 

A estas flores, quasi semelhantes ás da nossa gies-
ta, mas muito mais pequenas, succedem siliquas, en
jugadas , e quebradizas, redondas, granuladas, algum 

tan. 



tanto curvas, de huma pollegada quasi de comprimen-
to , de linha e meia de diámetro. Estas bajes contém 
cinco, ou seis sementes, ou graos, semelhantes a pe-
quenos cylindros de huma linha de longura, lustrosos, 
durissimos , e dé hum amarello denegrido. As folha» 
gens desta especie dáo maiar quantidade de fécula, 
observada á proporqáo , do que a das outras; e o grao, 
que compoem esta fécula, he maior. 

Nao porei aquí, mais que o resultado desta fécula, 
isto he, do índigo franco, que he maior que do índigo)* 
bastardo ; pOrque se julga que a mais bullíante qualida
de-, tal qual a do azul undulante, ou do viólete, nao 
depende da herva, pois que as duas, de que se trata, 
dáo já o azul, já o viólete, já opescogo de pomba, 
ou eril, etc. ;' mas táo sómente de certas circum tan
das, mais facéis de se supporem, que de se definirem 
justamente, as quaes em o seu numero devem contar 
a qualidade do terreno, o corte da herva antes de es-
dar assazonada, ou de vez, a imperfeigáo da fermenta*» 
qao, e da batedura : póde-se tambem ajuntar a lagar» 
ta, que a roe, e que muitas vezes se poem nos tan-, 
ques com a herva. Requer-se ainda a maior, e menot 
unctuosidade, ou gordura da folha, á maneira de sec, 
car a sua fécula, a quantidade, e-qualidade do azeite, 
que se derrama no tanque de bater, o que tudo devij 
concorrer para a leveza, e qualidade das materias. 

O índigo franco se faz com facilidade ; mas Q 
successo daplantagáo he muito duvidoso, por ter hu
ma haste tenra x e delicada , exposta a todos.os accii 

de»*» 
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accidentes , que na^cem da natureza do terreno , dor 

revezes do a r , e das estagóes, dos ataques das lagar

tas , dos percebejos, dos bichos, e animaes. 

O índigo bastardo differe do índigo franco, prin

cipalmente, na superioridade do seu tamanho, que he 

de seis pés, e ainda mais ; sua folha he longa, com-

prida , pouco grossa, de hum verde claro, e por bai

xo algum tanto branca : o reverso desta folha" he pró

vido de hum pello subtil, picante, fácil a despegar, 

e assás incómmodo aos pretos, que o cortáo, ou car-

regáo. As suas siliquas sao mais encurvadas, do que as 

do índigo franco, amarellas na cor, e os graos negros, 

lustrosos, como pólvora, e da figura de pequeños cy-

lindros. 

Usa-se cortar este índigo , quando chega a tres 

pés de altura , e que principia a florecer , e as suas 

flores se fazem notaveis , pelo seu cheiro muito sua

ve ; e tambem , quando, machucando-se hum punhado 

de suas folhas , sao bastantemente duras, para se have-

rem de quebrar á máo, e fazem algum estrondo den

tro della. 

O fabrico do índigo bastardo he mais difficulto-

s o , que o do franco , e o grao da sua fécula nao he 

táo grosso ; mas se indemnisa destes inconvenientes 

por algumas vantagens, que sao particulares a esta cas

ta de índigo. Com effeito este índigo vem muito bem 

em todo o tempo, e em toda a sorte de terrenos. A 

sua herva resiste muito mais aos insectos, e ás chuvas. 

Algumas vezes cultiváo hum , e outro índigo J e desta 

mis* 
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mistura provém hum grao firme de boa grossura, e di 
éxcellente qualidade. 

O índigo, que em S. Domingos se chama Gua
timalo , he huma esjecie , que tem tanta parecenga, 
e semelhanga com ó bastardo, que seria quasi impossi-
vel distinguillos sem as suas siliquas , e sem os seus 
grSis colorados de vermelho pardo. 

O Guatimalo rende muito menos, que o bastar
do , mas, estando misturado com as outras especies, 
he trabalhosa aseparagáo. O índigo bravio, ou Marón, 
nasce nos pastos, térras incultas, ou abandonadas (c«« 

fadas). Parece se com hum pequeño arbusto, que tem 
o ramo principal curto , e copado , e muito grosso, 
comparando-se com os outros. Seus ramos muitas ve-
zes estáo pegados á sua propria raiz; as folhas sao re
dondas , pequeñas, mui delgadas : geralmente se olla 
para elle, como intractavel , ou muito pouco proprio, 
para pagar ao cultivador o seu trabalho. 

O índigo Mary se assemelha ao franco nasfolhaj. 
menos em serem estas menos carnudas : dizem que 
rende muito, mas encontra-se com raridade. Entre os 
fabricantes do índigo se dáo muito poucos, que seoc* 
cupáo em o plantar , para terem a sua sementé. Os 
que se dáo á sua cultura, ordinariamente escolhem ot 
morros para esta. Huns colhem o grao do franco, ou
tros o do bastardo, outros o de ambas as especies: e 
nunca das mais. 

As sementes do franco, e do bastardo tem exacta

mente a mesma figura cylindrica , isto he, roliqa n» 

com-
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•Omprimento, e abatida, ou chata em ambas as pon-
tas. A cor porém do franco he de hUm amarello es
curo , ou denegrido, puxando alguma cousa para ver
de , algumas vezes para branco , quando nao estáo bem 
maduras. A do bastardo he negra, estando bem madú. 
ras , e este negro tambem puxa para verde, antes de 
bem maduras. O grao do franco he algum tanto mais 
grosso, que o do bastardo. 

O Jornal Económico de 1755, diz que Mr. Saint-
Pee , Professor de Cirurgia no districto do Rio Salgado 
de Martinica, achara o segredo de fazer o índigo com 
huma planta differente das que se tem servido até 
agora, a qual nao he sujeita a lagartas; que as muitas 
chuvas Ihe nao fazem cahir as folhas , como succede 
iio Añil ordinario ; e que o índigo, que Se faz della, 
he perfeitamente bom. Esta planta, a que se nao dá o 
nome certamente he das muitas , que se acháo dis
persas pelas Ilhas da America, cuja fermentaqáo dá na 
verdade huma cor azul muito bella , mas em táo pe-
quena quantidade , que os moradores nao fazem casa 
algum dellas , e olháo para ellas eomo imitéis. 

F#-
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§. III. Fabrica do índigo. 

A theorica desta fabrica se funda na fermenta

qáo dos vegetaes, que estáo sujeitos a passar do esta

do ardente da fermentagáo, ou espirituoso, para o es

tado azedo , e deste para o da podridáo, quando sao 

infundidos por mais tempo em certa quantidade de 

agua. O índigo pode experimentar successivamente es

tas tres íevoluqóes ; mas a prática ensina ser a fermen

taqáo espirituosa a única, que convem á sua manipu-

lagao. 

Os Indigoeiros dividem esta fermentagáo ardente 

em dois tempos, ou graos. Nomeáo ao primeiro, tipo. 

drecimento impefeito , ao segundo, bom , ou perfeitt 

apodrecimento , chamáo podridáo excedida ao estado di 

fermentagáo pútrida, ou alkalescente ; e nada poupáo, 

para a hauerem de evitar. 

Para se aproveitar o extracto , he preciso tirallo 

do tanque , onde elle está confundido com a planta, 

ao depois batello , e agitallo , para reduzir todos os 

principios, proprios da fermentagáo do índigo, ao es

tado de huin pequeño grao distincto, e fácil de se es-

gotar. Abandonándose huma tancada de extracto a si 

mesma, para se poder conseguir a sua fécula sem o in

termedio da batedura, certamente toda apodreceria; e 

os principios imperceptiveis do grao , destituidos da 

manipulaqáo necessaria no tempo conveniente , só se 

depositariáo debaixo da forma de huma lama fluida, e 

in-
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incapaz Ae sé esgotar. Por esta ratío se háo deve dila
tar a batedUra de huma tancada , a nao ser pela pre-
cisáo dé se esperar o extracto de butra, para as bater 
ambas ho mesmo batedoiro: 

O termo da fermentaqáo, e da batedura ¿ depeh-
de de muitas circumstancias, principalmente, do tem
po frió, balido, chuvoso, bu sécco, e do grao de ca
lor , ou frescura da agua , de que se servem ; o que 
concorre , para qUe a prática desta arte seja iricerta , 
i varia. 

Nao faltáo ÉscriptoreS , fe ehtré estes Rumphió, 
EUrk , e Hans Sloiné , qué dizerh, que O pó da cal 
Viva , passada a peneira , entra rta preparaclú do ín
digo da Asia ; qUe na Carolina se servem da agua de 
cal para a clarificaqáo do-extracto; e que ria Jamaica, 
Se langa ourina sobré huma pequeña porgáo do extra
cto , para se vir no conhecimento da disposigáo em 
que se acháo os principios, ou moléculas, para hürri3 
aggregaqáo, que constitue o grao do Indigb. 

Mr. Duhamel da Academia Real das Sciencias 
pensa que huma dissoluqáo de alkali flogisticado, po
deria tambem ser empregada utilmente. Mr. de Raseau 
accrescenta que entre todas as materias tiradas do Reí-
no animal, ou Vegetal , as que tiverem huma quali
dade viscosa , ou macilaginosa , Ihe parecem , pelo 
menos , propriissimas para ajudar a arte neste obje-
cto. 

O resultado destas differentes opinióes, he o nao 
saber-se ainda , qual seja o verdadeiro precipitante da 

7.11. P. II. K ma-
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materia colorante do índigo. Os procedimentos rnafo 

"eralmente recebidos sao , como se acabou de dizer, 

i fermentagáo, ê  batedura , oque requer edificios, va

sos , utensis, e preparativos, que agora hiremos fazer 

conhecer. 

§. IV- DisposiqSes de huma Indigoarid. 

Chama-se Indigoal a térra , em que se cultiva» 

índigo. Indigoaria os edificios , vasos, negros, e uten-

sis proprios para O seu fabrico. Porém mais rigorosa

mente se estendem os tanques de alvenaria , destina

dos ao trabalho do índigo. 

Cada Indigoaria se compoem ordinariamente de 

tres tanques , (vazos contiguos huns aos outros , e 

unidos por paredes intermedias. Dispoem se estes tres 

tanques em degráos, de modo que, quando a agua se 

despejar do primeiro, caía no segundo , e a deste no 

terceiro, e a do terceiro se vase fóra, 

Ao primeiro destes tranques se chama InfaniUch 

ro, ou apodrecedoiro. Neste se poem a herva a mace

rar - e fermentar. O segundo se chama Batedoiro. Para 

este se faz passar o extracto , que já tem fermentado, 

para ser batido de huma maneira conveniente. O ter

ceiro se appelida Reposadoiro* Este só forma huma es

pecie de apparadoiro, e tem no fundo , para hum do* 

seus lados, huma pequeña bacía , que se chama Di-** 

blotin. 

A bacia, ou Diabhtin, he destinada para receber 
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h fécula , que sahe do Batedoiro. Este peqUeno vaso, 

deve ser feito abaixo do nivel de fundo , de modo 

que chegue á parede do Batedoiro. He próvido de hu

ma pequeña borda , para que possa impedir , que a 

agua do fundo do Reposadoiro para elle reflua; 

O fundo destes tres grandes vasos sao chatos, 

com huma inclinaqáo , ou declive de duas , ou tres 

pollegadas, para a;udar , e dar facilidade ao eseóo , e 

correnteza das aguas de huns para outros. 

O fundo do Diablotin apresenta huma figura cón

cava , cujo contorno he ou redondo , ou oval. Deve-

Se ainda achar no seu fundo outra pequeña concavida-. 

de redonda , com a semelhanqa de hum chapeo , que 

he de donde com huma cuia se acaba de tirar a fécu

la , que para ahi naturalmente desee. 

O primeiro tanque deve ter huma torneíra cora 

Seu torno, de tres pollegadas de diámetro: tudo seré--

gula pelo tamanhp do tanque. O segundo tanque tem 

tres torneiras de quasi tres pollegadas de diámetro» 

Estas torneiras devem ser levantadas quatro pollega*-

das , humas ácima das outras. As duas primeiras ser

vem para escorret em duas vezes a agua , que nádj*. 

por cinaa da fécula ao depois d«- batedura. A terceira 

torneira perpendicular ao Diablotin , he para o e$cúo 

da fecuja deposta no fundo do Batedoiro, em cujo l¡r 

Vel deve estar, e ainda hum pouco mais aba'xo» 

O plano do fundo do terceiro grande vaso; , ou 

tanque em lugar de torneira, tem huma abertura- em 

jbajxp da patec|e , de quasi seis pollegadas em quadraj-

K 2 d o , 



d o , sempre aberta, e correspondente ao canal de del-1 

carga , chamado vasio. O Diablotin , e o pequeño vi-

So , que se acháo encravadó* no terceiro tanque, nao 

tem necessidade de sahida , ou abertura alguma , por 

que se tira toda a fécula até a seccura pela sua aber. 

tura, 

As torneiras devem sef de madeira incorruptivel, 

e postas na corrente da alvenaria, no lugar do excóo 

de cada tanque , oü vaso. Estas sao furadás pelo síu 

comprimenfo para receber as rolhas. A altura, élargu

ra de cada peqa sao proporcionadas á quantidade , é í 

lurgüra dos buracos , que se fazem , e 0 seu comprl-

mentó se mede pela grossura do muro , em que está 

posta, observando-se que as duas extremidades seachem 

de livel com as duas faces do muro. As chavilbas", 

com que se fecháo as torneiras , sao redondas , e di 

mesma madeira, que ellas. 

As casas , em que se fabrica o índigo, tem se

gundo a sua extensáo , muitos corpos de alvenaria se

melhantes, próximos , ou apartados huns dos outros, 

para commodidadc da factura. Dá-se-lhe o nome de 

apodrecedoiro , -ou de equipage. 

Quando se quer construir huma Indigoaria, antes 

de tudo , se deve examinar , se se pode conduzir para 

•lia a agua de algum rio , ribeira, ou pogo , com» 

qual se possáo encher os tanques. 

Estabelrcem-se as Indigoarias em algúm lugar ele

vado natural, ou artificial, capaz de escoamento, «Jt» 

nao seja sujeito a reíluxo. Algumas vezes se faz"*1* 
em 
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«m hum lugar baixo , para se aproveítarem as aguas 

de algum ribeiro, ou corrego , para encherem o tanque 

de fermentar , mas he preciso que o tanque de bater 

tenha o seu vasadoiro ácima do livel das aguas vizi-

nhas, observado no tempo das chuvas , para nao ha-

ver embarago no excóo, 

Ao primeiro tanque se dá a forma de hum qua-

drado perfeito , ou o de hum quadrado algum tanto 

oblongo , e assim , quando a sua longura for de dez 

p?s, se Ihe pode dar nove de largura, e tres de pro-

fundidade, compiebpndendo-se hum pequeño talud de 

altura pouco mais, ou menos de seis pollegadas, cuja 

jnclinaqáo para o interior forma, como, huma especie 

de borda ao tanque, 

He arriscado fazerem se estes tanques muito gran

des ; porque a fermentaqáo nao poderá ser táo prom-

pta , e táo igual , como nos que sao de huma medio

cre extensáo ; e porque o rendimento de hum tanque? 

grande he muito menor , que o de dois, que houve-

rem de conter ambos a mesma quantidade de herva. 

Na construcqao do segundo tanque , destinado 

para a batedura, he npcessario observar o livel do fun

do do infui\didairo , que muitas vezes se vem obriga-

dos a tello muito baixo , para a facilidade de se en

cher. Copvcm tambem examinar, se acaso se pode por 

o fundo do batedoiro a tres pés e meio mais abaixo, 

que o livel do fermentadoiro , de modo que possa ter 

Jium escóo de seis poljegadas ácima do plano do r?-

posadoiro, e que este haja de ter huma descarga con, 

•Vfr» 
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Veniente em alguma valla, ou outro lugar. Entío se 

poderá determinar a grandeza delle , que deve sempre 

ser mais longo dois, ou tres pés em huma das dimen* 

sóes, que na outra. Esta extensáo se regula pelo cal* 

éulo da quantidade de pés cúbicos de agua , que deve 

conter o fermentadoiro cheio dé herva, estando a agua 

a seis pollegadas distante das suas bordas. 

Levantáo sobre os muros do batedoiro huma pare-

de de alvenaria de dois pés de alto , para servir de bor

da a este tanque ; o que no todo vem a dar cinco, 

até cinco pés e meio de altura , principalmente, ser-

Vindo-se de pretos, e de baldes para bater o tanque; 

porque he preciso diminuir na altura das bordas seis 

pollegadas, quando se fazem mover os baldes por ma

quina , ou rodas. 

CoStuma pór-se o lado mais estreito do' batedoiro 

defronte do fermentadoiro ; menos no caso ce se fa

zer bater muitos tanques ao mesmo tempo , por en-

genhos de ag"ua , ou animaes; porque necessitáo de hu

ma díreccáo opposta. 

As bordas do fermtntadotró formao, como se dis-

se , huma ii.-clinagáó interior ao quarto dé esqUadria, 

de quasi seis pollegadas. As bordas do segundo tanque 

tem tambem huma pequeña inclináqáo , mas he me

nos forte ; para a parte de dentro. As do Rcpousaioln 

sao chatas, 

O -terceiro tanque nao tem huma grandeza deter

minada: com tudo o muro, que Ihe he cOrrimum com 

O batedoiro, ordinariamente serve de medida ao sen 

eom-
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eoniprimento desta parte, e da que Ihe fica fronteira. 

Seis, ou sete pés tastáo para cada hum dos outros dois 

Jados de sua largura. 

O Diablotin he algum tanto chanfrado do lado, 

que toca no muro do batedoiro ; tem de profúndela 

dois pés , cómprehcnderido-se Uestes a pequeña cova; 

e de largura dois pés e meio , e mais , conforme á 

grandeza dos prímeiros tanques. A pequeña cova pódte 

ter cinco, a seis pollegadas de diámetro, e outro tanto 

de covo. 

A altura dos muros do terceiro tanque , que sé 

váo reunir ao muro intermedio do batedoiro , he de 

quasi tres pés e meio de altura , para quatro, contan

do do fundo do repousadoiro, e seis pollegadas abaixó 

da ultima torneira do batedoiro. Faz-se em hum dos 

cantos do repousadoiro , e do lado da muralha inter

media do batedoiro, que Ihe serve de encostó, huma 

pequeña escada para se subir, e descer livremente. 

Os muros destes tanques , e principalmente do 

primeiro , devem ser feitos com precauqáo , e solidez, 

para poderem ser perfeitamente estanques , e estarem 

em estado de resistir aos violentos esforcos da fermen

taqáo. Prepáráo-se-lhe os alicerces por hum macico c!c 

pedras seccas, bem cochadas, e soccadas, antes de se 

fazer a pedraria do fundo , e os seus muros. 

Dá-se áparede deste primeiro tanque quinze, vin

te , e ainda vinte e quatro pollegadas de grossura, es

pecialmente , tendo vinte pés quadrados. Sao bastantes 

doze , a quinze pollegadas para a gtossura nos outiós 

tanques. O 
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O fundo , e tijdo quanto se oceulta debaixo d-, 

térra, deve ser trabalhado com grande attengáo, pelo 

teceio de que as fontes vizinhas , e ainda as aguas, 

que provéni do esgoto das tenas , se Ihe nao iiitrodu-

záo. 

Ordinariamente só se emprega , em unir e<ta» 

quaiidades de obras, huma argamassa, feita de cal, *> 

areia. Ñas que sao expastas ao ar, tambem se seivem 

de barro ; mas o seu exterior se reboca com argamassa 

de cal , e areia, e o interior com hum reboque feito 

da maneira seguinte. 

Estapdo a alvenaria bem secca , se faz huma a*-

gamassa de. cal , e pó de tijollos passados a peneira, 

e comella se Ihe forra todo o interior, e as bordas dos 

tanques. Pgle-se a obra , á proporqáo que se secca, 

com pedaqos de taboas delgadas, ou com cascos lisos, 

ou seixos de rio : o que requer o trabalho de milito; 

negros junfos , para apertarem a argamassa á propor

qáo, que se for seccando, e impedir que rache. 

Assim que se Ihe perceber qualquer racha, oufen,-

d a , se pilem conchas do mar , se reduzáo em pó, e 

<-"e passem a peneira. Tome-se cal viva em pó, mistu

ren! so ambos , faga-se huma argamassa , com. que se 

fechen! as gretas, ou fendas; o que fará parar o e-go* 

to. Outros as tapáo, alargando por dentro em fóima 

de rigplla da profundiza de sete, para oito pollegadas 

do ajro para baixo, e se enche este vacuo com hum» 

argamassa, composta de partes iguaes de cal viva, h' 

drilho feito em pó , e pepeirado , e borraj de ferro 

pul-
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•pulvetizadas: tudo desfeito em huma pequeña porgSo 
de agua. 

Compoemse na Ilha de Franga hum betume com 
pó de conchas , que se dissolve em qumo de limáo, 
Cujo residuo se mistura com claras de ovos. 

A argamassa da China chamada Sarangeusti se 
faz com breu secco, azeite de cocos, e cal viva penei> 
rada. Destas tres partes se compoem huma massa, que 
se bate sobre hum cepo , e a golpes de hum maqo, 
até que fique bem maneavel. Esta massa se faz rijissi-
ma na agua , e branca , como a porcellana. Servem se 
della por este motivo para grudar os vasos desta es
pecie. 

A final, sendo a argamassa ordinaria muito fina , 
hum pouco clara, e applicada convenientemente, pro-
duziria o mesmo effeito. 

Acabados os trabalhos, se saz sobre algumas fot-
quilhas fincadas em térra, hum rancho, ou alpendrada 
sobre o repousadoiro , para abrigar os tanques , e os 
pretos. 

Porque he necessario impedir a muita dilataqáo da 
herva no tanque da infusáo , cujas bordas excedería, 
se fincáo com a profundeza de tres pés em térra, qua
tro mouróes de pao incorruptivel nos quatro cantos 
exteriores através da longitude deste tanque. Estes 
mpuróes chamados Chaves , levantando se fóra da tet
ra a altura de hum pé , e seis pollegadas ácima das 
bordas do tanque de infusáo, apresentáo na sua extre-
midade hum entalhe de seis pollegadas de largo, e dez 

de 



( 154} 
e , 

fle comprido. Estes entalhes sao destinados a receber 

barras , que atravessáo directamente de huma a outra 

Chave, por cima de toda a largura do tanque de infu-

« l o , e ao mesmo tempo ascunhas , ou talas, com que 

se sujeitáo as barras nos entalhes. As barras destas cha

ves tem seis pollegadas ñas quatro faces , e algumas 

vezes se is , até oito. 

Tendo-se posto a herva erri fermentaqSo, se poem 

por cima , pelo comprimento do tanque , taboas atra-

vessadas, e por cima destas dois, ou tres pedaqos de 

madeira de seis pollegadas de largura ení cada face: e 

pOr meio de cunhas , ou ta las , postas entre ellas, e 

as barras das chaves , se sujeitáo. 

A parte dos mouróes enterrados, tem quasi pé • 

meio de diámetro. A que está fóra, e excede o tanque 

pé e me io , deve ter dez , para doze pollegadas em ca

da face , para poder com o trabalho e abertura dos 

entalhes , que se devem proporciopar as barras ácima 

ditas. 

Tres forquilhas , ou curvas de pao fincadas em 

t r iangulo, nos dois lados do batedoiro, a saber, dois 

de hum lado , e hum ao meio do outro , servem de 

apoio ao jogo desba ldes , émpregados em bater , e mo

ver a agua deste tanque. 

Ha lugares, e m que se batem com quatro, eon-

de conseguintemente se devem por duas forquilhas de 

cada l a d o , mas sempre em posigáo alternativa, como 

as t res , de que se fallóu. 

O balde he hum instrumento composto de hum 

' cai-* 
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éaixáo sem fundo, unido a hum cabo: este caixao he 

Formado pelo ajuntamento de quatro pedagos de taboas 

fortes. Assemelha-se ahuma pequeña masseira de aman

sar pao, senffundo. A abertura Superior he muito mais 

larga que a inferior , más as testeiras destes caixóés sao 

perpendiculares, ou verticáes, e por tanto se nao alar-

gáo em todos os lados. O comprimento deste cáixáó^ 

he de doze, a quinze pollegadas ; sua largura superior 

de nove, a dez ; a inferior de tres, a quatro pollega

das ; a sua altura de nove, a dez pollegadas. A final 

éstas medidas sao arbitrarias. 

Para encabar o balde , precisa-se fazer hum enta-

Ihe direito no meio de huma das taboas, que fórm.áo 

o comprimento, e outro no meio do comprimento da 

"taboa opposta, algum tanto abaixo do meio, isto he , 

que precisa approximar este segundo entalhe do lado, 

onde o balde se fecha, 

Introduz-se na primeira destas aberturas huma vi

ra, comprida, da grossura de hum braqo, a qual, des

ta maneira atravessa o balde obliqUamente de huma a 

outra parte. Este se prende com hum torno que atra

vessa o fin» da vara. Ao depois se poem esta vara en

tre as pernas da forqüilha, posta no alio do apoio, e 

se sujeita por hum prego de ferro , que atravessa tol

do : o que dá ao preto, que pega no cabo, a libetda> 

de de o mergulhar, e levantar. 

O comprimento do cabo, oú vara, desde o pon

to de spoio sobre a forqüilha, que está chegada á pa-

rede do batedoiro , até o caixáo } se regula pela sua 
d-is-
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distancia a parede opposta do batedoiro, com a folgí 

de hum p é , para que o balde seja livre em o seu mc-

v imento , e nao arruine a parede. ( i ) 

Con vem que , os que houverem de bater o tan. 

que com estes instrumentos, dem juntamente as pan. 

cadas ; porque do contrario, a agua se levantaría mais 

de quatro pés ácima do tanque. 

Servem-se tambem de duas especies de maquinas, 

para bater o índigo , humas se movem com agua: ou

tras com cavallos, O movimen-to destas se refere a hura 

e i x o , deitado atravéz do batedoiro . o qual, acabando 

em cada huma das suas pontas com hum veio de fer

ro , rola sobre mancaes , ou golas da mesma materia, 

postos nos dois lados do batedoiro. Este eixo se guar

nece de quatro colheres assás compridas , para que c* 

seu covo se encha de agua dando volta. 

Estas colheres sao fechadas por baixo, e se devem 

desencabar - quando convir ; porque, se a máquina for 

feita para bater muitos tanques , he superílua deixar 

estas peqas fixas no e ixo , quando a nada servem. 

AJguns , por evifarem as despejas de huma ma

quina , poem simplesmente atravéz do seu batedoiro 

hum eixo próvido de braqos, ao qual se dá hum mo* 

vimento de rotagáo , por meio de duas manivella? pre

gadas nos seus dois veios. 

Como a fécula, quando cahe no diablotin, aind* 

leva coinsigo muita agua , se tira para fóra deste, 

pa-

. i . . . — « r ? 

( i ) Veja-se a Estampa j . Fig. i. 
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para se por a escorrer em saceos de patino commum, 
fe bom , que nao seja muito tapado. 

Estes saceos ordinariamente tem o comprimetttO 
de pé e meio quadrados , ou em ponta por baixo, e 
largos de oito, a nove pollegadas por cima. Fazem-se 
junto da sua bocea ilhozes, para se Ihe passarem cor-
tióes , pelos qUaés se penduráo dos dois ládós nos ca-
bides , ou ganchos do mesmo. Quando estes já nao re-
qumbráo agua , se despeja a fécula , que ainda está 
molle, como lodo espesso , em taboleiros de madeira 
para os acabar de seccar. Fazem se estes de huma ma
deira leve, dó comprimento de tres pés largos pé e 
mSio , fe profundos de duas pollegadas. POem-se sobre 
tendaes, que tem huma parte coberta, e outra deseo-
berta. 

Estes tendaes se compoem de duas fileiras , ou 
renques de rnouróes fincados em térra até á altura da 
apoio : no cima dos quaes se atravessáo paos de pal-
ftieiras , dos qüaes se nao dáo as proporejóes. Basta que 
tenháo a fortaleza precisa para susterem os taboleiros; 
mas he necessario que estejáo apartados dois pés, para 
que se possa fácilmente passar entre elles ; e que as 
extremidades dos taboleiros tenháo hum apoio de cada 
lado de quasi seis pollegadas 

O Seccadoiro he huma casa coberta, que se pare
ce a hum rancho, ou a huma alpendrada, cuja frente 
em huma das extremidades , nao tem parede. Faz-sc 
da outra extremidade do seccadoiro, hum pequeño ar-
jmazem, para guardar o índigo , cttando está inteira-

roen-
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mente secco. O resto deste edificio serve dé abrigo arj 

índigo, que se quer fazer seccar, quando chove , ou 

|>ara o recolher de noite , como se deve tazer sempit 

§. V. Manipulaqá* do índigo, 

As aguas concorrem muito ñas fabricas do Indi-

*¡o. As dos rios, e ribeiros claros sao as mais proprias 

para penetrarem , e dissolverem a planta , nao sendo 

muito frias , ou cruas. As aguas de pogos canegadas 

de saes, e de outras impurezas, alteráo a bondade do 

índigo. As aguas guardadas por muito tempo, e cor

rompidas por materias estranhas, e insectos, que ne|-

Jas moráo, devem retardar , ou arruinar a dissolacío 

do índigo. 

O índigo fabricado com algumas salinas j he de 

,má qualidade ; porque ainda que tenháo huma bella 

vista, quando se tem exposto ao Sol, os principios sa

jinos , de que se compoem , conserváo , ou atrahem 

huma humidade , que apparece logo que for guardado 

por algum tempo. Este índigo he de hum peso maior, 

que o de qualquer outro. 

Estando a herva cortada , se lanqa no tanque dt 

infusáo, e se espalha de sorte que nao se faqa maca, 

ou deixe vaos. Ao depois se Ihe poem por cima pelo 

comprimento do tanque, como se disse ácima, paos, 

sobre os quaes se encruzáo barras fortes. Prendem.se es

tas com cunhas, ou talas passadas entre ellas , e as 

barias das chaves. Se estas barras forem muito soltas 

no« 

http://Prendem.se
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jnos seus entalhes , se apertem com algumas cunhas, 

ou talas , mas com advertencia de nao seapertar mui

to a herva; para se nao oppór aos bous ^effeitos da di-

Jataqáo, e. do desenvolvimento , que a fermentagáo de

ve causar. 

Acabados estes preparativos se enche o tanque, 

ateséis pollegadas, abaixo da borda, de agua por meiq» 

de alguma calha , ou canal. Algum tempo , depois 

que se tem deitado a agua, que deve exceder o nivel 

do índigo, tres, ou quatro pollegadas, se levantáo do 

fundo do tanque com huma certa fervura, e gurgulha

mento s grossas bolhas de ar , e hum liquor , que , 

cahindo , forma bolhasinhas , e espalha pela superficie 

alguma tinta verde, que pouco a pouco muda toda a 

agua em hum verdor summammente vivo. 

Estando este verdor na sua maior intensáo, a su

perficie do tanque toma huma cor de cobre, soberba, 

a qual a seu turno se apaga, e se Ihe substitue huma 

nata, ou éreme , de cor morada escurecida , permane-

cendo a massa total da agua sempre verde. 

Tendo o tanque o grao de calor, que Ihe he pro-

prio , langa por todas as partes llocos de escumas em 

feiqáo de pyramides. Esta escuma he táo expirituosa, 

que pondo-se-lhe fogo , se communica rápidamente a 

toda a que se segué ; e o índigo, algumas vezes, fai 

esforqos táo violentos , que quebra, ou levanta as bar

ras , arranca as chaves , e mouróes, se estes nao fo-

rem bem enterrados, e fixos na térra. Quando os tan

ques fazem isto, se diz, quefulmináo. 

Es-
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Esta fermentagáo , que dura mais ¿ oü menos t se 

^undo a qualidade, e natureza da planta , a estacid 

fria, oü quente , o tempo secco , óu chuvoso , des

prende todos os suecos , e partes proprias a formar o 

índigo. 

Quando se pertehde julgar da dispósiqáo de to

dos estes principios para huma uniáo próxima, se son

da o tanque, cu;a materia a este tempo está táo espes* 

sa , que Ihe pode sobrenadar hum ovo. Esta experien

cia se faz por meio de huma taqa de prata redonda, 

próvida de huma aza , semelhante á dos negociantes 

de vinho. Enche-se de agua pela terceira parte, ou al

guma cousa menos. O interior da taga deve ser muito 

claro, porque do seu fundo h e , que se julga do esta* 

do actual da tancada. Se elle está gujo, a agua appa-

recerá tur va , e differertte da que effectivamente he, 

de sorte que se pensa estar o índigo muito dossolti* 

do , no cómenos que tal nao estará. Por este motivo 

Mr. Profontaine, Author da Maison rustique de Capa* 

ne , aconselha empregar neste, exame huma taga de 

Crystal, pela julgar mais propria para isto. 

Consegue-se o eonhecimeuto desejado pelo moti* 

mentó da taga , cuja agitaqáo produz quasi o mesmo, 

que a batedura faria neste caso , e no segundo tanque. 

Quero dizer : se a materia estiver assás fermentada no 

primeiro tanque, para que as partículas, tendo as dis-

posigóes mais próximas a uniáo ; se determinen) a ella 

pela acgáo de bater , se formará igualmente na taca 

pequeñas massas, graos, ou lolecas , mais ou menoi 

dis-
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<!ist¡netos , segundó a qualidade da herva, e o ponto 
do seu desenvolvimento na fermentaqáo presente. 

Quando este grao, ou foleca , que nunca chega 
á grandeza do grao de mostárda , estiver bem forma
do , se precipitará por seu proprio peso no fundo da 
taga, e deixará a agua, que nada por cima, de huma 
cor clara, e dourada , quasi como a agua-ardente ve-
llia deCoignae. Adverte-se esta circunstancia, quando 
depois de se ter movido a taga, se inclina para hum dos 
lados, para deixar descoberta huma porgáo do seu fun
do. Vér-se-ha nao sómente os effeitos ácima descriptos, 
mas tambem hum grao subtil rolar , ou apartar se da 
borda mais elevada , a qual deve deixar limpa, forman
do a agua, para a parte desta mesma borda, hum fio 
claro, e destacado do grao. 

Coritinua-se de tempos em tempos esta manobra, 
até que estes indicios se mostrem táo claramente , quan
to o permittirem as circumstancias. Nao basta sondar o 
tanque no seu alto > ou á sua flor, para se poder ter 
hum conhecimento exacto ; porque o índigo , que nas
ce nos morros, appresenta muitas vezes hum grao fal
so na sua superficie. Além do que a herva, que está 
por baixo, entra muito mais depressa em fermentagáo, 
que a de cima, que ainda gasta duas horas, antes de 
ser coberta , e em tempos de aguas, quando o índigo 
sómente necessita de dez, até doze horas de fermenta
qáo, o alto do tanque faz táo pequeña mudanqa, que 
apenas nelle se poderá encontrar hum só grao , que 
ella possa desprender, e suster. 

J . U. P. II. I Por 
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Por tanto he da obrigacáo do Indigoeiro, ou Mes-

tre do Añil, examinar, ou sondar o seu tanque no fun
do , por meio de huma caldeirinha , que haja de apa-
nhat a agua no fundo, ou, o que será melhor, abrirr-
do a torrteira para poder confrontar a differenqa, e con
tinuar alternativamente , até que julgue ter visto as 
quaiidades rrecessarias. 

Quando a taga houver de offerecer o grao , e t 
agua , que se pode esperar da qualidade do índigo, 
he entáo prudencia nao expór os principios deste grao 
a huma fermentagáo mais comprida ; porque os faría 
cahir em huma dissoluqáO, da qual a batedura os nao 
poderia livrar: o que traria comsigo a perda da tanca-
da. E por esta razáo convem de se aproyeitar deste 
instante, para fazer correr a tancada, e tirar della to
da a agua , que cahe saturada de huma cor verde no 
tanque de bater. 

Ainda que apparentemente importe pouco aos In-
digoeiros conhecer, ou saber , que a cor verde he o 
resultado da combinagáo do amarello com o azul, com 
tudo nao he menos verdade, que todo o seü trabalho 
tem huma relaqáo directa , e essencial com o conheci-
mentó desta Leí; e que ella nao lhes he insignificante; 
pois que toda a sua arte só consiste neste principio, 
no descobrimento destas cores , para que , mediante 
elle , possáo ter a facilidade de as desunir , e de lbe 
separar a parte amarella, reservando a azul, cuja exa
cta divisáo faz toda a perfeiqáo da arte. 

Toda a preparaqáo , que o extracta receber no 
I»-



batedoiro, consta na agitaqáo, ou movimento violen
to , e reviradura, que causa a cahida, ou pancada dos 
baldes. Por este movimento todas as partículas proprias 
da composicáo da fécula se encontráo, se unem , e se 
concentráo em pequeñas massas maiores , ou menores, 
Conforme os differentes estados das hervas, da fermen
taqáo , e da batedura. A estas pequeñas massas se cha
máo graos} moléculas, fokcas. 

A agua agitada fortfementfe, e revirada , que no 
principio era Verde, se volta insensivelmente em hum 
azul muito escuro; No tempo deste trabalho Se lanqa 
repetidas vezes algum azeite de peine, ou hum punha-
do de 'graos de mamono machucado , que he muito 
oleoso, no batedoiro, para dissipar a escuma espéssa, 
que se levanta com a acgáo dis baten A grossura , a 
fcór , e a ausencia niais, bu menos prompta desta es-
cuma, servem tambem com Os indicios tirados da ta-
$a, para se jülgar da bondade da hérva, do excesso, 
ou falta de feifmdntaqáO, e pata regular a batedura. 

QUando tarda éste grao a ápréiehtar-se em huma 
figura conveniente, se excita pela continuaqáo deste 
trabalho , que se governa-"¡empre pelo adjutorio dos 
signaes ácima postos, até que seobtenha. Tendo adqui
rido este grao toda a sua grandeza , se examina a di-
minuigáa , que á batedura deve necesariamente cau-
sar-lhe , o que se chama refinnqáo : por este meio se 
arredonda, e se concentra de modo , a precipitar-se, 
e a rolbr no fundo da taga. Quando cliega a este pon
t o , cessa a batedura, e a agua que tinha em díssolu-

L 2 cao-
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qáo a parte amarella , e os outros principios supérfluoí"j 

se separa da fécula algum tempo depois , e se aclareí 

pouco a pouco , submergindo a absolutamente. 

Duas , ou tres horas bastáo para repouso deste 

tanque , nao Ihe havendo de faltar cousa alguma; mas 

nao havendo pressa , he melhor deixallo em tranquilli-

dade para que o grao mais leve tenha tempo de se 

precipitar ; e para que se ache menos agua misturada 

com o sedimento, ( i ) 

Querendo se fazer correr a agua , abre-se primei-

ramente a primeira torneira sómente', para que o es-

cóo nao faqa turvar-se a agua no tonque. Quando to* 

da a agua estiv.er em termos de ser esgotad», se solté 

a segunda torneira , e se descobre a fécula estendida 

sobre o fundo do tanque. 

Sahindo a agua por estas duas torneiras i cahera 

naturalmente em O diablotin , o qual,- logo que se cu

che , transborda sobre o plano do repousadoiro, donde 

ellas se esgotáo pela sua abertura, a qual segundo a 

Leis do Paiz deva tjerminar-se em alguma fossa, ou 

charco inútil ; por ser esta agua capaz de envenenar a 

animaes, que houvessem de beber della em algum ii* 

beiro , ou corrego , nos quaes se ieixasse correr im

prudentemente. Tem-se observado que o pó do Indij" 

he pssi-nieioso ao peito, causando escarros de sangue ás 

pes-

(i) . Mr. de Renné deixava repousar o batedoiro 
por 24 horas, eobtinlfa por e<?te processo hum índigo 
coroparavel ao melhor; das Indias Orientaes. 
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pessoas , que^seemptegáo por muito tempo na éícolha 
desta mercadoria. 

Tendo decorrido a agua destas duas torneiras, que 
he de cor de ámbar , e clara , depois de huma boa 
tancada , se solta hum pouco a terceira torneira, para 
que possa passar no principio a agua misturada com a 
fécula. Mas logo que ella apparecer, se reprime. Con
tinua se esta acqáo , até que ella nao venha mais; de
pois do que se vasáo todas as bacías, para se receber 
nellas a fécula. 

Em algumas fabricas se servem de hum torno 
quadrado em lugar do que serve para fechar a tercei
ra. A fécula para, até que a agua tenha decorrido pe
las sahidas , que forma o quadrado : tira se em fim , 
para que toda a fécula , que se assemelha neste estada 
9 hum lodo fluido de hum azul quasi negro, caía em 
o diablotin ,, que se tem antes evacuado, e se faz des-
cer hum preto dentro do batedoiro . para acabar, de fa
zer sahir com huma vassoira o resto da fécula , que 
pode ter. 

i . Poem-se diante desta terceira torneira hum cesto 
para interceptar tudo, o que Ihe for estranho. Se- am-< 
da passar alguma cousa para o diablotin , se tira , o 
que sobrenada , com huma pluma do mar. Tira se ao 
depois a fécula com huma cuia (ametade de hum ca-
baqo) , e se vasa em saceos da panno grosseiro guar
necidos de cordóes , pelos quaes se penduráo por am
bos os lados nos tornos do cabide. Deixa-se ahí escor-
xer até o outro dia de manhá. ' • 

Quarv 
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Quando os saceos, que devem ser lavados, e sec
eos , todas as vezes que houverem de servir, nao re* 
gumbráo mais agua, divide-se o numero em dois, -. 
se suspende cada ametade, unindo os cordóes de cada 
lote. Este commum ajuntamento os aperta e acaba 
de lhes espremer o resto da agua. Ao deppis se vol
tio , e se estende a fécula, que está aínda muito mol* 
le , em taboleiros, e se expoem de dia ao Sol nos ten* 
daes, huma parte dos quaes está no abriga do deucp 
cadoiro, e a outra em ar livre. Aqui he onde se secca 
insensivclmente. Logo que o Sol o penetra , se fende 
como o lodo, que tem alguma consistencia. 

Deve-se preferir no principio a noite ao dia para 
esta acqáo ; porque, tomando esta materia hum calor 
muito continuado, faz que a sua superficie se levante 
em escamas, e fique grosseira: o que nao acontecerá, 
se , tendo cinco, ou seis horas de calor , Ihe derem 
hum intervallo de frescura, que dará tempo a toda a 
massa de tomar huma igual consistencia, Passase entáo 
por cima huma pequeña colher , como a das pedrei-
ros,.para ajuntar, e comprimir todas as partes sem M 
revirar. ; 

Finalmente, qUando o índigo tem tomado huma 
consistencia conveniente, pule se-lhe entáo a superficie, 
e se divide em pequeños quadrados dé. poliegada « 
meia em todos os sentidos : continuáo-se a expór ao 
Sol , nao sómente até que os quadrados se despeguéis 
sem trabalho dos taboleiros ; mas até que paregáo abso
lutamente seceos. Todavía o índigo ainda nao está} 
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segundo as Leis , nem capaz de ser entregue •'+ nem 
vendido: requer-se para isto que elle tenha recumbra-
do; porque de outra sorte, embarricando o , dahi a al
guns mezes , só se encontrariáo fragmentos de massa 
deteriorada, e de pessima venda. 

Para se evitarem estes inconvenientes , se poem 
em montes dentro de alguma barrica coberta com o 
seu fundo desapeit&do , ou com folhas de bananeiras 
seccas, e se deixa ueste estado por tres semanas. Nes
te tempo o índigo soffre huma verdadeira fermenta-
cao. Esquenta-se ao ponto de se Ihe nao poder meter 
a máo ; lanqa gottas grossas de agua ; exhalla hum 
vapor desagradavel; cobre se de huma flor, que se as» 
semelha ao pó de farinha fina. Finalmente se desco
bre , e sem que seja preciso expór se mais ao ar , se 
resecca em menos de cinco, ou seis dias: adquire en
táo maior peso do que, o que tinha antes de requm-
brar. 

Tendo o índigo passado por este estado , está en
táo inteiramente acondicionado. Mas importa nao demoe 
rar-lhe a venda, quando se nao quer sujeitar ao risco, 
em que se poem , da diminuigáo nos seus primeiros 
seis mezes de fabricado. Esta diminuigáo pode ser esti
mada , ou avaliada em huma décima parte de descahi-
mentó, e ainda muito mais. 

Alguns fabricantes seceáo o seu índigo asombra, 
logo que os quadrados se desprendem dos taboleiros. 
He verdade , que esta obra he cOmprida , e que sao 
precisas mais de seis semana», para que o índigo che--

gu* 
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gue ao ;ejtado de regümbrar; mas este moda de o fa
zer seccar he muito favoravel. Parece que com elle 
adquire huma nova liaqáo, e o seu lustre se aperfeigoa 
pela dissipaqáo lenta dos diversos suores , ou requm-
bramentos , que neste intervallo o cobrem de huma 
flor táo. branca, como o pó da cal. ».-• 

Este methodo nao he , como o outro , sujeito as 
descahimento, e procura huma qualidade superior. To
da a razáo, porque se nao pode persuadir aos Indigoei-
ros, a que usem delle , vem a ser ; porque, os que 
tem juraos cobertos de huma grande quantidade de ta
boleiros, nao o poderiáo adoptar, sem que quizessera 
fazer hum tablado , e diversos andares debaixo do to
cto , e em torno do seu desseccadoico, para o estender 
por cima. 

Convem dizer alguma cousa sobre a amassaduta 
do índigo, quando comeqa a seccar nos taboleiros. Jul-
ga-se que esta especie de apresto Ihe dá liaqáo , mar 
isto he hum erro ; porque esta liaqáo únicamente de
pende do grao de fermentaqáo, e da batedura, e par
ticularmente desta, ultima. O. que he fácil de provar 
pelo índigo de huma tancada , /que pecca em alguma 
circumstancia, o qual ao menor choque todo se esmi-
galha, e desboroa ; porque o; fabrico, riecessario á. fo 
gao , Ihe faltou. 

Evitar-se limo quasi. todos os accidentes a este res
peito , fazendo se , corno na India Oriental, onde pe* 
trificáo , e seccáa p índigo . inteiramente á sombra, 
pondo-o em taboleiros de meia pollegada de alto ; « 

se, 
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se , ao depois de o haver separado em quadrados , **« 
distribuisse por outros taboleiros seceos ao Sol. Este 
methodo na verdade requereria hum maior numero de 
taboleiros, mas como o índigo se seccaria muito" mais 
depressa, os taboleiros com a mesma ficariáo desoccu-
pados. 

Quando se tira a herva do tanque de infusáo, a 
haste , e os ramos nao apparecem alterados ; mas a sua 
folhagem, que apenas se sustem , está táo affracada, 
e lívida, que he fácil conhecer, que o sueco das fo
lhas he o que contribue só para a formagáo da fécula. 
Todavia póde-se julgar que o corpo, e casca da plan
ta fornecem alguns suecos proprios a fermentaqáo , e 
a coloraqáo do amarello. Mas nao se deve crer que 
elles sos sejáo capazes de compór o grao ; pois que, 
se a lagarta roer toda a verdura , o resto da planta 
nada largará. 

¡pj»:̂  Ñas granjearías de índigo, onde faltáo aguas ñas 
grandes seccas , procuráo conservar , a que se deve 
perder em as vallas , e a remettem para a nova her
va , o mais que se pode , para evitar huma parte do 
transporte, que he preciso fazer-se, para encher o tan-
.qiie. Estes casos sao mui raros ; mas querem que este 
uso nao prejudique a fabrica do índigo. Com tudo de¡-
•ye-se presumir que a agua deste novo tanque será 
muito mais escura , que as outras , e menos propria 
para huma dissolucáo nova. 

Quu* 
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Quaiidades , e usos do índigo. 

O bom índigo, nao falsificado com ardoez , oti 
área, queima-se inteiramente , quando se poem sobre 
hum ferro em braza. He leve , fluctúa sobre a agua, 
e quebrando-se em pedagos , o interior he limpo , e 
de hum bello azul mui escuro, tirante a roxo, e ap-
parecendo eril , quando se esfrega ñas unhas, ou com 
algum corpo polido. 

.* O índigo he útil a pintores, e tintureiros. Dan» 
pintura huma bella cor azul, sendo moido, e misturar 
do com o branco ; produz huma cor verde misturado 
com o amarello. Servem-se del le ñas branquearias, pa
ra dar huma c6r azulada ao linho. 

Os Tintureiros o empregáo com pastel, para tio 
gir de azuj. Dizem que se pide distinguir o bello ín
digo de Carolina dos outros , pelo procedimento se
guíate. Toma-se hum pedaqo de bello índigo eril de 
Carolina, reduz-se em pó em hum gral : lanqase era 
tima alguma agua fervendo , passadas vinte e quatro 
horas se formará em baixo huma costra branca: faca-» 
a mesma operaqáo ao índigo de Franga , e de Hesp* 
nha, nao se verá esta costra, 

Toboa dos nomes , e quaiidades do índigo. 

Os vizinhos da Ilha de Sao Domingos distinguen-

as quaiidades do índigo da maneira seguinte, e a est* 
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maqSo, que delles fazem , he segundo a ordem , em 
que se expoem. 

Azul fluctuante, ou nadante sobre a agua, cujo 
grao tenro pouco fechado, faz huma substancia leve, 
e muito inflammavel. 

O viólete, que gosa de huma maior consistencia. 
O pescoqo de pomba, cujo lustre o approxima a 

hum roxo purpureo, ainda he muito mais sólido. 
O eril, ou de cobre he , o que tem huma appa* 

renda avermelhada, passando-se a unha sobre a fractu
ra de qualquer pedaqo, e este he o mais firme de to
dos. 

O ardoez, e o qujo manchado, ou salpicado de 
branca , se compoem de hum grao seguido, ou sem 
liaqáo , e estes sao os das ultimas quaiidades. 

Nesta ordem nao se faz entrar o índigo , cuja 
massa he entrerriisturada de veías ardoezadas ; porque 
esta especie intermediaria pao forma huma qualidado 
decidida. 

Frá-
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Prego em Franqa das differentes quaiidades de Inái»t 
extrahide da gazeta do Commercio de i j de Janeiro 

de 1770. 

Em Bordeaux, 

lib. sold. 
Ind. azul, e viólete de S. Domingos S 
D. misturado 7 
D. eril fino e> 

D, ordinario 6 

Em Nantes. 

ro 

í 
II 
§ 

lib. sold. 
índigo eril < fino 6 

D. eril ordinario 6 
D. misturado 8 
D. azul 19 

10 

i 

lib. sold 

* 9 
a t 6 

a 6 i» 

lib. sold, 
a 6 1; 
a 5 i» 

*J 
1 ti 

Costumáo vir dos paizes estrangeiros outras espe* 
eies de índigo, que se nomeáo por suas quaiidades, o 
Loira, a Flor , o Corticor. o Sobre Saliente, ou segun
do os lugares das suas fahrícas, o Guatimalo , do que 
nasce na America, em a Nova Hespanha. O Java, o 
Bayona , o índigo Sarquesse, que nos vem de huma 
Cidade deste nome , situada ñas Indias Orientaes, o 
Jamaica, o S. Domingos. 



( 1 7 3 ) 

MEMORIA 
Sobre as duas sortes de féculas , que dá a planta , chamada 

Indigofera tinctoria Lin. , e sobre o estado particu

lar destas f dulas. Precis sur la Cañe pag. 317. 

Par M. Dutione de la Couture. 

V > Orta-sé esta planta no tempo , em que está em 
flor, para se Ihe Cxtrahir a fécula, conhecida pelo no
me de' índigo. Esta planta tem hum cheiro, que Ihe 
he proprio ; e cuja forqa he relativa ás circumstancias, 
em que se acha, no tempo em que se corta. Cheiro 
que as bestas repugnáo, e as affügenta. 

Quandb acaba de ser cortada, se poem esta plan
ta em hum tanque, a que chamáo infundidoiro , que 
se enche de agua até a altura conveniente. A agua 
ataca as féculas , dissolVe-as , e as tira totalmente a 
favor da parte cheirosa, a que servem de base. Estas 
féculas fazem o producto de huma secreqáo particu
lar , obrada na casca, e ñas folhas da planta. 

A acqáo da agua sobre esta planta he como a 
fnaceragáo. Esta he ¡inmediatamente seguida de huma 
fermentaqáo pútrida , em que se separa hum gáz sem 
ralor sensivel ( pelo menos o nao advertí em algum 
dos tanques , que vi fermentar), O vulgo chama a 
esta fermentagáo apedrecimento. 

O 
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O tempo , que gastáo estas duas opetagoes hé 
mais, ou menos dilatado, conforme a estaqáo, econ
forme a maior, e menor energía qUe tem a parte odo
rante. 

Póde-se dividir por muitos tempos a máceraqáo: 
no primeiro a agua se impregna da parte odorante uni
da a fécula , que Ihe serve de base , e que ella fas 
soluvel; á medida que esta parte odorante, se vai es
capando, a fécula, cessando de ser soluvel, turvay 
e tolda a agua sem cor apparante. 

Se nos primeiros tempos se submette a tancada 
( a agua impregnada de féculas) á acqáo dos alkalis 
cáusticos, e á da agua de cal, se Ihe separa huma fé
cula branca cbundante, debaixo da forma de {loceos. 

Nos segundos tempos a tancada , ficando mais 
turva , toma huma cor verde exeessivamente lfgeira; 
a fécula que neste tempo se separa pela acqáo dos al
kalis , apresenta huma pequeña cor Verde. Esta cor se 
desenvolve cada vez mais , e , nos últimos instantes 
da maceragáo , a tancada está toda verde. Entáo os 
alkalis Ihe sepáráo huma fécula verde muito bella, (i) 

Nes. 

( i ) Se a maceragáo for bem teita , e parada nff 
tempo , em que a fécula se acha carregada , quanto1 

he possivel, da cor verde, sem dúvida se poderia se
parada da agua , e entáo ella apresen taria a Arte do' 
Tintureiro , a cor a mais preciosa, que Ihe falta , e 
da qual seria possivel enriqueeer-se, se o Governo se 
deliberasse a tomar medidas para submetter as plantar 
das nossas Colonias aos exames Chymicos. Nos certa-
mente conhecemos muitas, que sern dúvida erícberiáf) 
a este respeito os nossos votos, e esperanqas. 
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Nesta época comeqa a fermentagáo podre ; ella 
se annuncia , despegando hum gáz, que solta mais, 
ou menos bolhas, conforme as circumstancias t estas 
bolhas furáo a superficie da tancada , na qual se per
cebe logo huma cor amarella pequeña. Applicando-se-
Ihe entáo a acqáo dos alkalis , a fécula , que se Ihe 
separa , offerece huma cor azul celeste mui leve. A 
cor verde da tancada diminue, e desapparece á medida 
que a cor amarella se descobre, e se estabelece. Final
mente chegada a fermentaqáo a hum certo ponto, 
que o Indigoeiro julga conveniente por signaes , que 
muitas vezes o enganáo , solta a tancada em hum 
tanque inferior, a que chama Batedeira. 

Em quanto a tancada corre, se faz muito turva, 
a sua cor se parece com a amarella paluda , e solta 
hum cheiro amoniaco ( i ) assás forte. Alguns minu
tos ao depois , a tancada , perdendo com a sua cor 
amarella o seu cheiro amoniaco, toma huma cor ver» 
de, e o cheiro proprio da planta índigo ; esta planta 
fica no jnfundidoíro , despojada do seu cheiro , sem 
com tudo nada perder na apparencia da sua cor : en
táo as bestas nao a repugnáo, a comeriáo de boa von-
tade. 

A tancada pode, antes de passar pela operaqáo da 
batedura , ficar por muitas horas na batedeira sem se 
alterar. Ella produz duas sortes de féculas, huma in* 
soluvel, tida em suspensáo na agua, a outra soluvel 
em huma perfeita dissolugáa. 

Sub-

( i ) Alkali volátil. 



( 17*5 ) 

Submettendo-se a tancada á aegáo dos ácidds mi. 

neraes , estes Ihe nao sepáiáo féculas j só -aviváo a cor 

da que he insoluvel . O ácido acético nao produz effei. 

to algum sensivel . O ácido oxálico separa a fécula in* 

s o l u v e l , e a despoja quasi totalmente da sua cor. 

A fécula insoluvel se acha em dois estados diffe

rentes e m razáo da sua cor , e da sua adherencia a 

agua. N o primeiro he azul í n d i g o , e se separa fácil-

•mente da tancada , no segundo he azul celeste , e se 

separa c o m difficuldade. A' proporqáo destas duas fe-

culas está sempre huma e m razáo da outra. Fazendo-

se a fermentaqáo igualmente bem em toda a extensáo 

da tancada , e que ella se separe a t e m p o , toda a fé

cula insoluvel tomará a cor índigo , mas muitas ve

zes a ignorancia se oppoern a esta feliz condigáo. 

Applicando-se á tuneada a acqáo dos alkal s , a fe* 

cula insoluvel se separa , e se une debaixo da forma 

de floccos sem distingáo alguma do estado. A batedu

ra he o único m e i o , que se applka ,- para Ihe separar 

toda a fécula índ igo . Nesta operagáo, que dura quasi 

duas horas , a tancada perde a sua c o r , e o cheiro da 

p l a n t a , para tomar a cor azul , e o cheiro proprio á 

fécula do belo í n d i g o . 

A saliva humana tem muita affinidade com esta 

fécula azul índ igo . Une-se com ella com huma tapidei 

e x t r e m a , e a separa inteíramente debaixo da forma de 

grandes floccos. Ella nao toca na fécula azul celeste-

que se pode separar por todos os alkalis puros. A din 

soluqáo do sabáo obra a separaqáo da fécula azul ce

l e s t e , mujto rnelhor que todo o alkali» <fy» 
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Ao depois de batida, se abandona a tancada. A 

fécula azul índigo se precipita no fundo do tanque, 

e tendo-se passado sete, ou oito horas de repouso, se 

solta a tancada impregnada da fécula , e da insoluvel 

azul celeste , que se nao pode separar. A perda desta 

ultima , que algumas vezes he consideravel , arruina 

o cultivador. A cor da tancada , ao depois da separa-

qáo, e precipitacáo da fécula do azul Índigo, he rela

tiva á proporgáo da fécula azul celeste, que ella traz: 

he cor de azeitona , tirando tanto mais para verde , 

quanto a proporqáo desta fécula for mais consideravel, 

fe tirando tanto mais para amarello, quanto o for me

nos. 

O acido sulfúrico aviva muitó a fécula índigo : 

treio que pedería ser empregado com felicidade, quan

do a fécula azul celeste he abundante, para a ter mais 

dividida pela agua , para poder ser tirada mais fácil

mente , quando se esgota ; porque a sua presenqa he 

que faz difficil. 

A tancada, cuja fécula insoluvel está inteiramen-

te separada , e tirada, he clara , e transparente : sua 

cor he de ámbar, e ella produz hum cheiro de lexivia 

muito forte. Os alkalis cáusticos Ihe separáo huma fe-

cula abundante, debaixo da forma de floccos: esta fé

cula se precipita promptamente , e toma , seccando-se , 

huma cor alaranjada. A tancada feita mais clara , ao 

depois deste precipitado, perde sua cor, e cheiro. Hu

ma segunda acqáo dos alkalis Ihe separa huma segunda 

fécula ; huma terceira aecáo, huma terceira fécula abun-

ÍT.II. ¿ M í , M dan-
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¿ante , e muí pouco colorida ; huma quarta ác$o¿ 
huma quarta fécula branca abundante. Finalmente hu«* 
ma quinta acgáo Ihe separa ainda huma fécula branca 
táo abundante , que faz acreditar que a tancada ainda 
náó está cansada. Neste estado ella nao está sem cor, 
e offeieee hum cheiro saponáceo agradavel. 
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M E M O R I A 
SOBRE A CULTURA DO INDIGOEIRO, 

E PREPARAqAO DO AÑIL. 

Lida na Assemblea pública do Lyceo das Artos 

aos jo de 

Pelo Cidadáo Brulley. 

(JAemoires des Societes Sevants, «y* Litieralres, Tom. I. 
pag. 191.) 

V - / Pfincipal alvo do Lyceó das Artes, he á perfeiqÜo 
destas, das culturas, das manufacturas , e a extensáo 
do commercio de Franqa. Nesta intélíigehcia suppuz 
que esta sociedade se interessaria no extracto de huma 
Memoria , que tem por objecto hum dos géneros das 
Colonias Americanas. 

Devemo-nos lembrar sempre que, antes da revolu-
qlo , éstas Colonias annualmertte formaVáo a base de 
hum commercio de quatro centos milhúes , assim de 
jmportaqóes, coma expOrtaqóes, que ellas sustentaváo 
de mil, a mil e dozentos vasos mercantes, que derra-
maváo z opulencia nos portos do mar ; que forneciáo 
meios de existir a mais de oito milhóes de Francezes, 

M % e 
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e que , por conclusáo , daváo á Franga huma prepondí* 

rancia annual de setenta, a setenta e cinco millifies na 

balanga geral do commercio de Europa. 

Estas poderosas consideraqóes dáo hum grande pe

so ao interesse que resulta das culturas, e manufactu-' 

ras das Colonias. Quem se occupá do que pode con

correr para a sua perfeiqáo . faz hum grande serviqo á 

Franga ; pois entra ñas vistas do seu governo. Sem 

dúvida caladamente se occupa nos meios de restaurar, 

e fazer prosperar de novo estes uteis estabelecimentos, 

logo que as circumstancias o permittirem. 

Entretanto examinemos os meios, com que se po

de aperfeigoar o que se chama índigo ñas Colonias. 

Sabe-se , que ©Índigo he huma fécula precipitada, 

secca, e reduzida em massa solida, leve, quebradica, 

de iiurn azul mui carregado. He esta substancia de gran-

de utilidade ñas artes, A tintura, a pintura, os brarf-

qneamentos, e ontros trabalhos de diversas manufactu

ras Ihe fazem hum grande consumirlo. 

Chama-se ao vegetal, que produz esta fécula colo

rante, Indigoejira. He do genero das polipétalas, e da 

familia das leguminosas, e se assemelha muito ás gal

legas. 

Dáo se vinte e sete especies de Indigoeiras. Pare
ce escusaclo o dar se aqui as suas differengas , e des* 
cnpqóes botánicas. Basta por se os olhos ñas especies 
de maior interesse , e que produz o melhor índigo. 
Chamáo-se- Indigoeiro franco , e Indigoeiro Añil. He 
indígenas da America , e se cultiva proveitosamente na. 

Aa-



( '«O 
Antilhas, e partes meridionaes deste paiz. Nesta Uha 
se encontra huma variedade da melhor especie de ín
digo. Cresce outro tanto mais que o franco. Chama-se 
Indigoeiro selvage, ou do mato. 

Devem notar, que, ñas Ilhas, onde se fabrica e 
melhor índigo, he misturando de proposito o IndigoeiT 
ro franco , com o silvestre , para se obter maior, e 
melhor rendimento. Os motivos, que a isto obrigáo, 
e todas as outras circunstancias , e trabalhos, sobre a 
factura do Añil, foráo miudamente expostos em huma 
Memoria ao Lyceo das Artes. Neste cómenos me 1¡-
mitto só a dar o conhecimento de hum modo essencial 
de o fazer com toda a perfeigáo. 

Pasmáráo talvez , que, tendo passado humseculo, 
que se fabrica o índigo, ainda agora ouqáo, que a sua 
preparaqáo se faga por approxrmagóes . de tal sorte in-
eertas , que ao melhor fabricante perde, ou falháo de 
ordinario dez, quinze , e ainda vinte tancadas em cem 
que faga. O mesmo acoptece aos que, por falta de ex
periencia, ou contrariedades da temperatura , falháo ain
da hum maior numero , e arruJnáo a seu dono, que 
contava sobre o seu lucro, donde, em parte, nasce a 
carestía do índigo. 

Mas , se por hum processo certo o dono esti-
ver seguro de nao perder cousa alguma do fructo de 
seus trabalhos , e despezas , entáo poderá dar muito 
mais barato o seu índigo. Este successo será muí pro-
veitoso ás artes , e ás manufacturas , e , por conse-
quencia, ao commercio Francez. 

Fian-
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Franca pode daqui em diante gosar destas pi* 
ciosas vantagens. Será responsavel desta divida aos tra
balhos , e á íntelligencia de hum dos proprietarips Co
lonos de Sao Domingos, hoje em Franqa, e associadq 
livre do Lyceo das Artes , isto he, do Cidadáo Nazon. 
Sabias observaqóes, e huma longa experiencia Ihe ensi* 
náráo o modo porque podesse ter a certeza de todas as 
tancadas do índigo. 

Para se conseguir esta substancia colorante, se cor
ta o Indigoeiro , chegado ao ponto de sua madureza, 
Poem se todo de infusáo em hum tanque de pedra de 
elvinaria. A sua dimensáo he de quatro metros (12 
pés) commummente. 

Para que a maceraqáo chegue a seu ponto , pre-
cisáo-se quinze, vinte, trinta, eainda trinta e seis ho
ras , mais, ou menos, conforme a temperatura doar, 
que se tem no tempo do trabalho. Tambem se precisa 
ha ver attenqáo á qualidade do Indigoeiro , á natureza 
do terreno , que o produzio, e da agua, em que foj 
infundido. 

O primeiro indicio, porque se julga estat a mace* 
ragáo a tocar no seu ponto , he o abatimento da es* 
cuma , que se levanta no tanque no espaqo de hum 
seísmo de metro , ou quasi que se deixa vasio no 
tanque comprehendendo as hervas. Quando esta escuma 
faz huma especie de costra de hum azul debronze,se 
infere que o ponto, que se requer, estáperto, emque 
as hervas seráo sufficientemente maceradas. Com tudo 
este indicio he insufficiente, e muitas vezes engañador. 
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Se outro, com que seconta por maior certeza, e veta 
a ser , o tirar pelo rczisto posta na parte inferior* d» 
tanque alguma agua. Recebe se em huma taqa de pra-
ta, e se reflecte a ver, se a fécula procura sentar-se no 
funde da mesma, posto se ajuiza o ter, ou nao che-
gado ao ponto da maceraqao necessaria ao índigo. 

Este era o antigo processo, mas que muitas veze* 
«nganava. Para evitar este engaño, se dá hum seguré 
meio, e vem a ser, o de observar com cuidado a agua 
¿contida na taqa cinco , ou seis minutos ao depois dé 
se Ihe ter deitado. Forma se-lhe pelas paredes huma 
aureola , ou cordao de recula, no principio verde, ao 
depois azul. Quando a operagáo nao tem ainda chega-
do ao ponto de maceraqao precisa , este cordfio difi
cultosamente se despega das bordas da taqa. Mas a fi
nal vc-se precipitar , e condensar no fundo da taqa, 
sempre para o centro, e debaixo de huma agua muito 
limpa, bem que com alguma amarellidáo. 

Estes signaes percebidos indicáo, por hum modo 
•infallivel, o successo desta primeira operaqáo. Solta se 
entáo a agua para o segundo tanque situado por baixo 
do primeire. Este segundo tanque se chama de bater, 
por que o seu officio he bater a agua , para nelle se 
despegar a fécula impregnada na agua , que, batida» 
promptamente a deixa. Faz se esta operacáo , ou com 
os braqos , ou com maquinas. Convem nao bater-sa 
muito tempo. O excesso de bater torna a misturar a 
agua com a fécula , da qual esta nao vcitará a sepa-
rar-se, e a tancada fica falída. Em lugar de fécula se 
•bterá a agua turva. Qu»U 



( 1 * 4 ) 

Qualquer cuidado pode evitar este ultimo incon-
veniente : tendo-s¡e conhecido que a fécula está unida 
suficientemente, se faz escorrer a agua do tanque de 
bater, em outro terceiro menor ; e que se chama dia
blotin , acha-se entáo o fundo do tanque de bater co-
berto de huma massa azul muito liquida , donde se 
deita em saceos de panno grosso feitos em cartuxos có
nicos , e nelles se deixa escorrer a parte aquosa. Va-
sáo-se entáo estes saceos em taboleiros nos desseccadoi-
ros , amassa-se esta massa azul , faz-se mais espessa, 
estende-se , e se corta em pequeños quadrados, para 
que se seque mais depressa, Nestes termos está o ín
digo feito , e , pauco tempo ao depois, secco, capaz 
de se vender. 

Supprimo as miudezas cootidas em huma compri-
da Memoria. O que por ora se precisa saber, vem a 
ser , que existe hum processo certo , com o quales 
nao deve temer mais o enganar-se no seu fabrico. 

A experiencia tem mostrado , que este processo 
nunca falhou em produzir hum successo completo. 
Mais de mil e quinhentas tancadas , fabricadas ao de
pois, em varios destrictos de Sao Domingos, contes-
táo esta verdade. 

Resulta disto : que, praticando-se este methodo de 
fabrico , cada terqo de Hectar , ou árpente de térra, 
em que se cu'tivasse o Añil, produziria, paga toda a 
despeza assim de cultura , como de fabrico, mais de 
mil francos tornezes (loocj&coo). 

Vé-se claramente o grande proveito, que resulta ao 
tul-' 
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eultiyador, e manufacturero de se assegurar desta sorts 
de hum producto táo lucrativo. Logo tambem o Indi-
g o , multiplicando-se, seu prego abaixaria ; e as manu
facturas , e commercio de Franqa achariáo hum grande 
proveito. 

Está por tanto demonstado concorrer immediata
mente para o bem público, e por consequencia, se faz 
digno da attenqáo das Sociedades sabias , assim como 
do Governo, cujas vistas sao da prosperidade geral ds 
Franqa, 

ME* 
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MEMORIA 
SOBRE O AÑIL. 

([Semanario de Agricultura N«m. 44S. Agosto iSof.) 

Por D. Esteban Botellou. 

, / J L Ntigamente se procurou promover neste Reino 1 

cultura do Añi l , e a este fim se expediráo brdens Re

gias ás Cidades de Ecija, Almería, etc . , cujo benigno 

clima he sem dúvida mui proprio para esta, e outras 

producqdes da America , e da India. Adoptáiáo sem 

repugnancia aquelles Naturaes a formosa idea do Gc-

verno ; porém , como nao sabiáo beneficiar a planta pa

ra Ihe extrahir a fécula colorante, pozeráo a ferver ñas 

caldeiras os tallos, e as folhas , e marchando ás cegas 

sem director, e sem conhecimentós, se frustrou, co

mo era indispensavel , táo útil pensamento. A térra 

innocente pagou a culpa da inadvertencia , e do erro. 

Sendo sufficiente o veráo de Aranjuez para culti

var esta planta com utilidad* , como o experimentei no 

Jardim Real , com muito maior razáo o deve, ser na-

quelles, e outros territorios meridionaes, como Valen-

«ja, Malaga, etc. , a deliciosa Veiga deCarmona, e em 

geral a bella Andaluzia, em que táo fácilmente sepó* 

de propagar. 



< r l 7 ) 
Deve semear-se o Añil ao mesmo tempo, e con» 

as mesmas precauqóes que o tomate, para que adianto 
a vegetagáo, e chegue a sazonar o fructo, Mas, dado 
que nao baste o veráo a madurez» da sementé, sem» 
pre será fácil mandalla vir da America de tempos ein 
tempos, e assim se conseguiría conservar a casta legiti
ma ; peis receio que, passadas algumas geragóes, venha 
a degenerar. Se bem , bom seria por outra parte, que, 
vindo o fructo a amadurecer , se obtivesse huma va-
riedade menos sensivel ao frío, e mais accommodad» 
ao nosso clima , ainda que nao désse táo abundante 
fécula, e tal vez, nem táo fina. Seja o que for, será 
conveniente mandar-se vir a sementé de paizes menos 
calidos, porque já se sabe, que, nao passando as plantas 
de hum a outro extremo , he sem comparaqáo muito 
mais fácil o climatizallas, e fazellas prosperar. 

Chamáo a esta planta Nil os Turcos , e Persas j 
c unindo nos o artigo al com a voz Nil, como acón? 
tece em outras muitas, proferimos Aiúl, adogando a pro
nuncia. Os Mexicanos o chamáo Xiquilile, voz propri» 
de seu antigo idioma , e o adiado da planta silvestre 
em muitas paragens - de huma , e outra America des-
troe a opiniáo de se haver esta introduzido allí do In» 
dostan. He mui provavel que a circuinstancia de ter 
vindo da Asia o methodo de o cultivar , e beneficia/ 
Ihe tenha dado lugar, a qual, aínda que nao bem re
bebida , he muito mal fundada. .iS 

Distinguem os cultivadores duas variedades de 
Añil, huma com o nome de Fr<tuco, ou Francez , e 

Chi* 
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Chimarráo outra, ou de Guatimalo, Este produz a Je-

mente negra, em que consiste a differenqa mais essen-

cial entre as duas , convindo quasi inteiramente em 

tudo o mais. Assim Ibes dáo outros nomes em distin-

ctas partes, sem mais razáo que (¿a variedade produzi-

da pela diversidade de temperamento, e terrenos, cu. 

jas circumstancias influempoderosamente o mesmo, que 

a differente preparagáo em a realidad* do Añil. A plan

ta do Franco he mais cheirosa , mais baixa que a Chi

marráo , e a sua sementé, recem colhida, he de hum 

amarello claro ou verdoengo , suas folhas de hum 

verde mais claro, e suas flores mais distantes. O Chi

marráo , ou Guatimálá he mais crescido, ramoso , e 

copado , com as flores dispostas em espigas estreitas, 

menos delicado , e mais proprio para cultivar-se em 

térras inferiores. Prefere-se em México , por estas cir

cumstancias, epela deproduzir muita parte colorante; 

ainda que sempre de inferior qualidade ao do Frontis, 

Pelas mesmas , e pelas de resistir mais ás inclemencias 

das estaqdes se Ihe deve dar a preferencia para os en-

saios que se devem fazer. 

Sao varias as especies naturaes deste genero, que 

se cultiváo em diversos paizes para a extracglo do 

Añil ; porém as que geralmente merecem maior apre-

eo , sao as que Lineo chamou Indigofera tinctorla, e 

Indigofera indica, que he a mesma que Lioeo chamou 

tinctoria , cujo nome nao pode subsistir, sendo muitas al 

que dáo a mesma tinta. Nao faltáo exactas descripcóes 

de algumas, que sao communs na America equinoccial, 

e 
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e das que usao os Africanos para extrahir o seu Añil, 
cuja qualidade se celebra , e se pode crer que com ra
záo ; pois á proporqáo que o paiz he mais calido, he 
mais abundante a fécula, e mais fina. Por este moti
vo merece, e obterá eternamente, a que se prepara em 
Guatimálá , huma preferencia decidida sobre o que se 
eonhece daquelle Continente , e das Antilhas , cujo 
temperamento nao he táo adequado á sua vegetagáo, 
e planta. 

Tendo o Añil , ou Indigofera, muita affinidade 
botánica com o genero que Lineo chama Galega , se 
deveriáo fazer algumas experiencias sobre este genero, 
que se cria espontáneamente em varias paragens de 
Hespanha. He mui provavel lograrem-se resultados van-
tajosos, e muito mais, reflexionando-se que a tinta , co-
nhecida no commercio pelo nome de falsa Añil, seex-
trahe de varias especies de Galega, entre as quaes tem 
preferencia a únctoria, e he indígena da India. Muitos 
acreditáráo pela semelhanqa que tem as folhas do Añil 
franco , ou de Guatimálá com as da Alfafa, que esta 
planta poderia dar igual tinta ; porém isto se nao che-
gou a experimentar para verificar a conjectura. 

Costuma-se geralmente na America , quando se 
prepara o terreno para o Añil, nos mezes de Janeiro, 
eFevereito, já arando, já alimpando cuidadosamente, 
já sómente rossando, e queimando para o semear, sem 
mais lavor, sobre as cinzas , ou para regar a mostaza 
segundo a expressáo do paiz ; por mais fecunda , que 
seja aterra, esta prática nao pode ser sempre seguida, 

ha-
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havendo de manter-se a plantagáo ; porque o Añil sé 

adelgaca , se enf raquece , se empobrece, e he forcosd 

reparar pelo meio de por estrumes convenientes aoi 

suecos, que tem perdido. Em geral, todo o terreno, 

para toda a planta , necessita recobrar de tempo em 

tempo a substancia consummida¿ 

Em algumas provincias se planta o Añil em Ir* 

nhas parallelas, abrindo de meia em meia vara peque

ñas covas de quatro, a seis dedos de profündidade, e 

cobrindo levemente a sementé, em outras se semea i 

ftiáo, cuja prática tem o inconveniente de Se -nao po

der alimpar táo fácilmente, o que he de muita impor

tancia , porque as más hervas sobrepujáo á do Añil, t 

maltratáo, a opprimem, e por fim a afogáo. Como a 

rega Ihe he mui conveniente , principalmente no pri

meiro periodo da vegetaqáo, se lograráo grandes vas-' 

tagens, sempre que o mesmo terreno proporcione este 

beneficio : com tudo nao se deve prodigafisar indiscre-

tamente ; pois a excessiva frequencia diminue o produ-

to da tinta, e prejudica a sua qualidade.-

Deve-se procurar muito" que a sementé fique pou

co enterrada, e quasi na mesma superficie; porque os 

grelos tenros sao táo delicados que nao podem penetrar 

a t ena , ainda excedendo apenas a sua coberta á gros

sura de hum peso duro. O methodo , que seguí errr 

Aranjuez foi plantalla em covas semelhantes ás que se 

fazem para os melóes, bem moída a térra , e destor-

roada , abrindo no seu centro huma covasinha com o 

envés da m í o , e tapando com o* dedos- as cinco, oú 
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tefe sementes , que semeava em cada buraco. Tarda» 
estas seis dias em brotar, sendo o tempo favoravel, t 
passados dois mezes, florece a planta. Logo entáo segué 
a época precisa do corte ; pois ainda qUe , fazendo-o 
antes da eflorecencia , daria a herva huma tinta mais 
fina ; sería porém müito menor o producto. Já se dei
xa ver que se devem escolher alguma* plantas melho* 
res, para darem a sementé. 

Deve-se collier O Añil com huma faca que corté 
bem , e , podendo ser, na estaqáo mais quente ; porque 
he mais abundante o seu rendimento , e de melhor 
qualidade. Devem emprehender as reges vinte días ano
tes , e se absolutamente se nao poder evitar fazer 0 
corte em dias chuvosos , ponha-se particular cuidado 
em nao sacudir a planta cortada, para que a agua nao 
leve comsigo o polvílho das folhas , nO qual se julga 
residir a substancia colorante, e com effeito se observa 
que, diminuido este, se diminue o producto. Talvei 
que bilma leve humidade concorra a prende!lo ; por 
ser sabido, que convem colheíse a herva com oreíén-* 
to da noite, ou de manhá, antes que se dissipe o or-
valho. DeVe logo coriduzir se ao tarique de fermentar, 
procurando que os feixes nao sejáo grossos, nem mui» 
to apertados ; porque em hum instante se promove a 
fermentaqáo , que , comecada fóra do tanque, retarda 
bastantemente a preparaqáo da tinta. 

Dura o Añil dois annos nos paizes quentes, pro* 
porcionaodo successivas colheitas ; porém nos paizes) 
fríos só se conserva hum. A primeira colheita dá-poucat 

sub-
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substancia colorante , e nao da melhor qualidade : • 

tinta superior se tira da segunda, cortando-se outra vez 

a planta dois mezes depois de haver crescido, ou pou

co mais, segundo o temperamento, e a estaqáo; 

Entre infinitos inimigos, que tem esta planta, ne» 

nhurn he táo prejudicial, como alagarta, que costuma 

destruir em hum día todas as esperanqas do Lavrador* 

He de suppor que em Hespanha nao haja de ter tan

tos , como nos climas equinocciaes , que sao sem com-

paraqáo mais favcrraveis á reproducqáo dos insectos. Se-* 

ja o que fór, até agora se nao tem encontrado outro 

remedio a este damno que cortar sem dilaqáo os tallos 

para beneficiar o Añil , antes que toda a plantaqáo 

acabe, como acontecería á mais viqosa, havendo des

cuido. 

Nao basta que o terreno, e* clima séjáO adaptados 

ao Añil, tambem se precisa muita prática, e huma es

pecie de tacto táo fino , e delicado para o beneficiar y 

que na America se diz: Que o Mestre do Añil nasee, 

t uáo se faz ; como se o seu acertó fosse obra de 

hum tino natural . ou de certo numen independente 

das regras, e dos principios. He com tudo isso innega-

vel que hum observador ¡Ilustrado, esobre tudo íuim 

Chymico, faria muito mais, por pouco que se exerci-

tasse , que hum Mestre de Añil. Nao faltar&> entre nóí 

homens , que, ainda sem es-jqs conhecimentos, hajáo 

de chegar a final, como acontece em outros ramos, a 

disputar a sua mestria prática, se acaso se vier a pro

mover. 

Prt-



Preparaqáo do Anih 

O Añil se prepara em tanques, que se commu-

nicáo , e em razáo da salubridade, e economía se de

vem fazer junto a aguas correntes. 

Nao devcrh estar em o mesmo nivel , mas sim 

dispostos , de modo que a boca do terceiro levante 

muito pouco sobre o peso do segundo, e o deste so

bre o do terceiro , formando como huma escada por 

donde desqa a agua. O mais alto, em que se poem a 

planta a fermentar - se chama apodrcccdoire , o segundo 

batedoiro, o terceiro repousadoiro , cujos nomes sao to

mados dos usos , a que se destináo. Quando nao ha 

facilidade , de que venha ao apodrecedor a agua corren-

te , se precisa outro tanque superior chamado deposito. 

Sendo preciso o deposito pode ter dez , ou doze 

pés em quadro, e quatro pés de fundo : costuma ser 

de cantaría ; e deve ser bem feito de modo que nao 

filtre a agua, e com bastante inclinaqáo, para que fá

cilmente a despeje no apodrecedoiro. 

O apodrecedoiro pode ter as mesmas dimensóes; 

porém o seu fundo ha de ser , como se deixa enten

der , muito mais baixo. Em a parte superior haveráo 

duas grades ao redor , para se por a herva, e tiralU 

commodamente, sempre que seja necessario , para hir 

observando os progressos da fermentagáo. Sobre a bor

da se fixaráó por hum, e outro lado na ametade dos 

postes ou pés direitos de madeira de quatro pés de 

T . I I . P . I I . N al-
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alto com huma espiga de ferro em que entra liUms 

vi^ota que atravessa o apodrecedoiro , e se se pode al

tear , ou abaixar a vontade. As espigas devem ter bu

racos de alto a baixo, pata sujeitar com cravos a vigo» 

ta em maior, ou menor altura, menos se a quizefem 

sujeitar com tornos. 

O batedoiro segué ao apodrecedoiro , o qual deve 

ser alguma cousa mais fundo , para que o liquido se 

nao derrame ao bater ; porém as outras dimensóeS po-

dem ser menores, pois falta já a herva, que occupava 

«•rande parte do tanque anterior. Bastará, porexemplo, 

cue tenha oito pés em quadra , se o apodrecedoiro ti

ver dez. Dar-se-lhe-háo seis dedos de inclinagáo , ou 

desnivel , até o canalsinho principal , e dois para o 

centro , de modo que faga huma especie de quilha, 

para facilitar o desaguo, ou escoo , sem que haja de 

ficar parte alguma da massa de hum , ou outro lado, 

nem possa retroceder. Collocar-se-ha a cánula principal 

ao mesmo nivel do pizo , ou pavimento , e outras 

duas , mais pequeñas , se ponha huma em altura de 

huma pollegada, e outra em duas. Já se vai explica 

o uso de todas. 

O repousadoiro , que ñas Colonias Francezas cha

máo Diablotin he o mais pequeño de todos , e deve 

ter huma cánula , cousa de duas pollegadas de seu nivel, 

para dar sahida a agua , logo que a fécula se tenha 

assentado. Será conveniente por outra no mesmo nivel 

para facilitar o asseio ; porque , concluidas as opera-

qóes, se devem lavar todos muito bem , e conserva-

iem-



teta-Sft mUito limpos. Já se deixa entender que , por 
muito bem construidos, que houverem de ser, neces-
sitaraó de tempos a tempos alguns reparos, ehe neces-
sario examinallos cuidadosamente para nao perderem tai-
Vez todo » proveito de hum corte. Nao se faz em to
das as partes uso do mesmo bitume para encher as 
gretas, e cavidades, que se tenháo formado* O que 
se usa na liha de Franqa , se faz de poz de conchas, 
amassadas com qumo de ümáo , e clara de 0V0. He 
muito melhor , e se deveria usar na America o que 
para estas, e outras obras solidas usáo os Chins. Con-
poem-se de breu secco, bem machucado, e de cal vi-
Va, passada por hum tamiz, e amassada com azeite de 
coco. A forga de revolver , e bater esta composigáo 
resulta huma massa mui branda, que se endurece mui
to na agua , e adquire a cor, e transparencia de por
celana. Este he o segredo táo celebrado, que tem para 
a soldar, deixando-a como nova. Em outras partes se 
contentáo com misturar poz de concha , e cal viva, 
e reduzillos a massa , deitando-lhe alguma agua. 

Posta a herva no apodrecedoiro, se estendem so
bre ella seis varas, ou mais, pelo comprimento , e em 
cima destas se atravessa huma taboa, em que se apoiáo 
quatro , ou cinco madeiros com espigas , que entráo 
navigota, sustentada por dois pés direitos, como áci
ma se disse. Subindo, ou abaixando esta , e assegu-
rando-a no ponto conveniente, fica a herva sujeita, pa
ra que a violencia da fermentagáo nao a lance fóra do 
tanque. 

N a In-
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Influem singularmente na fermentaqáo do Añil, e 

por consequencia, na bondade da tinta, varias causas, 

que a atrazáo, a acceleiáo , e ainda a precipitáo. A 

temperatura atmosférica mais , ou menos ( i ) impre

gnada das substancias estranhas; a maior, e mener hu-

midade, que a herva tem apanhado fóra do apodrece

doiro , e a sua mais , ou menos perfeita madureza fa

zem variar táo prodigiosamente a fermentaqáo , e por 

consequencia a qualidade da tinta , que os Mestres mais 

famosos de Añil se assustáo, quando huma vez o tirio 

táo fino, como antes o nao tinhao tirado, nem depois 

o acertáo a tirar, a nao ser por outro acaso semelhan-

te. Por este motivo claináo alguns sabios célebres, 

que 

( i ) Nesta causa , como táo obvia, nao temdeixado 
os fabricantes de reparar. Resulta de suas observaqóet 
que as aguas delgadas sao mais proveitosas para a pre-
paraqáo do Añil, que as pesadas, cheias de térra, e 
outras substancias , esobre tudo ¡inmundas, prejudicio 
muito a sua qualidade , mesmo nos paizes , que dáo 
hum Añil superior : que as salobres, além de adulte
raren! a sua qualidade o fazem susceptivel de attrahir 
a humidade, e acabar-se de deitar a perder mui prom-
ptamente , etc. Porém mui pouco se adianta comobser-
vaqóes táo vagas , e táo sem substancia ! Nao seria 
conveniente fazer a analyse chymica das aguas, e obser
var o seu influxo na qualidade da tinta ? Nao resulta-
riáo grandes vantagens ao Commercio Hespanhol, me-
lhorandó-o, com fazer nos paizes, que dáo o melhor, 
todo o genero de indagaqóes conducentes a este fim? 
Porém tambem outros productos Coloniaes , infinito" 
fructos , infinitas riquezas padecem a desgraqa de nao 
fixarem a nossa attengáo , e de nos servir de pouc» 
utikdade, quando nos seja de perda. 
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que se enviem aos lugares , em que se faz o melhor 
Añil , alguns Chymicos capazes de apreciarem justa*-
mente o influxo destas causas, e rectificaren! a prepa-
raqáo da rotina de huma tinta que, sem cemparaqáo, 
será mais fina, e mais preciosa, logo que se fixem os 
principios de sua elaboraqáo. 

Nao tendo conhecimento das causas, que influem , 
na fermentagáo, e nao tendo por conseguinte indaga
do os meios de as dirigir, nem de as modificar, toda 
a sciencia dos fabricantes se reduz a determinar , se o 
liquido se acha no estado de baterse. Para este fim fa
zem varias provas, logo que a espuma se tem forma
do , e comeqa a subir, tirando pela cánula hum pouco 
de caldo fermentado. Se este apparece turvo, e esbran-
quigado, nao tem fermentado quanto baste, he preci
so esperar que tome cor, até que, repetindo de novo 
as provas, se veja de hum amarello alaranjado, e trans
parente com alguns Iaios verdoengos. Bate se logo em 
hum vaso de vidro com espátula de pao , e vendo-se 
coagullados alguns granitos de Añil, se inclina o va
so, como para decantar o licjuida, e se reúne a fécu
la no fundo, está a fermentagáo em o seu ponto fal-
tando-lhe algum grao, se todavía apparece a agua tur-
va. Nao se dev© attender a cor, que tem no apodrece
doiro , cuja superficie sempre conserva hum verde es
curo, mas sim ao resultado das provas feitas no vaso. 
Logo que por ellas se conhece que a fermentaqáo está 
no ponto, se solta o resisto , ou cánula , para que to
do o liquido caía no batedoiro , e se dá sem dilaqáo 
principio a esta manobra. Sao 
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Sao varios os modos de bater que se costumío 
em diversas partes , e ainda nao sabemos no fim de 
tres seculos, que nos occupamos na preparagáo de hu
ma tinta táo preciosa , em que consista hum dos prin-
cipaes ramos de nosso commercio , que causa influí 
mais na sua qualidade. Em algumas partes agitáo o li
quido , remando com duas varas, ou canaletes apoiadoi 
sobre dois pés direitos, ou postes da madeiras, postos 
nos dois lados do tanque ; em outras com huma rodi 
vertical, armada de oito pas, fazendo-a girar sobre hum 
eixo apoiado igualmente em dois pilares; e assim usáo 
em diversas partes de outros distinctos instrumentos. 
Nao só nao se tem conhecido melhores ; porém nem 
tambem o que influe a regularidade do movimento, 
nem sua maior, o menor rapidez, e emsumma, nada 
do que pode contribuir a melhor preparagáo do Añil. 

Deve observar se a agua ñas suas primeiras undu-
laqóes, para segurarse mais do ponto de fermentagáo, 
e prolongar, ou abbreviar a operaqáo do batido; por
que mais fácil , e promptamente se separa a fécula, 
nao tendo fermentado a herva nem mais, nem menoi 
do que corresponde. Como a qualidade, e boa cor da 
tinta depende absolutamente da fermentagáo perfeita, 
á forqa de bater nao se logrará maior vantagem, que» 
de separar da agua toda a fécula, que continha. Huma 
cor amarella , transparente com visos de verde claro, 
observado ao comeqar a agitar se o liquido , indica que 
a fermentaqáo foi perfeita ; se for mais verdoenga 
que amarella, entáo nao chegou ao seu ponto; epas» 

sea 
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sou deire, se o amare[lo for escuro, e a agua apparer 

cer turva , ou tiver máo cheiro. 

Continuado o batido , vai mudando de cor o liqui

do até ficar inteiramente verde , e levantar mqita es

puma. Costumáo neste caso verter sobre ella hum 

pouco de azeite de peixe, ou de oliveiras, para que se 

diminua, e branqueie, facilitando observar , como se 

vai convertendo a cor verde em azul ; porque , sendo 

este mais v ivo, havendo desaparecido o outro inteira

mente , ha que ver, se está em ponto, para deixar de 

bater. Faz-se a prova , agitandq com a espátula hum 

pouco do caldo em hum vaso , e se o grao se desfaz 

em partes miudas , se sé precipita lentamente a fécu

la, formando no fundo hum leito azul vivo, e a agua 

toma nova cor roxo clara, sem partículas de Añil na 

superficie, se suspende a manobra do batido. Quando 

esta tem continuado sempre sem interrupqáo , se acha

ra que entre tanto tem tomado igualmente a espuma 

do batedoiro huma cor roxa, Deita-se sobre ella hum 

pouco de azeite, para a dissipar , e que a agua fique 

limpa, o que acontece, se a fermentaqáo for perfeita ; 

pois se houver algum defeito notavel ficará sobre a su

perficie huma nata, ou gordura, mais, ou menos a-

bundante. 

Tomado o ponto do batido, se deixa precipitar a 

fécula já livremente, como costumáo fazer os France-

zes, já por meio de outra substancia, pasa accelerar a 

operaqáo , como fazem os Caraquenhos, os Inglezes, 

e os Chins. Deitáo estes no liquido huma porgáo de 

c-ü 
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cal em p ó , passado por tamis, ou peneira. Os Ingle-

zes seguem o mesmo methodo , quiqa aprendido del-

les ; mas nao deitáo a cal em pó , porém bem desfei-

ta em agua. Os de Caracas deitáo no batedoiro alguma! 

folhas de tuna, ou urumbeba (chamáo a estas folhas 

pencas), despois de as haver machucado bem , por qual 

quer destes meios se aligeira a precipitaqáo da fécula, 

porém falta saber, qual he o melhor , e se por outros 

se teria huma tinta mais fina. 

Logo que o Ani] se tenha assentado no fundo, 

ficando a agua clara , se abra a cánula superior, pars 

Ihe dar sahida, e depois com tentó a immediata, dei-

xando-a correr até que. comece a arrastar alguma parte 

do Añil. Abrir-se-ba entáo a cánula inferior, ou prin

cipal , collocande na sua bocea hum cesto de vimes 

b,em tecido , e espesso, para sómente passar o caldo, 

ficando nelle os despojos da planta, e os corpos estra-

nhos. A cor da fécula neste estado he regularmente 

verde. 

Logo que toda a massa tem passado do batedoiro 

ao ultimo tanque, chamado o repensó, ou assento, ou 

diablotin , ou melhor repousadoiro, e que se tem deixa-

do assentar, se principia a deitar em /accos, ou man

gas de panno de meia vara de comprido, e huma ter-

qa de largo pela bocea , e gradualmente mais estreitas 

para o fundo, como hum funil. Penduráo-se dentro do 

mesmo assentadoiro, e á medida que váo deixando de 

gotejar, se vai condtrzindo ao tringlado , que deve es

tar immediato. Este he hum rancho sobre esteios *• 
co-
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üoberto , destinado a preservar os saceos do Sol, e d* 
chuva : penduráo-se de modo que fiquem bem expos-
tos á acqáo do ar, e tendo a massa já tomado consis
tencia , se despejáo em taboleiros nao muito fundos, 
sem que nada faqáo ao caso as outras dimensóes, e fi
gura. Costumáo ser quadrilongos de dois pés de com
prido , e mais de hum de largo, e de duas pollegadas 
de fundo. Logo que se enchem, se alisa a massa com 
huma espátula de madeira, epela manhá se poem por 
pouco tempo ao Sol, para acabar de dissipar a humi-
dade; potém lembrem-se, que a acqáo viva da luz des-
compoem o Añil para proceder com tentó, e cautella. 
Antes de enrijar de todo a massa , se corta em qua-
dradinhos da largura de dois dedos, que se desprendem 
do fundo, para que mais fácilmente acabem de seccar; 
fe ao Sol. 

Como entre nos nao he mui conhecido o valor 
do crédito, ha poucos que calculem sobre elle, e da-
qui resulta hum grave mal ao Estado , e menos van? 
tagens, quando nao prejuizos aosempreiteiros desta, e 
de outras fabricas de productos commerciaes. Por aece-
Jerar a preparaqáo da tinta , costumáo expor sobeja-
mente ao Sol, sem repararem que se altera a cor , e 
quasi se destroe. Seria mui vantajoso ao nosso com
mercio , que se fizesse gcral a prática de seccar inteira-
mente o Añil á sombra ; porque entáo sahe de supe
rior qualidade, e com fermoso lustre. He certo que , 
tardando mais tempo em dissipar-se a humidade , fica 
mais exposto a encher-se de bixos; porém nao parece 

dif-
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diffieíl preser'vallo, fechando por todas as partes a en
trada com hum veo ás moscas , que o seu máo chei
ro attrahe a massa, ou procurando outros meios de as 
afugentar. 

Este he o methodo, que em todas as partes cora 
pequeñas variaqóes , se observa para a preparaqáo do 
Añil. Únicamente os Africanos do senegal seguem out 
tro , que nos descreve Adanson , e que sem dúvida de
ve preferir-se, a nao diminuirem a tinta, ou seu pro
ducto ser muito escasso. Consiste em machucar as folhas 
era hum gral , reduzillas a massa, e fazer páes, ou 
pilóes, que se seccáo perfeitamente. Talvez seria me
lhor espremer o sueco , e deixar seccar á sombra. (Juan-
tos pontos importantes, e deque interesse para o com
mercio , reclamáo em nossas Americas a attenqáo de 
hum hábil Chymico. Porém eu nao seí, porque fatali-
dade, nao tem até agora passado a ellas algum com o 
objecto de ser útil igualmente ao novo mundo, e ao 
antigo. 

Influindo tanto na qualidade do Añil o clima, e 
a preparaqáo, e sendo esta em todas as partes de mera 
rotina, conserváo todos no commercio o grao de esti-
magáo , que merecéráo no principio. Dá-se ao de Guati
málá a preferencia de todos , quantos se conhecem, ao 
que chamáo sobresaliente, ou fior, apteciando-se os ou
tros , segundo se assemelha mais, ou menos. Opesoes-
pecifico , a textura , e a cor subministráo characteres suf
icientes para os distinguir. O sobresaliente, ou de/" 
de Gua tímala nada sobre a agua , tem huma textura 

sin-
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singular, carece de codea, e casca, e no exterior a* 
presenta huma cor semelhante á do centro. O Añil Ja 
Ilha de Sao Domingos se assemelha ao de flor de Gua
timálá : mantem-se sobre a agua, sua textura he com
pacta , sua cor nao he táo viva , inclinando-se hum 
pouco ao castanho , e tem pelle , ou casca azul de 
pissarra. Fazem-se naquella llha outros Anis inferiores, 
que todos se afundáo na agua , e se differengáo pela 
cor de cobre, arroxada, branco escuro, etc. que ma-
nifestáo, esfregando-os com hum corpo duro. O Añil 
de Carolina he da cor de pissarra escura , e segué na 
sua qualidade ao da cor de cobre de- Sao Domingos. 
Se , feito em pó , se langa na agua fervendo, dentro 
em vinte e quatro horas cria huma nata cascuda , a 
branca, differindo nisto dos Anis de Guatimálá, e das 
Antilhas, que carecem desta propriedade. Conhecem-se 
igualmente outros muitos Anis pelos nomes dos paizes 
de sua extracgáo, como o de Java , de Jamaica , da 
África, distinguindo se mais, ou menos nos caracteres 
expressados ácima. 

Os pintores a tempera gastSo o Añil, misturan-
do-o já com o branco, para dar huma formosa cor azul, 
já com o amarello para hum bom verde ; porém sem 
mistura com outras substancias , sómente pode apro-
veitar para huma especie de negro, e assás forte. Nao 
tem alguma em as pinturas a oleo; parque perde mui
ta parte do seu lustre, e colorido, logo que se secca 
o oleo. Communica do mesmo modo ao panno hum 
¡viso amarello, que muitos estimáo. Seu principal uso 

he 
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hé na tinturaría, já misturado com o pastel , já com 

outras substancias, por cujo meio se logra variar infi-

nitamente as gradagóes , ou matizes da sua cor. He 

mui sufficiente o Añil da segunda , e terceira classe 

para tingir a seda ; e ainda que se pode applicar o so

bresaliente de Guatimálá, a sua ventagem nao corres

ponde ao seu crédito, e preqo. Para as las serve sem 

excepgáo todo o Añil : preferem com tudo isso o de 

Sao Domingos para o fundo azul , que serve de base 

á tinta preta, e por luxó o de Guatimálá, que he o 

único , que serve para o brüriante azul celeste , que 

tanto se estima em os pannos. He certo que he mais 

caro ; porém em compensaqáo da mais tinta em iguaes 

quantidades que os inferiores - e baratos. 

Todo o estudo dos que se tem dedicado á arte dt 

tingir, tem sido constantemente o fixar a cor, de ma-

neira que seja permanente ; que conserve a sua vive

za, e resista a impressóes da agua, do azeite, e dos 

ácidos. Foráo necessarios multiplicadas experiencias, pa

ra conseguir com o Añil táo vantajosos resultados, 

nao sendo fácil conciliar a viveza com a duragáo. O 

acido sulfúrico, e o alkali volátil odissolvem perfeita-

mente, sem Ihe alterar a cor, servindo o primeiro, pa

ra Ihe dar aquella formóse azul chamado de Saxonia, 

táo vistoso como fugitivo ; e o segundo para outro me

nos brilhante ; porém mais firme. Nao necessitáo as 

materias, que se háo^de tingir por meio do acido sulfú

rico , mais preparaqáo que a ordinaria de as cozer, me-

tendó-as no mesmo instante no banho mais, ou menos 

car-
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carregado da dissoluqáo, segundo se quizer mais, ou 
menos vivo , mais, cu menos escuro. A' proporqáo 
que a dissoluqáo , de que se faz uso , he mais recen
te , he menos firme a tinta ; porém tambem se he 
muito annosa, Ihe dá hum arverdoengo, necessitando 
acrescentar-lhe alguma porqáo de Añil, para rcestabele-
cer a legitima cor. 

A dissoluqáo do alkali volátil he, como sedisse, 
a mais propria para fixar o Añil ; porque o introduz 
na lá , que pela sua maior affinidade com elle o re-
tsm, ficando livre o alkali, e dissipando-se. Nao im
porta que ao principio se mostré hum pouco alterada 
a cor ; porque no instante que o alkali se separa, se 
reestabelece , permanecendo indissoluvel na agua em 
os azeites, e ácidos. Nao porque dizemos dissoluqáo, 
se haja de entender que este dissolva o Añil por si só, 
como o acido sulfúrico, mas sim depois de certas pre-
paragóes , por cujo meio se obtem a tinta solida , e 
permanente, que no commercio se chama azul de tina, 
segundo os varios modos de se fazer esta operagáo, e 
os principaes engredientes, que se deitáo em as tinas, 
assim Ihe dáo diversos nomes. 

Chamáo se tinas a frió, quando a operagáo se re-
duz a excitar huma effervescencia, sem valer-se do fo
jo. Para isto se preparáo duas dissoluqóes , huma de 
sulfato de ferro (capa rosa~) em agua fría , e outra de 
Añil tambem em agua ; porém , deixando*a por tres ho
ras ao fogo. Misturáo-se em a tina, e logo se deita em 
a composiqáo potassa, ou alkali fixo , e cal extincta 

ao 
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ao ar. Immediatamente se excita huma efferveseenclá, 
durante a qual, se desenvolve o alkali volátil, combi* 
nando-se com o Añil : se o alkali nao for excessivoj 
ficará a dissoluqáo verde ; porém se abundar , ou o 
Añil estíver muito desfeito, sahirá amarello. Preparada 
a dissoluqáo verde, se deitáo nella os tecidos, ou pan
nos, que se queiem tingir, aos quaes se une perfeita-
mente, recobrando a cor azul, logo que o alkali vo
látil se dissipa ao ar. 

Fazendo-se a operaqáo em pequeño, bastará ongs 
e meia de cada ingrediente , duas libras de agua para 
a dissoluqáo do sulfato , e huma e meia para o do 
Añil. Disto se forme a idea, para se fazer esta opera
qáo em grande. Geralmente fallando as proporgóes em 
materias de tintas , sómente servem para dar ideas a 
que njo hajáo infinitas tentativas; porém sempre fica 
muito que explorar na prática. O proprio empreiteiro 
he quem as ha de fixar. á forga de tentativas; porque 
tem tanto influxo as circumstancias locaes, agua, ar, 
etc. que nao he só inútil dar regras precisas nestes pon
tos, mas tambem prejudicial ; pois sahindo mal a pri" 
meira tantativa, se costuma abandonar hum projecto, 
que, fazendo-se duas, ou tres vezes mais, corresponden* 
as esperanqas do Author. Precisamente acontece as tin
tas em frió fazer muitas vezes desgraqada a operagáo, 
porque depende do estado da atmosfera, ainda preven-
do-se o influxo de outras causas. Com tudo isto sí 
preferem para dar tinta aos géneros do algodáo , e li* 
nho ; porque, nao tendo tanta affinidade com o Añil, 

co-
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pomo tem a Iá, he necessario fixalla á forqa de expór 
os tecidos ao ar , e tomallos á tina. Já se deixa ver 
que se se fizesse em as tinas quentes , se esfriaria em 
hum instante o caldo, se evaporaría inútilmente , se 
augmentaría o gasto , e seria penosa a manobra. 

Em as tinas de que temos fallado , se faz por 
effervecencia a dissoluqáo do Añil , e he mais prom* 
pta: em as de que vamos fallar, se faz por fermenta
qáo , e he por conseguinte mais , ou menos prolixa. 
Em geral se chamáo tinas de fermentaqáo. Segundo a 
•especie , que se quizer excitar, desde a acida , até a pú
trida , assim variáo os effeitos ; e como cada huma 
tem suas vantagens, e seus inconvenientes, nao se po
de dar regras fixas. 

As tinas, chamadas indicas, se preparáo pela manel-
ra seguinte : Logo que se desfacáo seis libras de cinzas 
graveladas em quarenta cubos de agua , acrescentando 
doze ongas de granza, ou ruiva, e seis libras de fare-
los , cozidos, se encorporáo com seis libras de Añil, 
cozido , e batido em agua. Se dará farelos a todos es
tes ingredientes, tapando a caldeira e conservando o 
seu calor por meio de hum fogo lento. Costuma con-
«luir-se a operaqáo no espago de quarenta e oito horas, 
mexendo-se para este effeito duas, ou tres vezes o in
grediente. O banho toma huma formosa cor verde, 
cuberta de escuma azulada, variando com manchas cor 
de cobre. Dois sao os extremos, que prejudicáo, e de
vem precaver-se nestas preparaqóes. O primeiro , que 
íiáo exceda a porcáo de cinzas , ou bem que , guar

dan-
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dando esta a expressada proporqáo , se diminua a da 

farellos, e a da ruiva. Consta a demasía do alkali fi-

xo , se o banho adquirir huma cor verde amarellada, 

ou se ao reconhecer os géneros tintos, se nota que o 

azul, quetomáráo, se inclina a verdoengo. Corrige-se 

isto.com facilidade, augmentando a porqáo de farellos, 

e ruiva, que novamente excitáo a fermentaqáo, e pro-

duzem o acido necessario para embeber, e inutilizar o 

excesso do alkali fixo superabundante. 

Quando se diminuem as cinzas, ou se augmenta 

a porqáo de farelos, e granzas de ruiva se dá em ou

tro extremo, nao menos prejudicial. Une-se neste caso 

huma parte do acido ao alkali volátil, que devia dissol

ver o Añil , causando a outra parte huma fermenta

qáo, primeramente acida, que ataca o Añil , e.logo 

pútrida, que destroe acor. Nestas circumstancias atina 

despede hum cheiro suave : toma o banho hum azul 

verdoengo ; manifesta se o cheiro acido, e segué todos 

os seus tramites a fermentaqáo pútrida. ,Remedeáo-st 

fácilmente estes defeitos por meio do alkali fixo, que 

impede a putrefacgáo, desembaraga ao alkali volátil, e 

determina a dissoluqáo do Añil. 

Para a preparaqáo das tinas, a beneficio do pastel, 

se deitaráó sobre cento e cincoenta libras de pastel , e 

quinze de farellos , cento e cincoenta cubos de agua 

fetvendo em huma tina de caber duzentos cubos. Estes 

ingredientes devem estar de infusáo por espaqo de tres 

horas, e ao depois se rcenche a tina com agua ferven-

do , e com cozimento de Añil. Mexe-se o pastel, • 

pai-
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passadas quatro horas, e repousada a infusáo, despedi

rá o banho hum cheiro forte, adquirindo huma cor de 

folha secca. Revolva se com o mexedor o banho , nes

ta disposiqáo sobein á superficie muitas empelas, que se 

quebráo brevemente com esta lida. O cheiro, que so 

segué na tina, he adoqado , e hervaceo, voltando se 

em breve tempo doce , insípido, fastidioso, ou talvez 

algum tanto acido, chegando a fermentaqáo a este pon

to já nao estalláo as borbolhas, ou empolas, que to-

máo huma cor azul mais, ou menos escura , e nadáo 

sobre agua como a escuma de sabáo. O banho he co

mo gordurento ao tacto , e de huma cor verde ama-

reliada. Metendo-se dentro da tina o mexedor, se tira 

com muito cuidado, para nao turvar o caldo : observa

se que o Añil sobe, e espuma, depositando hum resi

duo mais amarello que no resto do banho. Deixadas 

repousar algumas gottas desta dissoluqáo , se fazem 

promptamente verdoengas; porém com brevidade per

derán sua transparencia, voltando a huma cor azulada. 

Deitáo cal no banho, para moderar a fermentagáo, que 

tem chegado a este ponto. Deixa-se de deitar mais cal, 

logo que se manifesté o cheiro particular, que exhala 

o alkali volátil ; porém se hita batendo por duas, ou 

tres vezes a cada cinco , ou seis horas , ajuncando 

novamente cal , se cessar o cheiro alkalino, até que 

predomine novamente o alkali volátil. 

K Atalha-se a fermentaqáo neste grao por espaqo de 

hum dia , e ao depois se pode beneficiar a tinta. Os 

effeitos se introduzem ties vezes em a tina no dia, 
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mexendo a dissoluqáo, logo que se tem tirado do bt-

nho; e ajuntando cal sómente, quando o cheiro do al

kali volátil nao se percebe j á , advertindo que, á medi

da que for descahnldo , o calor da fermentaqáo , se 

diminue , minguando o cheiro do alkali volátil. 

Serve esta preparaqáo para as tintas quatro , ou 

cinco dias seguidos, augmentando a dose da cal a cada 

vinte e quatro horas com as mesmas precauqoes ex-

pressadas , e em a quantidade proporcionada para qut 

fique o banho em o sen ponto conveniente. A' vista 

de que em cada immersáo dos effeitos baixa o calor, se 

va na mesma proporcáo diminuindo a quantidade de 

cal , que em alguns casos no quarto dia , e sempre no 

quinto nao he já necessaria para applicar a tinta. Con-

vem , depois desta época , aquecer a tina a fogo len

to ; visto ter já perdido todo o seu calor. 

A preparaqáo mais simples de todas he a que se 

faz com ourinas. Reduz-se a dissoluqáo nellas o Añil, 

deixando-o fermentar , e ajuntando alguns ácidos já lí

quidos , que produzem huma effervescencia com o al

kali. 

Tem o primeiro lugar as tintas preparadas com o 

auxilio do pastel; o segundo, a que beneficiáo com as 

hurinas ; o ultimo as tinas em frió, em razáo de ser 

menos solida, a pesar de ser a dissoluqáo do Añil ma» 

perfeita que em as tinas Indicas. 

Taes sao os resultados de minhas experiencias, e 

estado acerca da cultura do Añil, sua extraecáo, e ap-

plicaqóes mais communs. O bom successo, quetiverí» 
os 
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os tneos ensaios em Aranjues , me faz acreditar qud 
,e pode introduzir com vantagem em nossa Agricultu
ra , e só sinto que por falta de sementes nao tenha si
do possivel adiantarse neste ramo tudo o que desejo, 
o me proponho fazer ao diante. 

O a HE-
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asnea 

M E M Ü R Í A 
SOBRE O ÍNDIGO , OU AÑIL. 

([Manuel des habitans de S.< Domingue , Tom. I. 

pag. 176.) 

Par M. Du Coeurjoli. 

H Urna Indigoaria nao requer tantas miudezas co-

mo huma Assucararia. Nao precisa muito terreno; por 

que poucos animaes Ihe bastáo para a sua lavra , ou 

labutaqáo ; e por consequencia grandes pastos para os 

sustentar. 

Querendo-se emprender esta cultura , primeramen

te se informe da qualidade das térras , porque esta 

planta requer muito sustento : huma térra safada, ou 

cansada, estéril, areisca nao Ihe convem de sorte algu

ma ; antes, pelo contrario, deve estar em todo o seu 

vigor , ser solta , e leve até huma certa profundeza, 

para deixar a liberdade á raiz desta planta, que se en-

raiga muito , de poder descer , e penetrar. 

He por tanto vantajoso ter hum terreno de ma

tos , porque , derribando-o , apresentáó huma térra vir

gen! ; mas só se deve derrubar a porqáo de terreno ner 

ees-
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cessarlo a plantagao. Deve-se reservar a quantidade de 

mato, que restar, para se derrubár, quando se neces-

sitar de terreno novo; porque nao ha planta alguma, 

que mais promp'tamente canse a tena que o índigo, e 

tambem , por este mesmo motivo , se deve estrumar 

de tempos em tempos, para a enriquecer de saes. 

A R T I G O I. 

índigo. 

O Aó du«s as especies de índigo , que ordinariamente 

se plantáo em Sao Demingos, a saber, o franco, e o 

bastardo. Differem hum do outro pelo grao ; a do pr¡ : 

rneiro he mais grossO, de cor parda prateada ; do se

gundo menor, de cor negra, como a dos nabos. Tam

bem as plantas differem entre si ; a primeira fornece 

mais talos, sobe a menor altura, e se alarga como os 

pequeños arbustos ; a segunda levantáo-se mais , he 

menos copado ; a folha da primeira he mais estreita, 

e soffre melhor as grandes chuvas que as da segunda ; 

por isso os fazendeiros de Sao Domingos misturáo os 

graos de hum com os do outro nos seus indigoaes, 

segundo a exposicáo dos seus sitios, mas de ordinaria 

plantáo mais do primeiro sem mistura. 

A R -
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H/zi que estaqáo se planta o Índigo, 

O 5 que nao querem arriscar o seu grao o plantío 
ao depois do Natal , e continuáo até o mez de tfVlaio, 
Esta ultima plantaqáo he tambem a mais favoravel, nao 
sendo sujeita a ser queimada, mas por estar a estaqáo 
muito adiantada , só produz dois, ou tres cortes, passa* 
dos os quaes reináo os nortes em abundancia, que Ihe 
matáo as soccas , quando o plantado antecedente dá 
até cinco cortes. O bastardo se planta de Todos os 
Santos, até Maio inclusive. 

Ainda que pareqa impropria á expressáo plantar o 
grao, usarei della por me conformar ao paiz, onde se 
nao diz que se semea; porque se poem em cada cov» 
que se faz, e semear he cobrir toda a tetra, isto he, 
deitar o grao á ventura aqui, e acola, sem poder di
zer onde elle nascerá, Direi dantemáo que, antes de plan
tar o índigo, se deve alimpar a térra das raizei, e de 
tudo o mais , quanto se poder : servem-se para isto de 
hum rebote para rachar as cepas nos montes, e se Ihe 
deitar fogo, que a consuma. Preparado o terreno, se 
está hábil a plantar ñas primeiras. chuvas, o que se faz 
pela maneira seguinte, 

A a* 
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A * T I G O III. 

Maneira de plantar o índigo. 

O S pretos , que devem trabalbar , se arrumáo era 

linha no principio do terreno , e caminháo recriando, 

fazendo covas pequeñas da largura da enxada , e pro-

fundeza de quasi duas pollegadas , distantes cinco , para 

seis, em linha recta,.quanto for possivel. Para se nao 

interromperem, plantando, preci$a antes repartir as di-

visees , que se tiráo á linha , de modo que todas as 

íileiras se devem marcar , para que á primeira chuva 

se ponha as máos no trabalho logo , e que só se o o 

cupem em plantar; porque como he incerta a duraqáo 

das chuvas, nao se deve deixar escapar momentos táo 

preciosos. 

A' medida que os negros fazem os buracos , as 

pretas com caías cheias de sementes, as poem em cada 

cova, e. outras asacompanháo . cobrindo-as com huma 

boa pollegada de térra. Sete, para oito graos bastáo, 

sendo Índigo franco , menos se for o bastardo ; mas 

nao secontáo que, sendo o tempo mui presioso, pro-

cura-se sómente adiantar o trabalho ,, e aproveitar da 

chuva , porque , seccando-se a térra , se nao piant» 

mais. 

A R -
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A R T I G O IV. 

Plantar a secco. 

v 
>' Em-se algumas vezes obrigado a plantar a secco, 

quero dizer em huma grande falta de aguas para a-

diantar a plantagáo, hum grao de chuva, ou dois ao 

depois, nao bastáo para plantar grandes Indigoaes, mas 

nao se arrisca este modo de plantar, senáo quando pro-

vavelmente .se espera pela chuva. Abrem-se as covas 

na térra secca , que se planta, e cobre logo, esperán

dole chuva, que se julga nao tardar. He hum grande 

avance para o Fazendeiro , correspondendo o successo 

á sua esperanga : vé o seu grao brotar á pancada, ae 

passo que elle favorecido desta chuva continúa a plan

tar. Mas se, ao contrario, a secca atura , se arrisca 

em perder toda a sua sementé, que se esquenta, e se 

enrija pelo muito calor. Muitas vezes se vem chuvas 

engañadoras nesta estaqáo , que só tocáo a superficie 

da térra : fazem brotar o grao , que , nao tendo forqa 

para penetrar a térra, necessariamente apodrece. Resul

ta disto huma perda tanto maior para o Fazendeiro, 

quapto comprehende o tempo perdido pelos escravos, 

hum retardamento grande em os rendimentos, e , por 

finí, perde o custo dos seus graos, que nao deixa de 

fazer hum graiide objecto, conforme a quantidade qu» 

tiver plantad». 

AR-
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A R T I O O V: 

Dias que gasta o grao em sahir da térro* 

O Endo a sementé do franco , brota ao terceiro. día 

i pancada ; mas o grao bastardo leva ás vezes mais de 

oito dias, conforme for mais, ou menos maduro: vem 

hum mais cedo que o outro , mas nunca á pancada. 

A' proporqáo que chove, brota ; e algumas vezes gas

ta hum anno , quando he muito maduro. Tambem 

se tem grande cuidado em acautellar que nao haja es

te excesso de madureza , o que se conhece pela sili-

qua : quando comeqa a seccar nos adverte que se de

ve colher. 

A R T I G O VI. 

Cultura da planta. 

E: i Sta planta p&de huma térra boa , como já disse: 

cansa, e estafa o terreno, em que nasce , e quer ser 

só. Precisa grande cuidado em impedir outras hervas, 

sejáo de qualquer qualidade que forem , que nao ñas-

.gao junto ; por jsso se nao deixe passar quinze dias, 

ou tres semanas sem a mondar. Senáo houver este 

cuidado de a mondarem , e tornarem a mondar , até 

que a planta fique grande, que cubra a térra com sua 

som-
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sombra, e impedir que cresqáo, nao deixaráó de a af-

fcar . Para nascerem estas plantas parásitas , se nao 

precisa a chuva. O calor do "paiz, junto aos abundan

tes orvalhos,. fazem nascer as,que bastáo, paramatarem 

ao índigo, senáo se mondáo. Precisáo-se arrancar como 

Raspador, polas em cestos para as perfora dolndigoal, 

*Anondando-se, replantar o grao, onde faltar. 

A R T I G O VIL 

Corte do índigo. 

N. O decurso do anno se tem tres bons cortes, e o 

quarto se chama arranhar : o primeiro, que se chama 

a grande hérva, he o que rende mais , e cujo índigo 

he o melhor ; os outros diminuem de quantidade, é 

algumas vezes de qualidade. Cortase agrande herva no 

firn de setenta, a oitenta dias , e os cortes seguintei 

em quarenta días de distancia huns dos outros. Nao se 

deve cortar a herva do índigo milis cedo , ou mais 

tarde ; mas sim trabalhallo logo que esteja de vez. 

Esta madureza se conhece peló pé da planta , que deve 

ser de hum pardo avermelhado, e logo que estiver em 

flor, se Ihe deve meter a faca, por Ihe nao dar lugar 

a que produza sementé. 

Para cortar o índigo, se valem de facues curvos em 

¥eiqáo de foice , mas sem dentes. Corta-se a herva a 

huma pbllegada da térra , fazem-se molhos, que dem 

huma carga a hum preto , e se encapáo de serapilbef* 
ras, 
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ras , ou pedaqOs de panno grosso, qué tenháo huma 
vara de comprimento, e outra tanta largura, para que 
jcjáo quadrados. Em cada ponta se Ihe poem atilhos, 
para se atarem , e os levar com toda a seguranca assim a 
grande, como a herva miuda. Hum preto arranja a her
va, que os outros deitáo no apodrecedoiro. Para emba
ragar os vaos, que poderiáo haver, lanqandose con/uaa-
mente os molhos, huns sobre os outros , e para que 
a herva nao seja pisada , ou como madrigada , o preto 
a poem levemente ás braqadas. Trinta , ou quarenta 
molhos , ou feixes , sao bastantes para encher hum 
tanque pela grandeza, que direi mais abaixo. 

Tendo se acabado de encher o tanque, se arranja a 
pallisada por cima, e se aperta, para impedir, que a her-» 
va sobrenade , ao depois se enche de agua : deixa se 
fermentar o todo, segundo for o calor maior, ou me
nor , ou melhor; e conforme a herva tem mais, ou me
nos corpo , a fermentaqáo se faz mais cedo, ou mais 
tarde: algumas vezes em doze , quinze, vinte, ou trin
ta horas. 

Fácilmente se conhece por esfa grande variedad* 
(tanto maior quanto o grao se forma sempre difiden
temente) , que se precisa de hum mestre mui experi
mentado. Sómente huma longa experiencia pode fazer 
«cautelar os seus accidentes. 

O Granjeiro do índigo só está certo do rendi
mento . ao depois do seu fabrico ; porque as grandes 
seccas ]he queimáo as folhas . e a grande chuva afoga a 
planta, e Ihe faz moirer aliaste. Dáo-se ainda duas sor-

tes 
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tes de bixos chamados rouleux, emekoía. que se ape» 

gao á raiz, e a roem , o que faz morrer a planta. 

O flagelo porém mais temivel he a lagarta. A-

contece algumas vezes que, tendose hum bello Indi-

goal , e que está prompto a cortar a herva para o fa

brico , de repente se enche de borboletas, trazidas pe-

'los ventos ás nuvens, que se transfórmáo em lagartas, 

e em pouco tempo destrogáo todas as folhas do índi

go , deixando só os talos. Se acontece que ellas per-

doem algum lugar , he preciso cortallo promptamente 

para a entancar; corta-se tambem a herva, em que se 

acha a lagarta, a nao estar toda devorada, visto a la

garta nao ser contraria ao Añil : ella restitue no apo

drecedoiro o índigo que tem comido. 

A R T I G O VIII. 

Vasos que serven ao índigo. 

O S vasos para Indigoaria sao tanques de pedra re

bocados , onde se poem em digestáo a planta. ?áo tres 

huns ácima dos outros , formando huma especie de 

degraos , de sorte que o segundo, que he mais baixo 

que o primeiro ; e o terceiro, que pode receber o liqui

do que o primeiro contém quando se desarrolha a a-

bertura , que se Ihe faz ; e o terceiro podem a seu 

turno receber o liquido, que estava no segundo. 

O primeiro tanque, que he maior, e mais alto, 

se chama o apodrecedoiro , tem dez , a doze pés de 

Ion-
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longura ordinariamente, e nove, ou dez de largo , e 

tres de fundo, observando de Ihe. deixar no fundo hu

ma declinaqáo arrazoada, que conduza a torneira, para 

Ihe facilitar o escoamento das aguas. 

O segundo, que he o batedoiro, he mais estreito 

que o primeiro; mas muito mais fundo, para nao espad

illar por fóra a agua com o movimento da batedura, 

cuja quantidade poderia causar huma perda muito gran

de ;'e por este motivo se observa, como no primeiro, 

de Ihe dar tambem huma inclinaqáo doce para o escóo 

.das aguas. 

O terceiro que he , sem comparaqáo , muito me

nor que o segundo, se chama diablotin. 

O nome dos dois primeiros convem perfeitamen-

te com o sen uso. Chama se apodrecedoiro ; porque se 

Ihe infunde a herva , e ahi fermenta , ou apodrece, 

depois que a sua substancia se tem espalhado pela agua 

por meio da fermentaqáo,- que o calor promove. No 

segundo he que se agita, e se bate esta mesma agua, 

oheia dos saes da planta , até que, tendo-os unido, e 

sufficientemente coagulados em' corpos , se faqáo os 

graos, que compoem esta tinta. 

No diablotin se poem o índigo comegado no apo

drecedoiro , aperfeigoado no batedoiro , onde se une 

cm huma massa, separado da agua, que ainda conser

va : ao depois se poem em pequeños saceos de panno., 

do comprimento de dezoito pollegadas, para se esgotar 

perfeitamente , e ser ao depois posto em taboleiros, 

que se arranjáo em tablados no desseccadoiro. 
A R -
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A R T I G O IX. 

Methodo mais seguro de sondar os tanques. 

JL Recisa-se que eu falle agora contra a má doutrin» 
de alguns mestres, sondando os tanques no alto, sera 
distincgáo de tempos, e lugares. Se nos morros , ou 
montes quízessem fazer o mesmo, muitas vezes se en-
ganariáo , porque a de cima só mostra hum giáo falso. 
Muito menos se arrisca , quando se tira a agua do fun
do , onde se encontra o grao natural. A prova he ma-
nifesta, e a razáo mui simples. Precisa-se muita tempo, 
•para encher hum tanque de agua. Nesta alternativa a 
herva do fundo se molha , o que Ihe causa já cert* 
fermentaqáo, e por huma consequencia necessaria deve 
mostrar seu grao, antes que a agua, que está por cima, 
e que só se engrossa pela effevercencia , que o fundo 
do tanque excita. 

Alcm disso, vemos, que nos tempos chuvosos, em 
que o índigo só fermenta doze horas, apenas o alto do 
•tanque tem tempo de mudar. Logo necessariamente 
precisa arriscar-se a perdella , querendo-se esperar que s 
agua de cima seja suficientemente colorada , para Ihe 
achar o grao. 

AR* 
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A R T I G O X. 

Ponto fixo da fermentaqáo. 

X Recisa sempre comeqar cedo a sondar o tanque, 

sobre tudo o primeiro, para se nao assustar, e applí--

car-se asiim a qualidade da agua , como a do grao.; 

nao hir muitas vezes , mas de quatro, em quatro ho

ras , isto basta : hir mais vezes he o meio de se per

der ; impacienta-se, e nao pode perceber a mudanqa ; 

julgase sempre ver o mesmo grao , pelo contrario, 

interpondo-se o tempo , que digo, o grao será notavel: 

tres visitas bastáo. Por exemplo, quando se tem son

dado o tanque pela primeira vez , se Ihe faltáo dep 

horas a fermentar, e que se vai quatro horas ao depok 

fazer a segunda visita , na terceira nao se sabe o que 

se deve fazer. 

Visitando-se de longe em longe, se vé na mesma 

proporqáo fazer-se a mudanca. Se na ultima vez se 

achar, por acaso, passado, se percebe na agua , e se 

pode fazer hum juizo do seu excesso pela visita prece

dente : nfio se vé certo verde vivo que feria a vista: 

em seu lugar se ve certo verde desmaiado, ou certo 

amarello desbotado: signaes evidentes do séu excesso: 

a mesma agua que amarellece ns máos nao faz impres

sáo alguma : effeito totalmente opposto ao que nao 

está bem ferment-ado, que mancha as máos de manei-

*a que o sabáo nao as lava. 
O 
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O índigo, que Ihe falta ainda algumas horas para 

a fermentaqáo, he de hum verde táo vivo, que cada 

gota de agua , que salta sobre as máos faz huma im

pressáo táo forte , que precisa para a apagar repetir 

muitas vezes o ensaboamento; pelo contrario, a man

cha-de huma gotta deagua, que sahe de hum tanque, 

em que predomina a fermentaqáo , que por si mesm» 

Ce extingue, á proporgáo que se secca. 

A R T I G O XI. 

Differentes figuras do grao. 

\^j Onforme a ordem do tempo secco , ou húmido, 

se dáo tancadas , que apresentáo hum grao allongado 

em forma de ponta. Isto acontece no tempo secco: 

outras tancadas dáo o grao redondo como areia. Isto 

provem do tempo favoravel. Finalmente certos tem

pos , em que o grao he chato, e alargado. Isto pro

vem dos tempos chuvosos. Este ultimo tempo pode 

fácilmente suspender , requer por isso grande applica» 

qád. Com tudo, se Ihe applicar alguma, nao se en

gañará ; o grao se separa fácilmente de sua agua, ro

lando na tassa, e deixa a agua de hum verde brilhan-

te , e carregado quando na tancada , que está muito 

fermentado o grao, ainda que muito alargado, como 

o outro, se separa dificultosamente, e fica como na

dando entre duas aguas , cuja cor muitas vezes he de 

certo amarello desmaiado , ou verde denegrido, e ou

tras vezes esbranquiqado. A 
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A esta agua succede huma flor , ou stiperfície, co-
mo huma teia, que se faz na sua superficie, e que na 
tassa forma hum semicirculo, ou especie de arco Iris, 
o. que mostra bem o excesso que houve. A tancada, 
a que falta a fermentaqáo , tambem pode formar esta 
flor , ou pela abundancia das chuvas , ou porque os 
graos *-g acháo já soltos pela muita madureza da her
va, mas nao se tocSo entre si como na tancada, que 
tem fermentado demais. 

O bom índigo nao causa tantos trabalhos , e se 
faz com facilidade: seu grao, e sua agua se mostráo, 
como se precisa ; e como parece duro a fermentar, e 
dá tempo, para se levar á sua ultima perfeígáo. 

A R T I G O XII, 

Modo de o bater* 

A Chado o ponto fixo da fermentaqáo, se faz correr 
i agua no batedoiro , para o aperfeigoar por meio da 
batedura, que se faz damaneira seguinte: Tem-se bal
des , ou especies de ctibós , oU caixqes encabados em 
huma vara , da grossura de hum brago : com estes 
baldes se move violentamente esta agua, esem cessar, 
até que os saes , e outras partes da planta se tenháo 
unido, e amontoado. Deste modo se descobre a falta 
de fermentaqáo ; e por isso a batedura requer muita 
applicaqSo ; visto que por seu meio, se certificáo dos 
defeitos, ou faltas, e que ao mesmo tempo dá o ex-

T.I1. P. II. f Pe* 
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pedíente para os remedear , com tanto que estas fal
cas nao sejao por excesso. 

A R T I G O XIII. 

Explicagáa da batedura. 

A Batedura he o emético do Mestre Indigoeiro; pois 
por elle descobre a sua falta, que se remedeia, e que 
se regula a continuaqáo do corte: tambem he pela ba
tedura , que se pode arruinar a melhor tancada, fazen-
do-a bater muitQ , ou muito pouco. Se nao for assás 
batida , o grao, que ainda nao está formado, fica espa
ciado pela agua sem correr, nem se ajuntar no fundo 
do tanque, e se perde, quando se vem obrigados a de¡-
xallo ; ou , se estando suficientemente batido, se conti
núa a bater, se dissolve , e cabe no mesmo inconve
niente : por tanto se precisa aproveitar do momento 
justo, e cessar, logo que este chegue, para deixar re-
pousar a materia. 

A R T I G O XIV. 

At¿ que grao se deve bater. 

V^Uerendo-se bater huma tancada , como convem, s» 
precisa que o Indigoeiro primeiramente esteja con

vencido do mais, e dómenos que a tancada pode ter. 
Se este for destro, osaberá, antes que o grao se tenht 

for-
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formado; se houve excesso , Ihe economizara1 a batedu
ra; se Ihe faltar, a deve augmentar até retinar. Se.es* 
tiver em o seu ponto fixo , deve fugir de o exceder; 
porque, pouco que lha augmente , perderá o seu me
lhor lustre. Nao querendo exceder , deve observar, 
quando o grao tem adquirido a sua grossura , e os 
graos de sua djminuiqáo, até que o grao seja perfeita-
mente redondo , que role, ou rodé hum sobre o ou
tro ; como o fazem os da areia fina ; que se separe 
bem da sua agua, que esta pareqa clara, e limpa, e 
que aprova , que cobre o fundo da taga , procure a-
juntar-se a agua, quando se inclina , de maneira que 
o fundo da tassa fique limpa sem polme algum , ou 
sedimento. 

Entáo he tempo de fazer parar: continuar a bate-
dura he querer cahir no inconveniente de se dissolverem 
as partículas as mais subtis ; porque os graos do talo 
nao tem a mesma consis tencia que os outros; e isto se 
adverte muitas vezes ao depois da batedura de huma 
tancada, que se tem excedido , notando-se hum grao 
fugitivo, que anda entre as duas aguas, e que, ainda 
que imperceptivel , damnifica muito o escóo da agua. 
Resulta disto que a dissoluqáo dos graos imperfeitos, 
eque foráo mui batidos, nao Ihesfica peso sufficiente, 
para se precipitaren! no fundo : segue-se tambem , que 
o índigo seenxuga dificultosamente: estes graos finos 
se apegáo pelos saceos, tapáo-lhe os poros, o índigo 
fica mollasso : o que com razáo se imputa a nimia ba-
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tedura : o que se confirma pelas advertencias dos sac
eos , que parecem gujos, e de cor de chumbo. 

A R T I G O XV. 

Definí gao da batedura. 

«J A' disse que a batedura era o emético do Artista 
Indigoeiro. Esta expressáo he justa. Com effeito póde
se dizer que este he o seu ultimo esforqo, e o único, 
que pode levar a sua perfeiqáo ao índigo, ou tambem 
pcrdello. Sem a batedura fica imperfeito , e todos os 
trabalhos tidos ficáo sendo inuteis : cumpre por tanto 
applicar-se a conhecer perfeitamente a batedura , pois 
que descobre com facilidade o que a fermentagáo teve 
de defeituosa. 

Os defeitos da fermentagáo se percebem muito 
melhor pela batedura que na fermentagáo. Desde o 
principio se pode julgar , a nao se estar muito preoc-
cupado , mas, qualquer equilibrio , que se tenha toma
do entre ornáis, e órnenos, hum bom fabricante deve 
saber o que ha de fazer, ou seguir, antes que se for
me o seu grao. 

Huma tancada nao bem fermentada escuma mui
to , e a escuma tira a verde , que , a pesar de ser 
grossa, nao deixa de partir se com rapidez, quando se 
Ihe langa azeite ; e se a aspersáo he repetida huma se
gunda vez, dissipa inteiramente a escuma, que parece 

mais 
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mais gorda ; quando em huma tancada muito fermentada 
huma botelha de azeite nao faria partir huma escuma 
inteiramente. A que se Ihe segué, só he huma pequeña 
escuma ligeira, que desaparece, quando se forma o seu 
grao. Entáo se corrige o que havia de defeituoso no 
grao de fermentaqáo ; se for muito , se economiza a 
batedura ; por este, motivo se conserva seu lustre: rap 
ra vez se acha o ponto fixo da dissoluqáo, ha sempre 
hum pequeño meio, a batedura aperfeigoa. 

Huma tancada muito fermentada se pode corrigir 
mediante a batedura. He fácil conhecer o seu excesso 
pela escuma gorda, e pelo grao chateado, que nao re
siste a batedura, e cujo grao se forma muito mais de 
pressa. Tambem a sua agua se nao faz clara , como a 
de huma boa tancada. O Fabricante á vista de tantas 
provas deve por tanto acautelarse , e deve economi
zar a batedura, conforme o maior, ou menor excesso. 

Isto he o que se deve seguir por degráos. Logo 
que o grao obtiver a sua grossura, precisa nao deixar-
se a taga: cada golpe dos baldes Ihe faz impressáo, e 
achando-se o momento, em que o grao está racionavel-
mente redondo, se deve cessar de bater, sem procurar 
diminuir o grao. Chegando a este grao, se achara que 
a agua se atrigueira á vista dos olhos, o que nao im
pede que ella seja verde no batedoiro , menos na sua 
superficie ; ver-se-ha tambem hum pequeño vidro , co
mo cobre, que cobrirá toda a sua superficie, algumas 
horas ao depois de repousada; este cobre he o que se 
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«ota nos saceos, quando a tancada for muito Fermenta» 
da, mas que nao estará sem immundicie. 

A R T I G O XVI. 

Como se vasa a tancada. 

Endo-se deixado de bater, a fécula se precipita no 
fundo do tanque, onde se ajunta , como huma espe
cie dé lodo , e a agua separada de seus saes , de que 
estava impregnada , sobrenada, e se faz clara. Bastáo 
duas, ou tres horas para repousar, nao faltando cousa 
alguma. Ao depois , estando-se em aperto, se pode sol
tar a agua , mas será melhor deixalla por mais tempo, 
para que Ihe fiquem menos partículas aquosas , e que 
os grSos mais leves tenháo tempo de se sentar no fun
do , como os outros. 

Entáo se abre a torneira do fundo do bítedor, 
que tem tres tornos de chaves differentes, observando 
eomegar sómente pela primeira. Tendo decorrido a a-
gua até o nivel do buraco , se tira a segunda , para 
deixar livre o mesmo escoamento até á superficie do 
índigo, e este ao depois se faz cahir no diablotin. 

Mas se acontecer , que ainda haja alguma agua, 
como he muito commum , se tira entáo o ultimo tor. 
no , e em lugar deste se poem logo hum torno qua-
drangufar , para este dar passagem á agua , que sahe 
pelos quadrados deste torno, ou chave , e ilecérre até 

que 
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que o índigo venha a seu turno : enrío se poem pot 
baixo hum cesto : recebe eSte todas as.intmundieies, 
que de ordinario cahem em o batedoiro , e pausando 
hum rodo ao redor do diablotin , Se acaba de ajuntár 
o que pode ter de gujo ; poerrnse ao áepak o Indigé 
em saceos , onde se acaba de purgar do resíto da agua , 
que tinha ficado entre as suas partículas. 

De Ordinario se deixa o índigo até o outro dii 
nos saceos, para que inteiramente se enxtrgue de toda 
a agua , e ad'quira a consistencia de massa. Feito isto 
se devide a ametade dos saceos, que se penduráo eni 
dois montes differentes, o que se mete em huma pren*-
sa , a se espreme o resto da agua , que podem teri 
ao depois se estcnde em taboleiros do comprhrtehta de 
tres pés , e pé e meio de largos, altos duas pollegat-
das , poem-se em os tablados , o inai* que se pode, 
ao Sol, para acabar de seccar vivamente. 

Assim que o Sol o tiver seccado, se raxa , como 
o lodo, secca ; entáo, para se unirem todas as suas 
partes, se Ihe passa huma trolha, que se carrega com 
forga , e depois de o ter muito unido , se corta em 
pequeños quadrados , que podem ter duas pollegadas 
para todos os lados: continuase a p6r ao Sol, até que 
os quadrados se despeguem sem difficuldade dos tabolei
ros : ao depois se poem á sombra para os fazer seccar 
perfeitamente. Isto feito se embarricáo, onde resuáo, 
e de si mesmos ádqnirem por isto hum novo lustre. 

Faz admirar ver o índigo , que, secco, e duro 
COmo pedras, antes de estar emborricado; oito dias ao 

de-
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depois , faz agua em gottas grossas, espalha hum ca
lor , como hum braseiro ; e existe tanto tempo neste 
estado; e finalmente, sem se tornar a por aoar, vol-
ta, como antes, a seccar, em menos de cinco , ou seis 
dias. Nestes termos fica vendavel ; e he do interesse 
do Fazendeiro o nao demorar a sua venda ; se nao quer 
soffrer a diminuiqáo , a que fica sujeito nos piimeiros 
mezes , a qual se pode julgar a dez por cento do seu 
peso, ou de perda. 

Como a maior parte dos Fabricantes se vem obri-
gados a enviar a correspondentes, estabelecidos ñas Ci-
dades das Colonias, os seus índigos em saceos, e que 
estas remessas se fazem por embarcaqóes costeiras, cum-
pre, para evitar todas as fraudes , e para que seu ín
digo nao seja trocado com outro inferior , por hum 
signal particular, pelo qual o correspondente a cenhega. 

A R T I G O XVII. 

Da amassadura, e seu abuso. 

N, Este erro cahem a maior parte dos Fabricantes, 
Divertem se em amassar o seu índigo nos taboleiros 
para Ihe darem huma maior liaqáo, ou consistencia mais 
perfeita que a que Ihe he natural, mas enganáo-se mui
to ; porque esta liaqáo só depende do grao de fermen
taqáo, e da batedura , e desta ultima principalmente, 
Isto he fácil conhecer s- na tancada, em que faltarem 
huma, e outra. O índigo se esmigalha aa menor cho

que, 
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que, e seus graos, nao se tendo unido suficientemen
te, para fazcrem hum corpo solido , devem naturalmente 
ter algum defeito. He sandice julgar - que se Ihe pode 
dar huma qualidade, que Ihe falta, por hum meio táo 
pueril, como he o da amassadura ; antes, pelo con
trario, longe-de ser isto huma perfeiqáo , pela maior 
parte he huma grande perda. Expenho as consequen-
cias. 

I. O Sol come a cor do índigo, que está como 
ardoezada por cima da grossura de doze sóidos : este 
índigo, queímado pelo Sol, se mistura com o outro, 
quando o amassáo, e Ihe pode causar veías ardoezadas, 
que Ihe diminuem o preqo. 

II. Nao se pode amassar, antes de ser posto, ao. 
menos por tres , ou quatro dias, ao Sol, o que o faz 
táo molle, como no primeiro día, em que se poz. Os 
que nao amassáo, cortáo o índigo no outio dia, quan
do o poem nos taboleiros: isto faz huma differenca de 
seis dias, contando-se a tempo preciso para adquirir a 
primeira dureza. Este retardamento muitas vezes he a 
causa, pela qual se Ihe poem os bixps: accidente sem 
remedio, que se nao pode defender com todas as pre-
caugóes necessarias; o que acontece commummente em 
tempos chuvosos, no qual estes insectos comem parte 
do índigo. Outra parte, que só se poderia seccar com 
hum indizivel trabalho, he hum índigo inferior, cujo 
prego anda diminuido pela ametade. A isto se expoem 
por hum simples retardamento que se teria evitado, se 
fuidassem em o seccar com promptjdáo. 

III. 
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III. O índigo , que foi posto ao Sol por tres, 
•u quatro dias, contralle hum cheiro muito forte, dé 
que as moscas sao mui cobiqasas. Esta corrupqáo fere 
vivamente os seus orgáos , que nao deixáo de pousar 
ern cima, e de o comerem com gula. Ao mesmo tem
po Ihe depoem os seus ovos, dos quaes nascem bíxos, 
formados em quarenta e oito horas, que se iutroduzeni 
ñas fendas do índigo, onde trabalháo abrigados do Sol 
com tanto vigor, que o fazem ferver, deixandd-lhe hum 
humor glutinoso, que Ihe embaraqa o seccar , donde 
Ibes vem a causar huma perda bem Sensivel, ereal ao 
Fabricante , que para a poder remedear, se vé na pre* 
cisáo de fazer hum fogo continuo na casa de seccar, 
érn tempa de chuvas, para que a fumaca baja de em» 
báraqar a que nao cheguem as moscas aos taboleiros. 
Este expediente he o mais efficaz que se pode empre-
gar a este fim. 

Todos os Indias nao sao da mesma qualidade; 
Distinguem-se pela cor, pela fineza da massa , e por sua 
feveza o seu valor. Ornáis estimado seappeHda: At.ul 
f actuante ; o séjundo, Pescoqv de Pomba ; o terceiro, 
cor de Cobre , ove Eril; o quarto, qué nao he estima
do , nao tem nome particular: a sua cor he má, e se 
ésmigalha com faciíídade. 

Por tanto se v é , que os precos do comprador sao 
diflferentes em razáo de sua qualidade. Esta depende 
algumas vezes da planta, ou das aguas , que se em-
pregao na fermentagáo, e muitas vezes do Mestre In» 
digoeiro, que rrSotem as experiencias precisas, para co» 
nhetfer o ponto de perfeigáo das suas tancadas. 

http://At.ul
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A R T I G O XVIII. 

ObtervaqSes necessarias i factura do bom índigo. 

«J A* disse que hum dos meios dé" sahir bem na factu
ra do Añil, consistía em visitar a herva , para saber, 
se ella tem, ou nao, corpo-, isto he, se as folhas sao 
moles, ou fortes, ou melhor, finas, ou carnudas. C o 
nhcce-se que o índigo, vindo ñas seccas, requer mais 
fermentagáo, que o que vem ñas aguas. Nao se admi
rará , se o primeiro for tardío , e sobre tudo a pri
meira tancada , em quanto a Indigoaria estiver fría; 
Nao acontece o mesmo na segunda ; a terceira dissipa 
cerro; a primeira que, por esta razáo mostra hum grá» 
mal formado, nao poderia chegar a hum grao de per-
feigáo, que o índigo requer, e o Fabricante , por se 
nao desordenar , prefere diminuir algumas horas de 
tempo a fermentagáo , antes do que dar Ihe sóment» 
huma de mais, mui certa que corregirá a segunda com 
tanta maior facilidade , quanta o seu grao , e a sua 
agua se mostráo mais claramente. 

A' grande frescura da argamassa he que se pode 
attribuir em parte o retardamento da fermentaqáo ; por
que huma primeira tancada nao fermentará algümes 
vezes senáo de trinta, até trinta e seis horas, quando 
a segunda nao gastará mais de vinte e quatro, a viro
te e seis horas. Nao he difficil conhecer-se a causa da 

mu-
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wudanqa súbita da segunda tancada. O vaso, ou tan-
que, tendo embebido o sueco da primeira , faz pegar 
pelas paredes huma especie de tártaro, ou -sarro, que 
provoca a fermentaqáo, e a terceira tancada ainda he 
muito mais cheia. Donde vem , que esta terceira nada 
-tem que a embarace , e que se trabalhe com melhor 
successo que as duas primeiras. 

O Indigoeiro deve attender a isto ; porque he o 
que o adverte a nao ser negligente em visitar cedo, 
para que veja a tancada, antes que ella exceda; se es
perar que ella passe, o grao, estando entáo semelhan-
te ao que nao tem chegado ao seu grao de perfeigáo, 
isto he, estando alargado, ficará ¡Iludido; e, esperan
do achar huma mudanqa favoravel na segunda visita, 
ficará pasmado de achar o mesmo grao : nesta perple-
xidade arrisca-se a deixalla fermentar algumas horas 
mais , e entáo infallivelmente se perde. Em taes cir-
cumstancias, o que mais o engaña he o nao poder 
fazer huma justa avaliaqáo , ou estima do seu excesso 
a que o obriga , a que na visita seguinte duplique os 
seus cuidados, que a maior parte das vezes redobráo o 
seu desasocego. 

Convem logo, para se nao embaragar, nao deixar 
já mais exceder huma tancada primeira ; porque he pe-
rigoso ateimar nos principios, sendo certo que só acha
ra hum grao mal formado : precisa conterse na pri
meira que nos parece capaz de soffrer o balde ; a ba-
•tedura nos instruirá da sua falta, ou defeito, que cor-
réguiremos com tanta maior facilidade , quanta o seu 

grao, 
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frío , e a sua agua se desenvolvem mais naturalmen
te. 

Sobre tudo deveis cuidar muito em que a vossa 
taga seja muito limpa, quando fordes sondar, ou exa
minar a tancada, para Ihe distinguir bem o grao, e a 
qualidade da agua ; huma uqa mal limpa mostra huma 
agua embrulhada , que , fazendo confundir o índigo 
muito fermentado com o que o nao está assás, muitas 
vezes vos fará errar; e ainda que se venha a perceber 
na batedura, que o pode remediar, nao se poderá fa
zer sem perda : vede com tudo huma leve negligencia 
a que nos obriga. 

Como o índigo seja sobejamente delicado, requeí 
hum cuidado mui grande para o dirigir. Huma pessoa 
neumática he propria a esta fabrica, que exclue toda a 
obstinaqáo, visto que quanto mais ateimar, tanto me
nos conseguirá o que pertende. Tenho visto fabrican
tes perderem muito por esta única causa. Cansados de 
tantas avarias, e obstáculos, se viráo na precisáo de 
recorrerem a outros, que foráo bem succedidos, e en
tretanto os primeiros possuiáo conhecimentos. 

O successo de huma segunda tancada deve ser a 
base dé toda a conducta do Fabricante, durante o cor
te : com tudo deve esperar que as duas tancadas se-
guintes nao Ihe leváiáo tanto tempo de fermentaqáo í 
dahi por diante tudo será huma rotina se o tempo 
for constantemente bom , mas se mudar, o índigo fa
rá o mesmo. Nao se haja de admirar, se houverem tres 
dias de chuvas, que haja hum retardamento de dez, a 

do-
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doze horas. Neste caso o Fabricante deve estar de avi
so , que precisa de toda a sua prática ; mas, se pelo 
contrario , a bom tempo continuar , só se apartará, 
quando muito huma, ou duas horas , e se pode estar 
descansado que tudo hirá bem. 

A R T I G O XIX, 

Advertencia sobre os trabalhos diarios. 

O Arranjamento mais conveniente he principiar pela 
plantaqáo, e seguir por graos os outros trabalhos. He 
de consequencia observar , quando se planta o índi
go , semear-se sómente ametade do terreno preparado l 
deixar-se-ha o intervallo de.hum mez, ou mais, para 
o resto. Esta precauqáo he táo precisa que muitas ve
zes as chuvas obrigáo a demorar hum primeiro corte, 
o que pode prejudicar a primeira herva, se se plantas-
$e tudo á pancada, sem Ihe espacejar o tempo conve
niente ao que se emprega em a cortar. Tambem esta 
alternativa he proveitosa em ordem a se limpar, ou 
Carpir, que se nao deve demorar. 

Nunca falta que fazer em huma fazenda , ou fa
brica ; porque, ou convem plantar víveres, ou fazer hu
ma derribada , ou alimpar huma térra cheia de herraj 
más, que se quer preparar , ou em fazer cercas , ou 
edificios. Deve-se fazer tudo isto, em quanto a herva 
cresce ; porque, chegando o tempo do corte, apenas 
ha tempo , que baste , para a alimpar exactamente, de 

sor-
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sorte que embarace o crescimento das más hervas ; 
que se deve evitar com todo o cuidado possivel. 

Chegado o tempo do corte, se fazem os prepara
tivos seguintcs : primeiro, huma visita gcral ás Indi
goarias , e a tudo quanto della depende, para se certi
ficar da ordem , em que se acháo, a saber, se ha algum 
perigo de vasarem os tanques, ou por si mesmos, ou 
pelas torneiras. Se as chaves, ou curvas estáo em bom 
estado. Se o grande tanque nao perde a sua agua ; ao 
depois se faz huma revisáo do tablado , armaqáo do 
pogo , e do seu aparelho. Nada se haja de despresar 
para a sua solidez, para que assim se evitem as infeli
cidades , que huma mui grande seguranqa causa; se fal
tar huma só travessa, os pretos, que a montáo, estáo 
no risco de perderem a vida, cuidadosos em dar ordens 
necessarias, que hajáo de acautellar todas as desgraqas, 
que tem a sua origem na negligencia: visitai tambem 
as barras da Indigoaria, para que esta nao haja de pa
rar no meio da sua safra ; o que muitas vezes causa 
huma desordem ao índigo , que no intervallo de al
guns dias pode mudar de fermentaqáo , ou porque o 
tanque se resfriara ; ou pelas chuvas, que podem cahir 
de repente. Isto deves prevenir. 

A prudencia exige, quando muito, que, durante o 
mez que precede o corte, se hajáo de tomar todas as 
precauqóes convenientes, para se evitar todo o aconte-
cimento infeliz, que pode haver. 

Eem estabelecida esta ordem , o Fabricante sómen-
te se occupa em cortar, embarcar, mondar, até aca

bar 
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bar o corte : ao depois disto se appliea aos trabalhos, 
que mais o apertáo, tendo toda a certeza que nao* tar
dará em fazer hum segundo corte , que precisará de 
maior vigilancia que o primeiro. A lagarta , que se 
prepara a colher, o advertirá que este tempo he o mais 
precioso que qualquer outro , e tanto mais, quanto o 
índigo fermenta mais que o ordinario. Todos os ins
tantes sao táo cheios de occupaqoes, que apenas se po
dem distinguir os días de repouso. 

Nisto consiste o estado do Fabricante de Añil. 
Elle requer, como se acabou de ver, muitos conheci* 
memos, actividade, e sobretudo, prudencia. 

ME. 
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M E M O R I A 
SOERE O ÍNDIGO. 

'{Jamaica book III. Cap. VIIL pag. -5}$.) 

£¡y Le Long. 

Aó-se tres especies desta planta : primeira, Com* 
mam : segunda , Guatimálá : terceira , Silvestre* A • pri
meira produz mais tinta que as outras duas , mas he. 
mais sujeita a desgraqas na sua cultura. A segunda he 
melhor que a primeira , com tudo prefere-se o índigo 
Silvestre a ambas : suas folhas sao menores , o talo 
mais lenhoso, e algumas vezes chega a altura de oito, 
ou dez pés. Encontra se abundosamente pelas varzeas 
dos rios da parte do Sul da Jamaica, particularmente, 
junto ao rio Minho em Glarendon , onde amigamente 
parece que foi cultivada ; pois se encontráo ruinas da 
tanques. He muito mais rija que as duas especies, e a 
tinta, que produz, he de huma bella cor eril, ou da 
cobre, e grao fechado. Como profunda muito a sua raiz, 
requer hum terreno fundo, e medra melhor no que he 
soltó, e fértil, em situaqáo quente , que seja frequente-
mente regada pelas chuvas, Póde-se plantar em qual
quer estaqáo do anno. Deve-se primeiramente cavar a 
térra em pequeñas titas estieitas,, de duas pollegadas 
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de píofundeza, e desoito para todos os lados. Semejó
se néstes canteiros nao muito espessas , e nao se co-
brem muito. Hum bushel (alqueire) se julga bastar pa
ra Seis, até oito acres. Córrendo o tempo bem , isto 
he , quente , e sereno, as plantas appareceráó por cima da 
térra dentro em poneos dias, e com chuvas moderadas 
crescem apretadamente, dé sorte que se fazem proprias 
a serem cortadas seis, ou sete semanas ao depois. A 
térra deve ser cavada , e limpa , logo que as plantas 
entráo a appaTecer, para fazer" huma térra solta, e fa
cilitar o seu creseimeníó. Em algumas paragéfis sómen
te ao depois de dois, ou tres mezes chegáo á sua per-
feíqáo , e geran-nente entáo se observan correspond-Ü 
melhor, quando secOrtáo, estando em flor; porque en-
táo as folhas estáo grossas, e cheias de sueco. Os Fran-
eezes distinguen!, quando estáo de vez, pelo rangido 
das folhas, passando-as pelas máos. Os tanques para a 
manufacturaqáo geralmente sao tres , pbstos em hu
ma altura regular, semelhantes a degrábs, hum supe
rior ao outro. O mais alto, e o mais largo, se chama 
infOndiioiro , cujas dimensóes sao quasi dezaseis pés qua
drados , e dois e meio de profuhdeza. Abre-se por hu
ma , bu duas torneiras, feitas de hum canudo de ma
deira rija (arranjadas pelo nivel do furido do tanque), 
que torre no segundo tanque , o qual he de maior pro-
fundeza ; este segundo se abre da mesma maneira no 
terceiro , qué he muito mais pequeño ; destes o pri
meiro se chama batedoiro; alguns fazem a estes antboJ 
do mesmo tamanho. os quaes, segundo as proporgrlét 
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Scirriá dadas, dévem tér doze pies de comprido, dez efe 
largo, e cJuátrO * meio de fundo. Conítruerii-ié de al-
Veneria, e se tebocáo de huma rija argamassa, ou de 
taboas grosseiras (mas nao de cedro) de duas pollega-
«las e meia de grosso bem apértadas, OU unidas, etieá-
vilhadas , ou pregadas , e embitumadas, a acautélár 
que nao vásem. Os tanques com esta grandeza , ou 
dimensao sao proporcionados á desfazér sete acres de 
plantas. 

Estando tudo prompto , Se cortao as plantas , * 
regularmente se deitáo no infundídoiro , com os pés 
para cima t*"qúe áligeiráo a fermentarjío) até estar cheiO 
pela terceira parte. Poem-se por todo o comprimento, 
do tanque certa quantidade de taboas , em distancia 
humas das outras de dezoitó pollegadas qüasi, estés se 
taffégáO fortémente para baixo , por méio de" vlgOtas 
propriás a opprimillas , para prevenir que as plantas 
nao aboiérh , ou sobrenaderrt ,' quandb se Ihe déita k 
agua. A agua entancada satisfaz melhor esta iridicaqáo. 
A erva deve ser coberta com huma superficie de agua 
de quatro, ou cinco pollegadas. Neste estado se.deixa 
fermentar. Em vinte e quatro horas fica táo quente, 
que se lhfc hío pode meter a ttiá*o. Se o processo for 
bem feito , pondo se em Huma panella sobre o fogo, 
fará Ver huma agua tinta de hum azul muí negro. 
Precisa » huma gíande miudez*, assim ím hío consen
tir que ás pontas tenraí caiáo ém putfeíac^So, qUe po
de prcjudiear o todo, como em retirar a agua em hum 
»o<i»éhto ctitfco 5 poiqué s* a tfctirat duas horas maie 

<J a eer 



< *44 ) 

.«do , perderá grande parte da fécula ; e se á•fermeri-' 
taqáo se deixar fermentar muito mais tempo, tambem 
perderá o trabalho. 

Para se evitarem estes desastres repetidas vezes se 
tira hum manejó da herva, e quando se vem as pon-
tas fazer-se mais molles , e pálidas , e as folhas mais 
fortes mudarem de cor para hum pardo menos vivo, 
jsto he. signal de estar prompto, e que o liquor preci
sa ser promptamente vasado no segundo tanque, onde 
deve ser totalmente batido, e incorporado ( i ) . Tem-
se inventado muitas maquinas para se executar esta o-
peraqáo. Em Jamaica consentiáq antigamente estar 0 
liquor vinte e quatro horas neste segundo tanque , e 
entáo o batiáo com paz , ou remos de pao por tres, 
ou quatro horas, e,ainda com pedaqos de pao, pene-
tirados, de muitos buracos , e postos com seguranqa 
em as pontas de varas compridas, Os Francezes usáo 
de certa especié de balde;, sem fundo , pregados em 

va-

CO- Alguns usáo do seguinte artificio , com bom 
successo , nesta occasiáó. Hum pequeño1 quadrado del
gado pintado de branco, e graduado com jinhas pretác 
de seis, ou oito, até huma pollegada,,numéricamente 
marcada até o fundo : fixáose convenientemente em 
huma perpendicular posiqáo mais perpendicular. Obser-
va-se cuidadosamente de tempos a tempos a conhecer 
com exacqáo a maior altura da escuma, e immediata
mente , quando principia a sentar se , se Ih» tira o ba
tuque , e se vasa o liquor no outro tanque. Ño Egypto 
se prática o mesmo methodo para conhecer a subid*, 
ou descida do Nilo por huma columna gradual chamar 
da fíokias, donde talvcz se tómou esta. 
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varas, que prezos a certos eixos, os levantáb , e deixáo 
cahir alternativamente com verdascas. Mas novamen
te se tem construido maquinas muito mais convenien
tes com rodas dentadas, que movem as lavancas, ou 
batedores , com grande regularidade , e poupaváo o 
trabalho de muitos negros. Sendo tudo posto em mo
vimento com hum único cavallo , ou muía , e hum 
destes trabalhaváo mais em hora e meia que seis negros 
podiáo executar em seis, e assim satisfaziáo muito bem: 

as despezas de sua erecqáo, eamiudadas vezes reduziáo 
a tinta impérfeita a formar o grao, que de outra ma-
neira dificultosamente se poderia conseguir, Quando o 
liquor por este, ou outro methodo, tem sido bem ba
tido pelo espago de quinze, ou vinte minutos, se to
ma huma pequeña porqáo em hum prato , e se mos
trará coalhado , ou tambem cheio de hum pequeño 
jrío. Huma porqáo de agua de cal clara , que deve 
sempre estar prompta para esta occasiáo , se Ihe vai 
lanqando gradualmente, ou pouco a pouco , para au
gmentar, e precipitar a fécula, continuándose a'báter 
a agua do índigo, examinándose sempre a cor, e ap-
parencia da fécula com todo o cuidado , repetidas ve
zes , á proporqáo que o trabalho se vai avanqando, 
porque este, grao pordegráo, vai se mudando de huma' 
cor esverdeada para huma fina cor azul, que he a cor 
prepria que o liquor toma, sendo trabalhada suficien
temente. Assim hum movimento pequeño deixaria o' 
grao separado , e verde , como tambem sendo batido 
it mais , o faria voltat a quasi negto. Pelos exames 

to-



( *4* ) 
repetidas, em quanto dura o processo , em huma tata. 
ou colher de prata , o Mestre pode instruirse. Lpgo 
poderá ter o seu índigo <S«; huma cor profunda , ou 
de huma mais desbotada, como fot sua vontade. Nao 
se deve lanqar mais agua decaí, se o liquor, nadando 
a fécula , flc-u claro. Precisa que a agya de cal seja 
perfeitament.e limpa , pojs de outra maneira o índigo 
se arrisca a ser muito manchado ; e tambem nao se 
Ihe deve deitar muito grande quantidade, que sujeite o 
IndigQ a fi<"ar muito rijo , e de huma cor pardilha. 
Tendo o liquor adquirido huma cor purpurea fprte, e 
se yé já o grao escassq, se precisa deixar descansar por 
oito , ou dez horas. Entáo se Ihe faz escorrer a agua 
limpa do tanque de bater a través das torneiras, pos
tas para este fina poucas pollegadas ácima do fundo, 
ficando o sedimento, o qual com todo o cujdado, SÍ 
deve passar por peneiras de sedas de cayallo, para Ihe 
dar huma perfeita hmpeza , e entáo se poem em sac
eos de panno grosseiro do comprimento de dezojto pol-
legadas , e doze de váo, que se penduráo por cinco, 
ou seis horas á sombra, para Ihe escorrer a.&gua* pPn** 
pre apertar bem as boceas dos saceps , e mete|los em 
huma prensa , para ficarem de todo livres de algum 
nesto de aguas , que prejudicará a qualidade 49 Añil, 
eu tinta, A prensa fie hwm# ft»ix» de cinco pé" d* 
cejiiprido, dois e meio de váe , dojs de. profunde»» 
tenía buracos em huma d»S e-xtreiBidjides par» 4»¡MI 
esepner a »gua. fiestas fi»jxa.s se ampníojQ os saceos, 
kups seh/e putrps, até qus fiq^sheia. Ajusfa-Uii bw», 

tí-
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taboSo seu interior por todo p comprimento, e se Ihf 
poem pesos por cima, os quaes por huma pres- ao, ou 
peso gradual, inteiramente' Ihe expulsa toda a agua , e 
o índigo se faz em huma pura massa espessa. Entáo 
se tira o índigo dos saceos, se estende em hum taba-
leiro, se corta em quadrados de dois dedos cada hum, 
que se poem debaixo de coberta a hum ar córtente, 
sem que Ihe toque o Sol, que destroe a cor da tinW. 
Estando no desseccadoiro, 011 casa de desseccar, se faz. 
mister voltallo tres vezes , ou quatro por dia a acau-
tellar a sua podridáo. Do mesmo modo se Ihe devem 
acautellar as moscas. Deve se ter muito cuidado en» 
que esteja absolutamente secco , quando se en&accar̂  
ou encaixotar, porque , pondo-a húmido ñas caixas pa-t 
ra a exportaqáo, e tapándose, elle ressuará, e se ar
ruinará inevitavel mente. O índigo, para ser hum bom 
genero vendavel, deve ter huma bella cor azul de co
bre , pesado , e sonante com hum grao fino ; deve. 
quebrarse fácilmente, desfazer se em agua , arder mui 
francamente, deixando-a pói algumas cinzas brancas. 

Os defeitos no índigo proceden! ; primeiro, de huma 
fermentaqáo mui dilatada, que Ihe dá huma cor quja, 
de tal maneira, que parece hum barro negro; segundo, 
de huma batedura curta, e entáo tem hum grao gros-
seito , e huma cor verdoenga ; teroeiro, da batedura 
comprida , que Ihe deixa hum ponto de vista _ ou la> 
vos negros *t quarto, de huma mistura de partículas de 
qal, nSo sendo bem depurada esta agua , ou quand<| 
se lije deita em muita quantidade, que o faz pardilho, 
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erijo; quinto, da falta de agua decaí, ou quando nao, 
se Ihe deita totalmente , por cujo motivo nao graniza 
perfeitainente , como devia , nem se faz estavel, depo
sitando só huma pequeña parte da sua substancia. De 
tudo isto se mostra ser preciso hum grande grao de 
esperteza, e cuidado na manejo, e perfeiqáo desta ma
nufactura ; e daqui tambem se pode eonjecturar com 
facilidade , como o seu bom manejo vai a ser perdido 
em Jamaica ao depois de se ter diffundido tanto por 
muitos annos , visto depender muito o seu conheci-
mentó de hum longo curso de experiencias , e obser-
Vaqóes em dirigir a hum grao exacto de fermentagáo, 
e de batedura, applicaqáo da agua de cal, e finalmen
te do methodo de o curar, e seccar, para o vender. 

Esta mercancía preciosa he o principal ingrediente 
conhecido para tingir de azul bello ; e parte alguma do 
mundo produz melhor Añil que o interior, ou Certáo 
da Jamaica. Ao que se deve ajuntar, que nao faz gran
de volume no seu carreto ; visto que poucos barris, 
e pequeños , que huma besta pode carregar por pessi-
mos caminhos , podem conter , ou trazer huma por
qáo , ou carga de grande valor. Julgáo-se bastantes 
quinze negros para a cultura de vinte acres ; e vinte 
e cinco negros para a de cincoenta. Donde a cinco acres 
cabem quasi quatro negros ; o que mostra que se pode 
preencher este pequeño capital. Tambem • he certo, que 
por vezes devem fazer outros trabalhos occurrentes no 
auno. Hum acre'de térra boa, bem plantado, produz. 

du« 
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duzentos arrateis ( i ) em doze mezes; porque esta plan
ta dá soccas, e resoccas, produzindo quatro, ou cin
co cortes , ou colheitas por anno ; ao depois porém 
precisa ser replantado. A carga de hum negro , se a 
planta for boa, dará hum arratel de Añil bom ; e sup-
pondo huma besta allugada quatro vezes, a ultima se
rá igual a seis arrateis. O Fazendeiro, que possuir qua
tro escravos , e duas bestas , e tiver cinco acres em 
cultura desta planta, se pode consequentementeavahar, 
por hum juizo prudente, que faz mil arrateis cada an
no, que importaráó vendidos a 6 xelins (l¿Jo8c) es
terlinas, a }CO libras (i:o8o¿>COO). 

Em o anno de 1620 o negocio do índigo corría 
da maneira seguinte: Vieráo á Europa trezentos e cin
coenta mil arrateis , os quaes a 4 xelins, 6 dínheiros 
por arratel em Alepo custaráó 750^8"" libras , 6 xe
lins, 8 dinheiros; em 1 xelin, 6 dinheiros ñas Indias 
Orientaes, custaráó 20$ 416 libras, 1a xelins, 4 di
nheiros. Antigamente Inglaterra, e Irlanda consummiáo 
oitenta mil arrateis, e mais por anno , e se calculava 

pa-

(1) Julgou-se trinta, até quarenta arrateis por huma 
soffrivel producqáo em Carolina do Sul. Mas observou-
se que estas térras sao pobres em comparaqáo com a 
dos mattos virgtns de Jamaica, que requerem ser can
sadas por esta planta, ou por alguma outra, de huma 
índole consumidora , antes de se Ihe plantar a Caima 
do Assucar. E em térras semelhantes nao he encareci-
mento dizer que dáo duzentos arrateis; e cincoenta por 
acre, como hura médium, cm razSo de terrenos indifi 
ferentcs. 
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pagar aFranqa aoe-j&ooo libras annualmente, pelo qu« 
de lá expottava. Jamaica únicamente fornecia huma 
grande provisáo, mas a taxa de 3 xelins, <> dinheiroj 
por arratel, sendo sido indiscretamente imposta pelo Par
lamento , se viiáo obrigados os Fabricantes de Añil a 
deixallo , e a procurarem outros géneros. Em conse
quencia os Cultivadores do Sul de Carolina emprendí*? 
rao este artigo ; os Francezes, e principalmente os da 
Ilha de Sao Domingos, nao só proviáo a Gram Ereti-
nha, mas tambem a maior parte da Europa. 

Em 1747 a Carolina exportou duzentos mil arra
teis a Inglaterra, que vendeo muito bem , ainda que 
inferior ao Francez, mas ao depois disso o melhoráráo 
de tal sorte que o igualláráo. Taes fotáo os effeitos 
que causáráo os altos direitos , ou taxas , que fizeráo. 
perder á Nagao tantos milhares de libras annualmente, 
e destruíráo o índigo de Jamaica , arruinando , por 
consequencia, a muitos milhares de familias industrio
sas. Hum Parlamento mais prudente, ao depois de en
trar 4 medrar esta manufactura em Carolina , em lu
gar de Ihe impor direitos os prohibió , concedendo 
hum premio de seis pences por arratel a todo o índi
go cultivado ñas Colonias da America , e exportado 
para a Gram Bretanha direitamente do lugar do seu 
nascimento. Esta gratificaqáo foi política ; ainda que 
nao deve parecer que este artigo se baja de cultivar 
em ncusas Colonias em maior quantida.de que a piecis* 
para prover as nossas encomendas, ou necessidades do
mesticas, com, tudo, até agora se consente a importa' 

http://quantida.de
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j5o do índigo Francez. Pond* parpes que a falta d-j 
se empregar maior porqáo de térras peste artigo nascq 
das twras, que se oceupáo com a Cann» <í° Acucar, 
•j qiie se nao tem a-js?? providenciado a que se deve 
«mpttjgar (?m 4W1- : 

Em 1672 a- Jajjiaica tinha sessenta Fabricas de 
índigo, principalrnente emVere, que rendía cinepent^ 
mil arrateis annualmente. A nao se experimentar algum 
contra tempo fatal, devemos conjecturar pelo seu esta
do llórente neste periodo actual do seu principio, que , 
passados vinte , ou trinta annos se for em augmen
to , excederá cinco , ou seis vezes em proporqáo ás 
encomendas do Reino , que se fazem presentemente, 
pelas quaes a Naqáo poupará alguns milhóes de moe-
da. Agora se dáo aquí vinte differentes Estabelecimen-
tos, ou Fabricas, das quaes a maior parte se fundáráo 
em a Parochia de S. Thomé ao Nascente. O producto 
medio de hum corte em Jamaica se avalia em cincoen
ta anateis por acre. A' pouco que os annos passados 
acultivátáo em térras baixas, ou varzeas, tiveráo mais 
de dois cortes, o primeiro em Julho , o segundo em 
Agosto por falta de estagóes. No ipterior em tempo 
de aguas, e terrenos f-érteis, podem ter, como he pro-
"vavel, quatro, ou cinco cortes cada anno , do mesmo 
modo que em S. Domingos, onde os Francezes o cul-
tiváo em térras novas de mattos , para os cansar , r 
preparar para o Assucar, repetindo o corte , cada seis 
semanas , cinco vezes, ou mais a miudo na roda do 
anuo. Esta especie de terreno parece ser melhor pro-

P<*F 
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porcionado , como se nao pode duvidar por produzfr 
hum índigo de melhor qualidade, e merecedor de mais 
Xelins por arratel que o'fabricado em hum terreno es
téril , ou em paragéns, que nao tem chuvas estaciona-
veis. Donde vem, que nao se tem bom successo nar 
térras de pastos de Jamaica, cujo terreno he assás fér
til , mas nao he suficientemente regado., ou aguado. 

JUE* 
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M E M O R I A 

SOBRE O ÍNDIGO. 

(Noviau Dietionaire de Histoire Natttrelle.') 

O índigo, oulndp, he huma substancia de Cor azul 
oiie seive aos Tintureiros, e Pintores, qne provem de 
liuma planta chamada índigo pelos Francezes , Añil 
pelos Hespanhoes, e Indigaeira pelos Botánicos. 

índigo bastardo he a Amorphq Fruticosa da Ame-
* ' < ' . . . 

t i ca . 

índigo de Bengala he a Crotalaria de Bengala. 
índigo de Guadalupe he a Crotalaria branca. 
índigo Silvestre he certa planta da America, que 

se faz hum arbusto cuja raiz pisada , e applicada aos 
¿entes pacifica as dores. 

Indigoeira L. (Diadelphia decandria") certo generp 
de plantas da familia das leguminosas , que se appro-
xima muito a Galega , que tem por carácter o calis 
com cinco divisóes , huma corolla abarboletada com 
dois appendices lateraes na base da quilha ; dez esta-
mes unidos em dois molhos com as antheras arredon
dadas ; huin ovario cylindrico com hum estilo curto , 
e estigma obtuso , e por fructo huma siliqua delgada 
- ., de 
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de ordinario arqueada, nao articulada que contém mui-

tas sementes. 
Estes caracteres se acháo figurados ñas lllustraqSti 

de La March Est. 276. Observa este Botánico que as 
Indigoeiras, em geral, sendo mui pouco distinctas das 
Galegas, talvez seria conveniente ajuhtar estes dois gé
neros , por seu carácter distincto dos Indigoeires. Diz 
elle, Linue indica principalmente o calis aberto , ora 
mais de tres quartos , das especies deste genero nao 
faltáo neste caso. Pela maior parte tem hum calis aná
logo áó da/ Psoraléá, que na vérdadé fiáo he glandülo-
so , mas sim chéio dé pelos pequeños , deitadós , e 
esbrartquigados. 

As especies cbmpreherididas neste genero, que ex* 
cedem a trinta , sáó hervas, e arbustos estrángéirós, dt 
folhas alternativas, commummente empeñadas com"hu
ma "irhpáí, e algumas vezes de tres, a tres, é rarissi-
ma simples ; suas flores pequeñas arranjadas em espi
gas , sobre pedúnculos axillares. Suas vagetts, ou sili-
qüas sáó quasi sempre cháteádas, como a das Galigit, 

Chamá«-se Indigoeiras; porque muitas especies dé¿ 
té «¡enero dáo a tinta, chamada índigo. Destas única» 
mente nos Icrrfbraremos nesta Memoria. 

f.1, 
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§. I. Especies botánicas do Indigoeiro , </c que se 

tiré a fécula colorante. 

A mais intefessante de todas , e geralmente mais 
cultivada ñas An til has , eem outras partes da America 
he o Indigoeiro franco (Indigeferu Añil). Esta especie 
naturalmente nasce na India Oriental. He hum peqüérid 
arbusto, erguido, delgado , próvido de miudos ramos, 
que, alargando-se , formáo huma copa. Levánt3o-Se á 
dois, ou tres pés de altura, e , algumas vezes, mais, 
se encontráo hum bom terreno. A sua raiz principal sé 
crava pela térra, e as pequeñas, que se Ihe pegáo, se 
alargáo tambem a doze , ou quinze pollegadas pela 
térra dentro *, sao brancas, rijas, e tortuosas. 

Esta planta , que enrija, ou se faz lenhosa com 
o tempo, apprésenta hum tallo, OU hasta cylindrica, 
que se devide algumas vezes desde o pé em pequeña* 
hastes revestidas de huma casca de cor pardilha, entre* 
misturada de Verde , e cheia na sua parte superior dé 
pellos summamente pequeños , e acamados. Séüs ra
mos sao próvidos de folhas alternas, com pés, e em-
pennadas com huma impar , e de ordinario compostas 
de nove folhinhas quasi iguaes entre si , menos a qué 
remata , que algumas Vezes he maior. As ilolhas sao 
igutes, macias ao tacto , e mui parecidas com as déí 
Lvtirná ; porém em quanto a cor, figura, grander/a , 
e disposigáo das folhinhas sobre o peciolo commum, 
rtéñliuma planta se' apprOxima com maior éfcacgió - M 
lifiigeeiro franco como a Galega A 
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A folhagem deste Indigoeiro franco exhala büit 
chairo brando asías penetrante, mas pouco suave, m-e 
tem alguma semelbanga com o da fécula secca , s 
bem fabricada. O sabor da sua folha se chega tambem 
ao da fécula, e he misturado com algum amargo pi. 
cante, espalhado por todo o resto da planta. 

As pequeñas, cónicas, e simples espigas sao sem-1 

pre menores que as folhas , de que se acompanháo, e a-
domadas de pequeñas llores de hum vermelho arroxade 
muí claro ; de hum fraco cheiro mas agradavel : nas-
cem pelas axillas. Os cálices sao curtos , e cheios de 
hum pello pequeño. As vagens tem quasi huma polis-
gada de comprimento : sao grosseiras, quebradigas, ar
queadas , ou curvas, como huma foucinha, ligeramen
te chateadas, e bordadas por hum sobre saliente de suai 
suturas lateraes : contém cinco, ou seis sementes lus
trosas , rijas, de hum amarello pardilho, que puxa al
gum tanto a verde, e algumas vezes a branco , nao 
estando bem maduras. Assemelháo-se estes graos a pe
queños cylindros de huma linha de comprido, e obtu
samente guadrangulares, 

Esta especie offerece algumas variedades. 
I. Indigoeiro das Indias (Indigofera tintoria). Es

ta planta, que se assemelha muito com a que precede 
nasce espontáneamente na Ilha de Franga , Madagascar, 
e Malabar, pelos lugares incultos, pedregosos, earéis-' 
eos. Della se servem no paiz , para fazerem a tinta/ 
Tem a altura de tres pés, differe do Indigoeiro fran-, 
co por seus fructos mais cylindricos , nao curvos em 

fou-' 
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fouce, e as suturas menos sobresahidas. Suas folhas se 
Compoem de onze, a treza folhinhas ovaes ; seus ca
chos de (lores sao curtos , suas siliquas miudas , de 
hum vermelho pardo , penduradas , e compridas de 
quinze , a dezoito linhas. 

II. Indigoeiro verde mar (Indigofera glauca). En» 
contra-se na Arabia, Egypto, e ñas praias de Berbería, 
onde se cultiva em razáo de sua fécula. Sua hastea he 
direita , branca, alta de dois, a tres pés, já simples, 
já ramosa, coberta de hum frouxel, ou penugem mui 
curto : dá duas sortes de folhas ; as inferiores sSo de 
tres, a fres (temadas') as superiores compostas de cin
co , Ou sete folhinhas ovaes, azuladas, e argentadas 
em ambas as superficies. As llores de cor purpurea ar
raigadas em ramalhetes axillares : tem himi calis mui 
curto e algodoento , hum estandarte muí apartado , 
as alas coloridas mui vivamente , e chaceadas na qui-
lha. A estas flores se seguem vagens articujadas. 

III. 0 indigoeiro avelludado (Indigofera hirsuta),' 
Delle diz Miller o segninte num. IV. Dizemf que tam
bem se faz o índigo desta especie. Nasce na India,' 
ñas Costas do Malabar, e lugares areiscos. O seu cará
cter especifico he ter a sua hastea, as suas folhas, es
tipulas , cálices de suas folhas avelludadas. A hastea ha 
erguida a dois r e tres pés, hervacea, bem que rija, 
C angulosa para o topo. Tem muitas siliquas direitas, 
de quatro quinas , lanosas , e pendentes sobre o seu 
pedúnculo, ou pe cornmum. 

IV. lnÜTceiro verde (Indigofera trita). O nome 
T.II. PII. R La-
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Latim de frita vem de tero (eu pizo) dado por LiniW 
filho a esta especie indica, que se em;>r?ga , como as 
precedentes, na fabrica do Índigo, Na-sce tambem u-a 
India : tem huma hastea verinel'u» , ou verde que o 
faz parecer ao Indigoeiro franco , folhas temadas, cu
jas fplbinhas sao ovaes agudas, e rarnaíhetas de llores 
lateraes, mais curtas que as folhas. 

6. II. Iudisroeiros dos dois Continentes. 

Olodigo he huma substancia veretal de cor azul, 
rija, quebradiqa, esmigalhadiga, empreñada pelos Tin
tureiros , e Pintores. Esta substancia he o producto das 
plantas, de que ácima se iallou , maceradas em certa 
porqáo de agua T cujo extracto, tendo pa-ss.ido por hu
ma longa agitaqáo, deposita o índigo, que ao depois 
se deixa seccar. 

Antigamente a Europa olhava para o índigo, co
mo para huma pedra da India , o que Ihe fez dar o 
nome de índigo, Ou pedra da Ii.Jia. Só ao(depois da 
Conquista da India pelos Europeos, e do descobrimen
to da America, se veio no canhecimento da sua natu-
reza , e do seu fabrico. Provavelmente, antes desta» 
duas épocas , se fabricava na Arabia , e no Egypto; 
ou , ao menos, nos vinha destas dois paites, oceul-
tando porém os seus moradores a sua origem, e mani* 
pulaqáo, 

O Indigoeiro planta varía summamente nai suas 

especie*. Encontráo-se assim em paizes, como em di-
ñus 
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lfi»> rritii differentes entre si. Naturalmente tía-ice ért-
tré os trópicos , e se pode cultivat , com félieidáde, 
quarenta graos apartados da linha. Mas 'fóra deátes \t-
mites náú medra bem, e tambem nao dá fécula, e se 
i dá , he impelí feita , t de hum médioefé Vaíot rió 
Commefcid. 

§. III. índigo da Europa», 

Éiirihárd na sUa Deséripqáo da llhá de Malta, pu
blicada em i66c¡, falla de huma fabrica de IndigO eí-
tabelecida nesta Ilha. Diz que nasce certa especie de 
GUnttim , chamado pelos Kespanlióís Anll , a que os 
Árabes j e Maltézes chamáo Eimir, donde se tira huma 
tinta. A sua herva he milito tenra no primeiro añiló, 
e a suá fécula dá huma mássa impdrfeifa , 6 aVéfmé1-
Ihada , muito pesada, que se nao sustenta em cima da 
agua. O nome, que Ihe dio no paiz, lié o de Ñotttl, 
ou Moiiti. O do segtindo annó se ¿Rama Cierce , ott 
tkr'm. He Viólete , e áboia scbre a agua. O dó te'r-
ceiro armo he menos estimado J a Sua massa mais grOs-
Seira", e de má ebt que se* chama Cáteld. 

A píahta , que dá estes tres índigos , ao dépóis 
de cortada , se poem em hum tanque , carrega se de 
pedras , cobre-sé de agua , e se poern de molho por 
alguns dias¡ Logo qUe a agua apparece suficientemen
te impregnada do extracto colorante, se faz correr em 
óuho tanque , de ciljo fundo se substr-rhe pouco a 
pouco, e a* fécula, qué fica, seestende sobre pannos, 

R a c 
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e se .poem ao Sol. Tendo esta substancia tomado al

guma firmeza , se fórmáo bolas, ou taboleiros, que se 

seccáo. ao Sol. 

O,poutor Attilio Zucagni cultivou o Indigoeiro 

em Toscana com algum proveito, e conseguio de seis 

arrateis de herva fresca seis onqas de fécula de quatro 

differentes graos de cores , e bondade. As suas expe

riencias comecn.das em 1780 foráo repetidas por outros 

Cultivadores deste paiz com igual successo. Vede o 

seu resultado na obra intitulada Curso de Agricultura 

Prática, e tc . , isto he Curso de Agricultura Pratíca, 

em casa de Pagani em Florenqa, tom. III. 

Rosier no seu Cursa d Agriculture , na palavra 

Añil , nos diz que tambem fóra cultivada esta planta 

perto de Lyáo. Semeandoa (diz elle) sobre carnada, e 

cedo, nasce fácilmente, florece , e dá grao antes do 

invernó; e este grao, sendo a estaqáo quente, adquire 

huma boa madureza. Se esta planta foi cultivada em 

Lyáo (diz elle) em panellas , porque razáo se nao de

ve procurar a sua cultura em grande na Provenqa bai-

xa , Languedoc baixo, e sobre tudo em Corsega, on

de a posiqáo Geográfica dos Lugares offerece táo cx-

cellentes abrigos? 

§. IV. índigo da África. 

Ñas praias de Guiñé nascem differentes especies 

delncqgoejras espontáneamente. Esta planta, conforme 

Waditrom , he em tanta abundancia nestas paragens, 
que 
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que arruina o arroz , o milhó , cultivados pelos cam

pos. Alguns Tintureiros, que experimentáráo o índigo 

da África , certificSo ser melhor que o de Carolina , e 

Indias Occidentaes, o que talvez pcdeiá ser; mas que 

exceda em bondade ao de rossas Colonias, seja-me per-

Kiittido duvidar. O terreno, e clima da Costa da Áfri

ca na verdade convem perfeitamente a esta planta, 

mas os negros deste paiz r.So o sab^m fazer, como o 

fazem os de nossas Illiaí, Em Daliomé, bairros situa

dos no interior de Guiñé , e onde o Indigoeiro he 

summamente commum. Os seus Naturaes o nao apro-

Veitáo. Os negros do Senegal fazem índigo de huma 

planta, a que chamá'o Guagua. Tiráo á máo as pontas 

dos ramos, pizáo as folhas , até reduzillas a massa fina, 

e a fazem em pequeños páes, que seccáo á sombra. 

Em Madagascar os Iiheo3 preparáo da mesma ma

neira o seu índigo. Quando querem fazer tinta o 

moem, e' poem o pó em agua ñas panellas de barro, 

e o fazem ferver por algum tempo. Deixáo-no resfriar, 

e Ihe poem de molho a sua Seda, e Algodáo , qué , 

quando tiráo , estáo de hum bello azul ferrete. 

A' muito tempo se cultiva o Indigoeiro no Egy

pto. Desde entáo seencontra em muita abundancia era 

todas as partes do seu paiz ( Memorias Sobre ó Egypio 

por M. Bruguiere , e Oliviere) , de tal sorte que seu 

preqo ordinario nao excede a vinte e cinco , e a vintó 

e seis libras tornezas (4^)000 a 4 ^ 8 0 0 ) por quintal. 

He muito inferior ao que nos vem da Ameriéa , se 

bem he mais lustroso, mas, a peso igual, contém me

nos 
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nos principio colorante. Precisa-se attribuir esta falta í 

Ignorancia dos que o fabricáo, e ao methodo, porque 

o fazem. 

§. V. í'tdigo da Asia. 

Esta bella parte doantigo mundo he o verdadeiro 
paiz natal do índigo. Na continuagáo deste artigo d»: 

reí algumas vezes este nome á planta mema. Nao tem 
outro em nossas Colonias. O de Indigoeiro denota o 
Dono da fabrica, ou o Mestre que o fabrica, ou tira 
esta fécula colorante, que conhccemos. 

O índigo nasce em muitos lugares das Indias, 
Reputa-se pelo melhor o que nasce em os territorios 
de Baga.no , índona , Corsa , no Indostan. 

Dáo-se outras muitas especies de plantas , como 
O Nelli , o Collonil , o Torran de que os Persas , e 
Turcos, segundp Herbelot (B'iblioth. Oriental) chamáo 
Nil, á planta que os Hespanhoes por corrupqáo chamáo 
Añil , em lugar de Alnil que he a palavra turca com 
o artigo Árabe Ai 

O methodo de trabalhar esta planta nao be uni
forme na Asia, nem algumas vezes ainda ñas fabricas 
de hum mesmo pa,iz. Entre as diversas pláticas, que 
u?áo , se distinguen! duas, que sao asmáis principaes, 
cujos produto? se distinguem pelos nomes de Indo, e 
índigo. Na manipulaqáo do Indo, só se fazem infun
dir na agua as folhas } quando se Ihe poem toda a 
planta, menos as raizes, para o fabrico óoíndige. f¿» 

es-

http://Baga.no
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Em Agrá se segué este methodo: passadas as chu

vas de Junho , e tendo o índigo chegado á altura de 

huma vara, se corta, e se poem em hum tonnel cha

mado tanque, que se enche de agua. Poem sobre esta 

agua os pesos, que ella pode soffrer: deixa-se neste es

tado alguns dias, ate ter adquirido huma cor azul. En

táo se muda o liquor para outro tanque , e se bate á 

mao. Quando a escuma indica , que convem cessar o 

movimento, se Ihe deita hum quarteiráo de azeite, e 

se cobre o tonnel , ou tanque até que toda a parte 

azul , que neste estado se assemelha a lama , se de

posite no fundo. Faz-se correr a agua, ajuntase a fé

cula, e se«stende em pannos, faz-se seccar, pondo so

bre terrenos areiscos ; mas , em quanto conserva huma 

certa humidade , se fazem com asmaos bolas, que ao 

depois se poem em lugares quelites. 

Esta materia azul, .estando em estado de ser ven

dida , se chama no indostan JXoti, e pelos Poitugue-

zes Barriga. Este índigo só tem o segundo lugar pela 

sua qualidade. Oque se tira , hum anno ao depois, dos 

garfas da planta . Ihe he superior. Chama se Tsjerri pe

los Indios, e Cabeca pelos Poituguezes. O terceiro an

uo se Ihe faz aínda hum corte , mas que dá hum ín

digo de baixa qualidade. Tem o nome de Sassala, e 

pelos Portiiguezes de Pe. 

O cabeca he muito azul, e de huma cor belissi-

ma ; a substancia he muito branda : sobrenada , ou 

boía na agua : causa hum fumo arroxado , posto em 

brazas, edá poucas cinzas. O Xvti, ou Barriga, he de 

hu-
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huma cor tirante a vermelha , quando se examina ao 

Sol. O Sassala , ou P¿, he huma substancia rijissima, 

de huma cor desmaiada. 

§. VI. Índigo da America. 

Cultiva-se o Indigoeiro no Continente da Ameri

ca , ñas Ilhas que fórmáo o Archipelago do México. 

As partes do Continente, em que se cultiva , sao Caro-

lina , Luisiana, México , e Guianna. Ainda que a Caroli

na , e Luisiana , que se acháo situadas entre trinta e hum, 

e quarenta e hum grao de Latitude Septemptrional, a 

temperatura destes paizes nao he mais elevada que a 

das Provincias de Franca, que bordáo o Mediterráneo, 

Distinguem-se tres sortes de índigos em Carolina, 

0 Selvagem , Franco , e o chamado falso Guatimálá. 

Cada hum destes requer seu terreno particular. O pri

meiro indígena do paiz, corresponde mui bem aos fins 

do Cultivador, pelo que respeita á sua duragáo, faci-

lidade de cultura, quantidade de produccáo. O Franco, 

que he o de S.Domingos, profunda muito a sua raiz, 

requer hum terreno consistente ; ainda que c!e huma 

excellente especie se cultiva pouco pelos^^Gantóes Ma-

litimos, por serení areiscos, além de sua sensibilidade 

aos fríos. O falso Guatimálá soffre melhor o invernó: 

he forte, e vigoroso , mais abundante , medra em ruins 

terrenos , e por este motivo se cultiva mais que o pre-

tedente, ainda que menos bom para a tinta. 

O índigo produzido pelas primeiras plantacóes, 

fei-
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estes dois processos , mui varios em suas circumstan-
cias , ainda <e dá mais outro usado ñas Indias , que 
consiste em triturar, e humedecer as folhas desta plan
ta, de que se forma huma massa, ou especie de pas
tel, que tambem tem o neme de índigo. Já se vio , 
que desta maneira o fazem os negros do Senegal. 

Os vizinhos de Sarquesse, Cidade distante oitea-
ta leguas de Surrate, e vizinha de Amedabat, corta
da a planta , Ihe tiiüo toda a folha , e a infunden! na 
agua por trinta , ou trinta e cinco horas. Isto feito, 
para Ihe tirarem a fécula com pouca djfferenqa enipre-
gáo os mesmos procesaos das nossas llhas os quaes 
seguramente aprendemos dos Indios. Daqui a pouco 
tomare) a fallar a este respeito, 

O Author do Hervario de Amboino se lembra de 
dois modos, porque o pr¿ jrár!, hum praticado pelos 
Chins, e outro pelos de Agrá. 

Os Chins toicáo os tallos, e folhas da herva ver
de, e algumas vezes as soccas com as raizes , e lan-
qáo em hum tanque, que enchem da agua sufficiente. 
Deixando-os infundidos vinte e quatro horas Ihe deitáo 
tallos, e folhas , e lanqáo em cada tanque tres , ou 
quatro medidas , a que chamáo Gantang de cal fina , 
coada , que mexem fortemente com paos, até levantar
se huma escuma purpurea. Feita esta operagáo, deixáo 
-repousar o tanque hum dia todo, tiiáo-lhe a agua, e 
seccáo ao Sol a substancia depositada no fundo. Para 
Ihe facilitar a operaqáo , a dividem em bolos , cu 
quadrados, dos quaes, bem seceos, fazem o índigo, 
que se transporta. * m 
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feitas na America setemptrional por muitos annos, foi de 
huma qualidade mui mediocre, pelo nao saberem fa-
bricar os seus moradores : alargavío muito a sua fer
mentagáo ; e a fécula , em parte apodiecida, antes da 
uniáo das suas moléculas , só dava huma pedra mol-
l e , e de cor má de ardoeza. Pelo auxilio dos France. 
zes ,estabelecidos no paiz , conseguiráo fazer hum Indi, 
go , menos ¡mperfeito , e mais vendavel > se bem , aín
da que elles por muito tempo o tenháo feito do mes
mo modo que ñas nossas llhas, com tudo Ihe be mili
to inferior , e por isso aquelle logra no Commercio 
hum preqo muito mais alto. 

A differenga constante na qualidade destes dois 
índigos só se deve attribuir ao clima. Por sete annos 
cultivei o Indigoeiro em S. Domingos , e por muitas 
observaqóes fiquei convencido , que he mister a esta plan
ta hum calor forte, e continuado , nao para nascer, 
e medrar , mss para elaborar no seu seio os suecos, 
que dáo os principios colorantes. Na realidade Ihe he 
precisa alguma chuva , principalmente, nos seus primeí-
ros tempos ; mas, passada esta época , se for muito 
mofbada , ou por ckcumstancias , sendo preciso cortalll 
em tempo frió, ou chuvoso, rende muito pouco índi
go. Pelo contrario , ¡inmediatamente cortándose em 
tempo quente, quinze, ou vinte dias depois, o corte 
he mui rendoso. Entáo a sua fermentaqáo he muito 
mais igual, a batedura mais fácil, a fécula mais abun
dante , o grao do índigo mais fino, e mais brilhante. 
Altas disto , secca-se mais depressa, e por consequen

cia, 
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«i,, se pode fazer ressuar mais cedo , e tambem mr'l 
cedo polo no Commercio, 

Nao podem estas vantagens ter lugar, quando-a 
mesma planta se cultiva em paizes , em que se sent-j 
0 invernó , óu sujeitas ás interpolaqóes do calor , e 
fiio, da chuva, e seccura. Debaixo da Zona tórrida, 
< ñas Antilhas, principalmente, se cultiva olndigoeiía 
nos destrictos da borda do mar, por ser nella a tem
peratura mais secca , e mais igual. Ñas montanhas do-
bradas , e triplicadas, onde frecuentemente chove, g 
ende oar he assás fresco, este arbusto hiria sim a hu
ma maior altura , e produziria muitos ramos, e folhas, 
mas proporcionalmente daría muito pouca materia co
lorante. A que se tira da sua herva na Carolina , e 
Luisiana, deve ser muito inferior em quantidade , e 
qualidade- ao nosso índigo das llhas. O de Guatiin-ilp 
he táo estimado ; por estar situada aos quatorze graos 
da Linha á Provincia deste nome. 

Deve-se concluir destas Observaqóes, que o Indi
goeiro cultivado ao meio dia de Fiar.qa medraría foca-
mente. Os vizinhos de Carolina principiáo a desgostar, 
se desta cultura , á vista disto , porque a pertendem. 
introduzir em Franga ? As felices experiencias, de que 
fallei, assim de Rosier, como do Dcutor Zuccagni na
da prováo. Em Agricultura o successo de huma pjan-
taqáo comprehendida em huma serra, ou jardim, nao 
he sempre indicio certo do successo de huma plantaqáo 
feita em campo extenso, O-mesmo acontece em Me

cha-
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chanica , fia qual os pequeños instrumentos executa» 

muito bem o que pela maior parte as grandes maqui-, 

ñas, construidas por estes modelos, rúo podem execu-

tar. Em geral , relativamente dos objectos pequeños 

aos grandes , se tem huma niultidáo de cousas a cal-

cular, que se escapáo á \ista do observador , d.io lu

gar a falsas applicaqóes da sua parte , ou a assergóei 

mais que duvidosas. O zelo dos oue desejatiáo ver na

turalizar em Franga todos os ve-etaes uteis dos dois 

emispherios, certaments he mui louvavel , mas entre 

estes vegetaes se deve fazer huma escoiha illuminada. 

Parece-me que nao he preciso dar a preferencia aos que 

fazem o objecto de huma grande eultura em nossas 

Colonias, se o Café, o Algodáo, e o índigo prospe-

rassem em Franga, e que se permittisse a sua cultura 

que seria feito da nossa Marinha , e do nesso Com

mercio? Quem hiria procurar a duas mil leguas distan

tes de sua patria géneros , oue estaváo- debaixo de sua 

mío pelo mesmo preqi , ou oque he mais provavel, 

por hum preqo mais inferior. 

Para ss fazer o índigo na Carolina se servem de 

tanques, e tonneis da madeira de cypreste. Deita-se a 

herva em hum tanque , que tem a altura de quatorze 

pollegadas. Langa se-Ihe agua. Quando esta herva co

meqa a fermentar , se Ihe poem por cima pedaqos de 

pao atravessados, para embaraqar que nao suba muito: 

assignala-sc-lhe o ponto de seu maior crescimento. 

QuandO desee abaixo deste signal, se julga que a for

men-

file:///ista
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mentaqáo está no seu mais alto p o n t o , e entáo se faz, 

correr a agua em iuim segundo tanque. Seguem os 

mesmos prossessos que nas nossas Colonias. 

§. VIL Especies , ou variedades de índigoeiros cultiva

dos nas Colonias Francezas da America. 

Distinguen! se tres a saber, o Franco , o qual já 

se descreveo , o Bastardo, o Guatimalo. O primeiro dá 

huma fécula, que se obtem fácilmente, e rende mais 

tinta, mas o seu éxito na plantacáo he mui duvidoso. 

Como tem huma liaste t en ia , e delicada,"he sujeito a 

todos os accidentes, que resultáo da natureza dos ter

renos, das mildancas das estaqóes, dos ataques das la

gartas, e outros insectos. 

O Bastardo he mais alto que o Franca , chega, a 

altura de seis pcs. A sua folha he mais comprida, mais. 

estreita, menos grossa , de hum verde mais claro , e 

esbranquicado por baixo: he grosseira ao tacto. Produz 

siliquas amarellns mais arqueadas, que as do preceden

te , que contém graos negros lustrosos, como pólvora 

em pequeños cylindros. Sao menos gressos que os do 

Franco; nao tendo adquirido sua perfeita madureza, a 

sua cor verdoenga. 

O Bastardo 'nao tem difficuldade no seu fabrico 

como o Franco e o grao da fécula nao he grossp, 

mas compensáo-se estas desaventagens pela facilidade, 

com que nasce em toda a pa r t e , e em todo o t e m p o : 

resiste, fóra i s to , muito mais ás chuvas , e 'acs inse

ctos. 
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Ctos, Com tudo em geral se dá a preferencia ao Prúit-
¿o, pelo menos em S. Domingos: algumas vezes cul< 
tíváo ao mesmo tempo hUm, e outró, e desta mistu-
ra resulta hum grao firme de boa grossura , e de ex
celente qualidade. 

A especie que se chama de Guatimálá, e que ve
rosímilmente he originaria da Costa Hespanhola deste 
r.ome, tem müita semelhanqa cóm olridigoeiro basta:4 

do , com o qual muitas vezes sé acha mistúfado, e Ao 
qüal talvez he huma variedade. Sem o grao difficil-
ftiente se distingue, por ter a sua cor de hum verme* 
ího pardilho. He menos rendoso¿ 

Aincü se dá nas Antilhas o Indigoeiro Sctvagem, 
ou MarrUo, que nasce pelos pasto-;, e terrenos incul
tos , Ou abandonados. He hum pequeño arbusto quí 
tém os ramOs cu'tcs ,. e huma copa folhosa, Muitas 
vezes os ramos nascem da raiz. As folhas Sád peque* 
lías, redondas, delgadas. Nao merecern a cultura. 

§• VIII. Cultura do índlgoeirS. 

Cultivase muito na America o IndigOéito, princi
palmente nas Antilbas. He huma das melho*reí cultri-
ras destas llhas ; pois requer poücas despeías , e ¿i 
hum grande rendimento, mas muito menos certo qUe 
as plantaqóes do Assucar, e ainda mais1 accidental quí 
3 dos Algodoaes, e Cafézaes. Esta planta he delicada, 
e muí sensivel ás differentes influencias da atííiosphe' 

ra. As chuvas muito continuadas as laváo, é apídrt' 
cem, 
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cem, sobre tudo, se a agua nao tiver sahida, para se 

escorrer , se os ventos abrazadoras a queimarem sobre 

o pe. Como tem pouca altura as hervas bravias, que 
crescem d«pressa, como eNa , a affogáo , quando se 

rao tem tempo de se mondar : finalmente he atacado 

por muitos insectos , e algumas vezes totalmente de

voradas pelas lagartas na época de sua madureza. Estes 

obstáculos ao successo de sua veget:cáo, que se reno» 

váo assás por muitas vezes , exercitáo a paciencia da 

Cultivador , mas sem o fadigar. Todos os annos se 

anima pela esperanga de huma colheita abundante , 

que , quando a tem , o indemniza qnasi sempre das* 

perda? anteriores. 

A cultura do índigo , (nome dado em nossas 

llhas), como se faz em S.Domingos, he mui simples, 

bem que precisa ser bsm entendida. Esta planta pros

pera em térras virgens , isto he , rossados novos. O 

Fazendeiro estabelece a sua riqueza, e seguranqa de suas 

rendas nos mattos que tem a denubar cada anno , e 

pelo menos , cada tres , ou quatro annos : entre tanto 

nao despresa os terrenos anteriormente cultivados, mas 

destes nao espera o mesmo producto. A experiencia Ihe 

tem ensinado, que o índigo estafa a térra , ou melhor, 

que esta térra perde logo os seus suecos nutritivos; 

pois fica nua exposta aos raios* do Sol htrnia grande 

parte do anno, ou que a dtfssecca, e reduz em pó fi

na, que o vento leva. Em vez de aestrumar, ecobrir 

algumas vezes, se contenta de fazer apodreeér no ter

reno as velhes cepas , ou soecas da índigo. Nao ha 
cou-
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cousa mais fácil em hum pais em que Os campos se 

cobrem de todas as sortes de hervas, e onde os cáva

los , bois, e ovelhas, se encurraláo a todo o ar. As 

suas camas seriáo mais que bastantes, para melhorar hu

ma térra , que cada dia se deteriora, e ao menos, para 

Ihe restituir parte do seu antigo vigor. 

Os Authores Francezes, que falláráo da cultura do 

índigo, aconselháo o uso da charrúa. Cavando a térra 

em muita profundeza , dizem elles , e atravessando, 

ella apresentaria na sua superficie huma tena nova, ni 

cual a planta prosperaría melhor. Este methodo he talvez 

bom sem dúvida, em hum terreno forte , e substancial: 

mas applicado a hum terreno soltó , ainda que fértil, 

seria detestavel, epara nada mais serviría , que jjaKt-ali* 

geirar ainanigáo, que se pertende evitar. Alcm do que, 

tendo o índigo a sua principal raiz muí comprida, ter» 

já chupado huma parte dos suecos da térra kiierior, 

que o socco da charrúa descobriria. Assim, consideran̂  

do-se tudo muito bem , me parece preferivel a cultura 

da enxada na maior parte dos terrenos , a nao ser a 

charrúa mui ligeira ; e que se lavre poncas vezes. Os 

estrumes bem entendidos , e preparados de maneira 

que elles pao possáo enccbtir ovo algum de insectos, 

sao o melhor meio de adubar as térra» destinadas a 

plantaqSo do índigo. Esta plantaqáo, isto he, o lugaf 

que cobre , tem em S. Domingos o nome de Jardín 

(Indigoal) : ora plantar huma horta em índigo, signi

fica as duas accóes de fazer as covas , e deirar a se

menté ; mas, estando as covas feitas , entáo se servem 

do termo de semear. §.]X. 
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§; IX. Semeadura, Monda, Rf̂ rf, 

A época da semeadura varia segundo os lugares a 
e estagóes. Nas planicies do Cabo commummente se se-
mea em Novembro j e Dezembro, tempo dos Nortes»; 
Assim se chamáo as chuvas, que entáo cahem , que 
Vem deste ponto do horizonte : sao macias, finas, e como 
peneiradas : assemclháo-se ás nossas chuvas de Maio : 
duráo algumas vezes tres, ou quatro dias, annunciáo-i 
Se por diversos signaes , com os quaes o Cultivador 
háo se engaña. Prepara presto o seu terreno, que quer 
lavrar, o alimpa, e nivella sem demora , e semea, 
apenas a térra está humedecida , ou antes , tenáo for 
muito solta. Fazem este trabalho do modo seguinte. 

A maior parte dos negros arranjados em huma 
(mica linha com sua enxada fazem juntos covas pouco 
profundas com hum só golpe da mesma. Marcháo re* 
cuando, e hindo alternativamente da esquerda á direí-
ta, e desta aoutia. A este tempo outros, poStos por 
diante dos mesmos, semeáo o grao com a mío, sem 
Os contar, de oito, a doze em cada cova* Occupáo-se 
nísto os negros velhos , e fraeos de ambos Os sexos. 
Ha huma terceira4 linha de outros que cobrem os graos 
com hum rodo ou vassoifas feitas de proposito. Assim 
st semeáo,- e eoíerráo quasi no mesmo instante. Re
quer ser mais, ou menoscoberto , conforme for a índole 
¿o terreno. 

Em outros destrictos , onde os Nortes ,sáo des-
T,II. P . n , S •*•«-> 
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eonhecidos , e onde a estaqáo do invernó he mciita 
secca, sómente se sernea o índigo em Marqo , Abril, 
época em que commuiv.metite principiáo as chuvas 
de'trovoadas ; porque sempre se espera pela chegada 
certa das chuvas, para regular em todo anno o tempo 
da semeadura , quando se nao pode regar. O Cultiva
dor, que tem esta possibilktade , pode de alguma sorte 
iiiverter para si a ordewi das estagóes e semear todo 
o anno; com tanto porém que combine o seu trabalho, 
de maneira que o primeiro corre do sen Índigo se faga 
em hum dos mezes mais quentes do anno, 

Ou q«re a rega se fac"a por irng.igáo, ou infiltra-
qáo , deve ser con.Unida tora prudencia, e .irte, para 
que o índigo nascente, ou adulto se nao veja obiiga-lo 
a receber , ou aguardar po. muito tempo huma hurni-
dade superabundante, que , apodrecendo o seu tronco, 
infalivelmente o fará morrer, 

Algumas circumsranc?us obrigáo ás vezes a plantar 
em séceo. A contece isto quando a porgan de tena 
determinada para o índigo he mui grande, Adianta-se 
entá"o, mas nunca se deTe arriscar esre modo de piar-
tar, anSo ser em tempes, que annuncido huma chuva 
próximas Quando ella chega-, tem o Cultivador a satis-
faca© de ver arrebentar a sua planta, ou primeira se
menté no mesmo momento-, emque pode plantar mais, 
e os intervallos , que ao depois se estabelccem entre 
os cortes deste» índigos semeados em differentes tem
pos, fazem a colheita menos trabalhosa. ,Mas tambem, 
quando a secca engaña as esperanqas, o grao que im

pía» 
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prudentemente confiou a térra, sé ésqüehta, ó calor o 
fcngrovinha, e se sujeita a perdello absolutamente. En
táo Ihe fica d recurso de o tornar a semear novamefl-

te* 
A distancia entré as covas, que récébefn i semen-

te, deve ser de seis, ásete pollegadas. Estando madu
ra a sementé j e qiie Fie favorecida pela chUVa ¿ com-
mummente násce nofim dé tres ¡ óu qúátro dias; Logo 
que entrar i chovet" , se deve entrar a mondar o terre
no plantado, e como esta optfaqáo seja muito impor
tante , déve-se repetir cada qiiihze, OU Vinte dias , até 
que ó Índigo tenha áltt'ra bastante, para nao sérafoga-
flo pelas plantas ¡, e para cobrir a térra , e afogar as 
íiervas, q(ie itascerem. Fas-se a monda , do mesmo mo
do que entré nos se faz a do linho.- Cada negro cur
tido em térra , é próvido dé húrfia especie de faca 
tuiva, olí fodcinha , arranca as hervas éstrínrías* t cari-
diizindo com ctíidado as da planta ; que he o objecto áa 
ieu trabalho. 

§. X. Estaqóes contraría*, e insectos prejudiciaes 
ao ínaigo. 

i 

Quando ao depois de algumas chuvas! sobrevertí 
repentinamente hUm Sol qifente , O índige embebido 
ds agua, e sujeito a ser qüeimado pelos raios deste as
tro } os seus ramos se inclináo, murcfiáo, e rhorrem. 
Se a ierra, em que se tem plantado ^ he muito pobre 
pelas collieitas antecedentes , se for cansada por artfi-

S a f * 
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gas culturas, os seus troncOs, ou haste as desde o nas-
cimento seráo debéis , e esta debilídade a acompanliará 
todo o tempo de sua duraqáo. 

Os ventos impetuosos sacodem, abaláo , e que. 
bráo esta planta. As grandes chuvas, as violentas bor
rascas a abatem, a desarraigáo algumas vezes, levando 
•após de si a térra, que calca os pés. Mas este mal he 
muitas vezes compensado com huma vantagem. Estas 
mesmaS chuvas, que cahem como torrentes, e a que 
no paiz dáo o nome de avalassas, arrastáo, e destroem 
huma multidáo de insectos sempre promptos a devo
rar as folhas do íridigo. Pois, que eu saiba , nao ha 
planta alguma, qüer na Europa, quer na America, que 
seja por süa nátureza , e talvez por cireumstancias lo 
caes, mais exposta aos destrogos destes animalejos. 

Tres sao principalmente as especies de insectos, 
que ihe fazem guerra. A primeira se assemelha a hu
ma lagarta-, que se chama bixo queimador. Tece hum 
panno, como o das aranhas : esta teia se enclie do or-
valho nocturno, e aparecendo o Sol no horizonte, uni
dos os raios a estas bollasinhas, que servem de vidros 
ustorios, queimáo os novo* garfas. 

O segundo Insecto, inimigo jurado do índigo, lie o 
volador. He muito comnium principalmente nos tempos 
de seccas. Attaca particularmente os renovos , roe o 
pé ás. planta, e Ihe devora osgrelos, áproporqáo que 
estes brotáo? Este insecto se oceulta na térra de dia, 
e sabe de nóite, e comeqa os SÍUS destrogos, que info 
lísmente tem lugar na melhor estagáj da colheita do 
ladigo. Qu'afl-
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Quando esta planta no decurso do seu creseimen-
tn teve a felicidade de escapar ao bixo quemador , o 
rotador muitas vezes na epoea vizinha a sua madureza, 
e quando pela forga de sua vegetaqáo se lisongea O 
nropiietario dá esperanga de huma colheita abundante,-
e certa, de repente , e em menos de quarenta e oito 
horas, he totalmente devorada por hum enxame de la
gartas , que a reduzem a estado de esqueleto, e fazem 
hum deserto do mais bello campo do Índigo, 

Apenas até agora se tem descoberto tres meios 
para impedir, ao menos em parte, o desastrado mal , que 
fazem estes insectos devastadores ; mas cada hum des-
tes meios aínda he imperfeito , e preenche fracamente 
o objecto , que se propoem. O primeiro consiste em 
abrir largas valas entre hum', e outro campo, para in
terceptar toda a communicaqáo entre aparte infectada, 
e a que nao he. O segundo, que lie o mais seguro, 
e o mais simples he o cortar logo o Índigo , quando 
se percebe que entra a aparecer a lagarta. Mas a voraci-
dade destes insectos he algumas vezes mais forte que 
cem bragos juntos, e a pesar dos esforgos do proprie-
tario, para apressar a colheita , favorecida pela activida-
de dos negros, huma parte da herva, que cobria o seu 
campo, fica sendo preza destes insectos. 

Para prevenir com tempo estas perdas se pensou 
largar nos campos do índigo, ameaqado por elles ban
dos de penis , e de porcos. Os prímelros sao gulosos 
de lagartas ; os segundos, que se conservan esraima
dos, comem soffregamente estes insectos , que fazerm 

ca-
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cahir sacudindo as arvores com o focinho. Este ter-

ceiro meio , executado pelos porcos, sempre produz o seu 

effeito, isto he , que as lagartas de certa grossuia , que 

se acháo no campo no momento, em que se Ihe intro-

duzem estes animaes, licáo totalmente devorados; mas 

ficáo os pequeños, sem contar os que naseem dos ovos 

todos os dias. Para a destruicáo destes , sao nielhores 

Os penis, que os porcos. Feita esta explosáo dos inse

ctos respira o Fazendeiro alguma cousa. Mas se repetir, 

pode conservar, e con vem , a sua herva até otpmpo, 

em que estiver prompta a cortar-se. 

§. XI. Corte da herva. 

Ordinariamente se corta o índigo dois mezes, ou 

dois emeio , e alguma vez tres ao depois de plantado, 

Tendo-se plantada sámente o índigo bastardo, he bom 

prevenir-se o tempo de deitar flor. O índigo franco se 

porta, qiianda comeqa a florecer ; e quando se mistu-

ráo , o que acontece algumas vezes , á floreagáo do 

franco, que antecede a outra , he a que decide do córi 

te. Além do aparecimento das flores, ainda se dáo ou

tros signaes, que concorrem a marcar o ponto conve

niente de madureza. As folhas tem entáo huma cor vi

va carregada: rangem, e quebráo se fácilmente, quan

do se apertáo alguma cousa , correndo a máo debaixo 

para cima. Logo que se deixe a folha murchar, e sec

car no pé , a qualidade , e quantidade da tinta se di-

minuem. Se o Índigo for cortado , antes de estar de 

vez, 
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vez, a cor será melhor , mas a fécula seta menos a-
blindante. 

Rara vez se pode escolher o tempo mais proprio 
para o corte. Quando a herva está madura, e quando 
as lagartas a ameaqáo , lie preciso colhella. Para isto se 
servem de facas cortadoras, ou foucinhas. Sómente se 
corta a hastea a pollegada ou pollegada e meia, ou 
duas ácima da térra. Ella produz renovos , que a seu 
turno se cortáo a seis, ou sete semanas ao depois , e 
a este segundo corte seguem-se mais hum , ou muiros 
outros, até que a planta degenere, isto he, até o fim 
do segundo anuo em térras novas, e fecundas , e ate 
o fim do primeiro nas mediocres, ou cansadas. 

No momento, em que se tiráo os raminhos da ce
pa , se deitáo em pannos, que se chamáo balandras, 
de huma figura quadrada , que se prende pelas quatro 
pontas. Nestes em molhos, ou feixes , leváo a herva 
aos tanques, ou por negros , ou por animaes em pe
queñas carretas. Cumpre, quanto se poder, apressar O 
transporte do campo á Indigoaria, ou Fabrica, e nao 
apertar, e machucar a herva nas balandras, porque es
ta planta fermenta com facilidade, e por pouco que a 
disponháo, a feí mentscáo principiará , ainda antes de a 
pórem nos tanques. Ora hum principio da fermentaqáo 
fóra do tanque far-lhe ha perder muitas das suas partí
culas colorantes, e deteriorará a sua bondade. 

$. XII. 
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§. XII. Fabricaqáo do índigo. 

Os vegetaes metidos por algum tempo na agua, 
sao sujeitos geralmente a tres sortes de fermentagóes, 
que sao a espirituosa , a acida , a pútrida. O Índigo 
successivamente pode soffrer todas as tres , mas só a 
primeira he a que convem á sua manipulagáo. Sobr» 
ella se funda a theoria , e prática da arte do Indipoetr 
ro. Divide esta fermentagáo ardente em deis tempos, 
iiu graos, a hum chama podridáo iiuperfeita, ao outro, 
boa, ou perfeita podridáo. Dá O nome de podridáo ex
cedida ao estado da fermentagáo pútrida , ou alkales-
cente, e se esforqa o possivel para o avitar. 

Para que possa reunir as moléculas colorantes do 
índigo, que a maceraqao desta planta na agua tem se
parado de suas folhas , precisa subrirar esta agua qn; 
est< impregnada dolía , e batella, ou agitalla por mui
to tempo, e fortemente : por este meio se reduzem os 
principios proprios á fermentaqáo do índigo ao estado 
de hum pequeño grao distincto , e fácil de se seccar. 
Sem a batedura huma tancada do extracto cahiria em 
putrefaecáo , e as partes imperceptivas do grao , só se 
depositario debaixo da figura de hum lodo liquido, e 
incapaz de se enjugar. 

O tempo da fermentaqáo, e da batedura depende 
de muitas circumstapcas , sobre tudo do tempo frió, 
ou quente , chuvoso, ou secco , do grao de calor, ou 
fífscura da agua , de que se $ervvem ? do ponto, da na* 
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dureza da herva , o que faz a- prática desta arte incer-
ta, e variavel. 

Nas Indias entra o pó de cal viva peneirada na 
preparaqáo do índigo. Na Carolina se servem da agua 
de cal, para clarificar o extracto. Em alguns paizes se 
espalha ourina sobre huma pequeña parte do extracto, 
para conhecer a disposiqáo dos principios para huma 
aggregacáo que constitue o grao. Duhamel pensa que 
huma soluqáo de alkali phlogisticado (prussiato de po
taste ferruginosa nao saturada) poderia ser empregada 
utilmente. Conforme Raseau toda a materia animal, 
ou vegetal, que tem huma materia viscosa, ou muci-
laginosa , he propria a ajudar pelo menos a arte neste 
objecto. Estes diversos apalpamentos, e estas opinioes 
differentes mostráo que o verdadeiro precipitante da 
materia colorante do índigo , ainda se nao acha conhe-
cido. Osprocessos mais geralmenteseguidos, para obter 
esta fécula, sao a fermentaqáo , e batedura; o que re
quer edificios, tanques, instrumentos, e preparativos, 
que vou fazer conhecer. 

§. XIII. Disposiqáo de huma Indigoaria, edificios, 

instrumentos. 

Nas nossas llhas chamáo Indigoaria toda a eran* 
ja, em que se cultiva o Indigoeiro. Tambem dáo este 
nome aos tanques de pedra destinados ao fabrico do 
Índigo, isto he, do arranjamento dos tanques de que 
aquí se trata. 

Ca-
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Cada Indigoaria sé" compoem de tres tanques, 

construidos huns ácima dos outros, e unidos juntamen

te por intermedios de paredes: dispoemse de maneira 

que a agua deitada no primeiro caía pelas torneiras no 

segundo, do segundo no terceiro, e do terceiro ¿ora. 

O mais alto tem o nome de apodrecedoiro, por ser 

este o tanque , em que se faz macerar, ou fermentar a 

heiva ; o segundo se chama batedoiro ; porque depois 

de se Ihe haver passado a agua do apodrecedoiro , que 

está saturada da materia colorante da planta, se bate a 

agua para Ihe separar o grao; o terceiro tanque, úni

camente forma huma especie de cerca chamado repou

sadoiro. Por baixo da parede, que separa esta cerca do 

segundo tanque , ha huma pequeña bacia cavada no 

plano do repoutador por baixo do fundo do batedoiro 

destinada a receber a fécula, que delle sahe. Chamase 

a este pequeño vaso hacinóte, ou diablotin : he redon

d o , ou oval, e próvido de hum reborde, ou beiqo, 

que impede a agua do fundo do repousadoiro, de Ihe 

refluir ; no seu fundo se encontra huma certa cavida-

de , redonda, e larga, como a copa de hum chapeo, 

no qual se arrasta com hum pedaqo de cuia o resto 

da fécula , que Ihe cahe naturalmente quando se vasa 

e diablotin. 

O fundo destes tres grandes vasos he chato com 

huma inclinagáo de quasi duas, ou tres pollegadas pa

ra Ihe facilitar o escoo. O primeiro tem huma torneira 

com seu torno de tres pollegadas de diámetro. A tor

neira do segundo vaso, ou tanque, he perpendicular 

ao 
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ao hacinóte , e recebe tres torneiras mais altas humas 
que outras, quatro pollegadas humas ácima das outras ; 
as duas superiores serveni para esgotar, eni duas vezes, 
a agua, que sobrenada a fécula ao depois da batedura. 
A terceira se destina ao escoo da fécula mesma senta
da no fundo do batedoiro, em cujo nivel esta torneira 
deve estar, e ainda hum pouco mais abaixo. 

O plano do. fundo do terceiro grande vaso , em 
lugar da torneira , tem huma abertura ao pé da pare-
de quasi duas pollegadas em quadrado , sempre livie, 
que corresponde ao canal da descarga, chamado esgoto, 

O diablotin he a pequana cova , que está no tun
do, e nao tem necessidade alguma de sahida , porque 
te Ihe tira toda a fécula pela abertura. 

As torneiras devem ser feitas de madeiras incor-
ruptiveis esquadriadas , e postas na correntez* da pedra» 
lia. A sua altura , e largura sao proporcionadas á quan
tidade , e á largura dos buracos, que se Ihe fazem, e 
s?u comprimento se mede pela grossura da parede. 

As granjas, ou fazendas, em que se fabrica o ín
digo , conforme a sua extensáo, tem muitos corpos de 
pedraria semelhantes, próximos, ou apartados luins dos 
outros, para a commodidade deste trabalho. 

Quando se propoem construir huma Indigoaria, 
se deve saber antes, que se Ihe pode conduzir agua 'de 
hum rio , ribeiro , ou poqo para encher os tanques. 
Estabelece-se sempre sobre alguma elevacáo natura!, 
ou artificial sufficieiite a hum escüo , que nao seja sujei
to a algu;n reüuxo, 

O 
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O primeiro vaso, ou tanque deve ter a forma dé 
hum quadrado perfeito, ou algum tanto alongado. Se 
a sua longitude for de dez pés, se Ihe deve dar nove 
de largura, e tres de profundidade. Seria desavantajoso 
fazello muito grartde ; porque a fermentaqáo nao pode
ria fazer se nelle táo prompto, e táo igual, como em 
hum vaso de huma mediocre grandeza, ou extensáo. 

Na construcqáo do segundo vaso se deve obser
var , se seu fundo pode ser posto a tres pés, ou tres 
e meio abaixo do fundo do primeiro, de maneira que 
o batedoiro tenha hum escóo, ou ésgoto de seis pol
legadas ácima do plano do repousadoiro , e que o repou
sadoiro tenha hum escóo , ou esgoto conveniente em 
alguma vala , ou lagoa vizinha. O batedoiro , deve 
sempre ser mais comprido que largo. Regula-se sua di-
mensáo , e váo pelo numero de pés cúbicos de agua que 
deve ter o tanque da fermentaqáo quando estiver cheio 
de herva, e que a agua está a seis pollegadas de suas 
bordas. Fazem-se de sorte que o lado mais estreito do 
batedoiro se ache em face do fermentadoiro, e, pelo 
menos que nao esteja no caso de fazer bater muitos 
vasos, de repente por engenhos de agua, ou de bes-
tas , o que preeisa huma direcqáo totalmente opposta. 
As paredes do batedoiro commummente tem hum bei-
qó , ou borda de alvenaria de pé e meio, ou dois de 
altura. 

O Repousadoiro nao tem extensáo determinada. 
Entretanto a parede , que o separa do batedoiro, ordina*» 
riamente serve de medida ao seu comprimento por es

te 
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te lado, e pelo que olha em face. Bastió seis, ou se-
te pés para q-valquer dos outros lados. A altura das 
paredes he de quasi tres pés e meio, para quatro, en
trando em conta o fundo do repousadoiro a seis polle
gadas ácima da ultima torneira do batedoiro. Abre-se 
em hum dos ángulos deste tanque huma pequeña es-
cada , para se descer á vontade. Dá-se huma profundeza 
de dois pés ao diablotin comprehendendo nesta dimen-
sáo a fosseta, ou cova, e huma largura de dois pés « 
meio , ou hum pouco mais. 

O fundo dos tanques vem a ser tudo o que he 
fundado debaixo da obra , deve ser trabalhado com o 
maior cuidado, para qu« as fontes vizinhas ,. onde as 
aguas, que nascem do esgoto das térras, se Ihe nao ms-
táo. Quando teda a pedraria , ou alvenaria for bem 
secca , se faz hum cimento compos^o de cal , ou fijólos 
em pó peneirados, de que se barrea exactamente todo 
o interior - e as bordas dos tanques, ou vasos. E lo> 
go que ficar secco, se queira bornir, ou polir. 

Quando em huma Indigoaria se percebe qualquer 
feríela em os tanques, se seceáo conchas do mar , se, 
fazem em pó subtil, e misturándose este pó com cal 
viva pulverizada , se faz hum cimento , com que se fecha 
a fenda, o que faz parar o escóo. Na Ilha de Franga 
se compoeni hum bitume com o pó das conctxj», que 
se dissolve com sumo de limáo , misturando o resul
tado com claras de oves. 

Na China, o cimento, de que se servem, para o 
mesmo objecto , se chama Smangomt't. Fazem-no debreu, 

sec-
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sectfo , de azeite de coco , e de cal vh*a peneifada. 
Compoeih-se destas tres partes huma massa , que íe 
bate sobre hum cepo agolpes de martello, até que fi
que em fios, e manejavel. Esta massa se faz durissi-
ma na- agua e táo bianea como a porcelana , e assim 
fica óptima para grudar os vasos desta especie. 

Se a herva posta no fermentadoiro for abandona-
da a si mesma , a sua fermentagáo excedería ás bnrdaS 
do tanque. Para impedir esta mui grande dilatagáo, se 
aíincáo nos quatro cantos exterioies deste tanque qua*¡ 
tro mouróes, chamado?» chai-es, altos pé e meio ácima; 
da alvenaria, e tendo cttda hum hum longo, e largo 
buraco e-m a sua parte ruperi-.n. Estes buracos sao fei-
tos , para receberem barras , ou vbetas, que afraVes-áo 
toda a l»rru:a do tanque por cima , e pousáo' sobre 
huma carnada de taboas , que se poem por cima da 
hetva para a conter. 

Tres curvas, ou forquilhas de madeira, postas errí 
triangulo dos dois lados do batedoiro , a saber , duas 
de hum , e huma da outra borda no meio servem de 
candieifas , ou paos de apoio ao jogo do movimenfo" 
dos baldes empregados em bater a agua deste tanque. 
O balde he hüm instrumento eomposto de htím caixáo 
sem fundo , unido a hum cabo. Fórma-se este caixáo 
pefo ajnntamento de quatro pedacos de fortes taboas í 
^ssemelhase a hum pequeño berqo, ou a Suma peque*1 

na maceira de hüm padeiro, sem coberta, nem fundo} 
Cada balde se move por hum preto, que o levanta,« 
abaixa á vontade por meio- de hum cabo sujeito corrt 

hum 
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hum torno , ou eavitó* entre os ramos do candieíre* 
posto na altura do apoio. 

Esta disposiqáo de baldes, aínda que a mais sim
ples de todas, he a mais dispendiosa, e a mais imper-
feita pela precisáo, que tem de tres homens para o sel» 
emprego ; e por ser cjuasi imposúvel que estes horneas 
pnnháo a is-ualdade em os seus movinientos , o qua 
por tanto he necessario a igtialdade da batedura. Ao 
depois pensarán unir quatro baldes em cruz , fisos em 
huma vara , que hum sé» negro pode fazer mover 
por meio de huma corda Dreza na extremidad? exterior 
da bascula. Algumas vezes se precisáo dois negros \ 
mas comí trabalháo hum ao lado do outro e como 
movem o mesmo instrumento , oefíeito, produzido en-
tai pelos baldes, he necessarinroente uniforme. Além 
disto e-tes baldes, sendo pontos ácima do meiq do ba
tedoiro , defronte dos pontos assás distantes hum do 
outro, cahindo na agua Ihe impriiTierii hum movimen
to muito extenso , e que se communica com maior 
promptidáo, e igualdade.. 

Servem-se tambem de maquinas, ou engenhos pa
ra oater o índigo, hi¡nst movidos por agua, outros por 
cavallos. O movimento destes engenhos se refetem r» 
hum eixo , ou arvore deituda sobre a travessa do ha* 
tedoiro, o qual se guarnece i'e colheres», ou paz, que, 
voltando, agitáo a agua. Alguns Fazendeiros, pa-a evi-
tarem a despeza. das maquinas, imprimem no eixo hum 
movimento de rotagáo , por meio de duas manivellas 
fius nas suas duas. extremidades, ou pontos de apoio* 

Com 
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Com hum só ertgenho se podem bater de huma vez* 
muitos tanques. 

Como, a fécula recebida no diadlotin, ainda se achí 
cheia de agua , se tira deste vaso para a por a enxu-
gar em saceos de hum bom panno commum , que seja 
ralo. Estes saceos de ordinario sao do comprimento, e 
jargura de hum pé , a pé e meio quadrados , ou em 
ponta por baixo, e da largura de sete , a oito polle
gadas aoalto. Fazem-se-lhe ilhozes junto á bocea, e se 
Ihe passáo cordeis , pelos quaes se penduráo aos dois 
lados aos toletes de hum cabide. Quando nao dáo mais 
agua, se vasa a fécula, que ainda se acha molle, áma
neira de lodo espesso, em taboleiros de madeira, para 
seccar nelles. Estes taboleiros devem ter quasi tres pés 
de comprido, pé e meio de largo, e únicamente duas 
pollegadas de profundeza. Poem xe sobre tablados, que 
tenháo huma parte ao ar correóte, e outra debaixo de 
coberta, ou rancho, que se chama o desseccadolro. 

§. XIV. Manipulaqáo do índigo. 

As aguas influem muito em huma fabrica do Indi--
go. As mais convenientes, quando nao sao , neincruas, 
nem muito frias, sio as dos ríos , e torrentes claras: 
as aguas de poqos salgadas, as dos charcos, asturvas, 
lodosas , ou corruptas por materias estranhas, e por in
sectos, deterioráo a qualidade do índigo. O fabricada 
com as aguas salinas conserva, ou attrahe certa hum»' 
d*de, que se desenvolve, logo que se encerra por al* 
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gum tempo. Por este motivo, nao obstante a sua bel

la apparencia , he de huma arriscada composifáo. Or

dinariamente pesa mais que as outras. 

Da fermentagáo : quando se traz a herva do Cam

po, e se deita no tanque de fermentar, se arranja de 

modo, que se Ihe nao deixa váo algum, nem alguma 

massa. Bastáo trinta, ou quarenta feixes para hum tan

que das proporqóes que demos. Cheio se Ihe lanqa a 

agua sufficiente para o encher até seis pollegadas da 

borda. Poem-se ao depois por cima o madeiramento 

que se sujeita pelas chaves. A agua deve sobremon-

tar a herva tres, ou quatro pollegadas, mas tenha-se 

cuidado de nao o apettar muito, para se nao oppór ao 

desenvolvimento, que a fermentaqáo deve causar. Esta 

nao tarda em se promover. Faz se do mesmo modo 

que a da uva no tonel ; porém he mais rápida , e mais 

tumultuosa. Levantase do fundo do apodrecedoiro" com 

huma certa effervescencia huma grande quantidade de 

ar, e de grossas bolhas de liquor , que, extinguindo-

se, tingem a superficie do tanque de huma cor verde. 

Esta cor se faz pouco a pouco summamente viva , e 

rápidamente se communica a toda a agua* Vé se , es

tando no seu mais alto grao de intensáo , esta superficie 

do vaso, huma superficie cor de cobre soberba que se 

apaga a seu turno , por huma nata de arroxada mui 

viva, ficando a massa inteira da agua sempre verde. 

Este he o momento, em que a fermentagáo está 

em sua maior aetividade. Nesta época undulaqóes de 

escurrías se levantío, e tornáo a cahir precipitadamente 

T. II. P. II. T no 
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#o tanque. A effervescencia algumas vezes he tao vio
lenta, que levanta , e quebra as travessas.que subju-
gao o tanque , e arrancáo os mouróes, ou chaves, a 
pezar de estarem bem fincados na térra. Esta escuma 
he muito espirituosa, pondo-se Ihe fogo, se prende rá
pidamente, e communica a tudo a que chega. 

A fermentaqáo dura mais, ou menos, segundo as 
circumstancias que já indiquei. Ella desenvolve todos 
os suecos, e partes proprias a formar o índigo. Quan
do se quer julgar de todos os principios a huma un-
-$So próxima , ou sonda do tanque , se faz o exame 
com huma taqa de prata, semelhante á dos mercado-
res de vinho , e nesta se deita huma pequeña porgáo 
de agua, posta em fermentagáo; enche-se hum terqo, 
ou pouco menos. O exterior desta taga deve ser mui
to claro , visto que sobre este fundo he que se deve 
julgar do estado de tancada. Se estiver grosia, faz ap
parecer a agua embrulhada, e differente do que effecti-
vamente he com effeito , de sorte que se pensa esta 
o índigo muito dissolrido, no emtanto que o nao es
tá assás. 

Consegue-se a clareza necessaria pelo movimento 
da taga, cuja agitaqáo com pouca differenqa produz o 
mesmo que a batedura faria em semelhante caso no se
gundo tanque, isto he , que , se a materia tem assás 
fermentado , para que as partes tendo as disposiqfies 
as mais próximas á uniáo, se determinem pela batedu
ra , se forma igualmente em a taqa pequeñas massa», 
•u graos, mais, eumenos distinctos, conforme aqu* 
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lidade da herva, e o grao de seu desenvolvimento em 
a fermentaqáo presente. Quando o grao se forma bem , 
se precipita por si mesmo no fundo da taqa, e sómen
te communica a agua , que o sobrenada, huma cor cla
ra , e doirada, com pouca differenqa, como a da agua 
ardente de Coignac. Repete-se muitas vezes esta expe
riencia , até que os mesmos indicios se manifestem de 
huma maneira mais sensivel. 

Deve se sondar o tanque no alto, e no baixo al
ternativamente , para conhecer melhor o seu estado, e 
nao se deixar engañar por aparencias. Algumas vezeS o 
índigo só apresenta hum falso grao na superficie. Além 
disso, a herva entra mais depressa na fermentaqáo que 
a de cima , que fica perto de duas horas antes de ser 
coberto ; e em os tempos chuvosos, em que o índigo 
só tem bem necessidade de dez, ou doze horas de fer
mentaqáo , o alto do tanque muda táo pouco que es-
cassamente se encontrará hum grao, por nao ter forqa 
de o desenvolver , e sustentar. Em geral precisa se hum 
grande habito, para se julgar bem do ponto perfeito de 
fermentagáo. As estaqóes, e muitas outras circunstan
cias lhecausáo muita variaqáo. Devem-se procurar mui
tas vezes os indisios na cor do liquido, quando a sua 

. agitaqáo na taqa Ihe offerece hum grao imperfeito, ou 
que se forma com difficuldade. Tive em S. Domingos 
hum negro Indigoeiro, que, antes de sojtar o tanque, 
provava a agua quatro, ou cinco vezes , especialmente, 
faltando-lhe os signaes ordinarios do grao justo de fer
mentaqáo , Ihe pareciáo fracos, ou equívocos j o sabor 

T a par-
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particular « que encontrava nesta agua, era para elle hum 
signal mais justo que todos os outros. Sempre acerta-
va , e quando os meus vkinhos perdiáo as suas tanca-
das , o meu negro tirava hum grande partido da mes
ma herva madura , « cortada no mesmo tempo. 

Em fim , conhecendo-se , pouco importa saber, 
porque meios se adiantou a fermentaqáo, e que os a-
tomos colorantes, se comeqáo a unir, ou ajuntar ; pr*> 
cisa-se sim aproveitar do momento para fazer soltar to
do a agua, que está impregnada , ou saturada dellers 
no segundo tanque. Entáo esta agua he de huma cor 
verde escura. Huma fermentagáo prolongada, além do 
termo preciso, faiia cahir os principios do grao em hu
ma dissoluqáo, de que o nao livraria a batedura. 

Da batedura , o apresto, que recebe o extracto na 
batedura, he o effeito da agitagáo, e revoluqáo, que 
soffre a agua pela cahida dos baldes. Este movimento 
prolonga todas as vantagens da fermentagáo, sem per-
mittir ao extracto o passar a putrefacqáo ; dirige se a 
reunir todas as particulas proprias á composigáo do ín
digo, as quaes se encontráo, se agarráo, e se concen-
tráo em forma de pequeñas massas mais , ou menos 
grossas , o que se chama grao, respeitado pelos Indi-
goeiros como o elemento da fécula. A agua, que pare
cía verde no principio, ínsensivelmente se faz de hum 
azul carregado, ou escuro, ao depois de ter sido bem 
batida. 

No decurso deste trabalho , se deita differentes 
vezes algum azeite de peixe na batedura , para dissipat 
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t escuma espessa, que se levanta debaixo da pancada 
dos baldes. A grossura , a cor, a partida mais, ou 
menos prompta de cada espuma , tambem servem com 
os indicios tirados da taqa para fazer julgar da qualida" 
de da herva, do excesso, ou falta de fermentaqáo, e 
a regular.batedura. Tambem se deve examinar a agua, 
se ella está muito saturada, he suspeita de fermentaqáo, 
Quando está parda no alto , e a huma pollegada para 
baixo verde , annuncía a mesma falta. Huma tancada 
porém , ao contrario, a que falta fermentagáo, mostra 
quasi sempre huma agua russa, ou ruiva, on de huma 
cor verde tirante a amarello. 

He impossivél que o Indigoeiro bata huma tanca-
da, cemoconvem, se elle nao está seguro , batendo-a , 
do grao de fermentaqáo em mais , ou em menos que 
tem soffrido a agua no infundidoito , ou apodrecedoi
ro. Sendo hábil, se instrue, antes que o-gráo absoluta
mente se forme, entáo ou diminue, ou allonga a ba
tedura segundo a falta , ou excesso da fermentaqáo. 
Deve-se continuar a operagáo, atéapresentarse o grao 
na taga do exame debaixo de huma figura convenien
te , que deixe satisfeito. Quando se faz redondo , e se 
concentra de maneira , a cahir, e rolar perfectamente 
ao funda da taga ; quando se separa bem de sua agua , 
e que esta agua se faz clara , que ella offerece acor, 
que temos dito ; quando finalmente a taqa inclinada 
só deixa ver no fundo algum lodo , entáo he o mo
mento de fazer parar a batedura. A agua, que tem em 
dissoluqáo a parte amarella, e os outrps principios su-

per-
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perfluos , algum tempo depois se separa da fécula, 
submergindo-a totalmente pouco a pouco , e ficande 
ella clara. 

A batedura levada muito longe arrasta a dissolu» 
Cao na agua das partículas mais subtis do índigo, pro
duz hum effeito contrario ao que delle se espera. O 
gTáo , que estava já formado , ou prompto a se for
mar. O grao , que já estava pronto a se formar, se de-
compoem , divide-se, e se perde na agua, que se faz 
turva, eesta agua, ao depois de hum longo repouso, 
só deposita huma fécula imperfeita , de que resulta 
hum índigo molle. 

Do repousadoiro, e diablotin. Ordinariamente bas
tió duas , pu tres horas para o repouso da tancada, 
quando se nao commette alguma falta, mas he muito 
melhor deixallo tranquillo por quatro horas , e ainda 
per mais tempo, nao se estando para que o grao mais 
leve tenha tempo de -se depor. 

Das tres torneiras, que deve tet a batería, primei-
ramente só se abre a primeira , para que o escóo da agua 
nao cause alguma turvaqáo á tancada. Quando toda * 
agua, que estava a seu alcance, tem decorrido, se abre 
a segunda torneira ; a agua , que sahe, tambem deve ser 
como a primeira, clara, e cor de alambre. Estas aguas 
naturalmente cahem no diablotin, donde correm, e se 
perdem pelo campo, pela abertura praticada no repou
sadoiro. Deve se-lhes dar huma tal sabida , que «Ha» 
jflao possSo misturar.se com alguma outra , quer seja de 
rio, charco , ou corrego, porque as faráo pouco «uda-

vtis, 
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veis, e ainda perigosas aos animaes, que dellas bebe-
tem. 

Depois destes dois esgotamentós fica no fundo do 
batedoiro certo sedimento de hum azul quasi negro, 
estancase ainda , quanto for possivel, a pouca agua 
superflua, que nelle se pode achar, abrindo pela ame
tade , e reprimindo convenientemente a terceira tornei*-
ra: finalmente se tira absolutamente esta torneira, para 
correr a fécula np diablotin, que antes se deve ter cui
dado em o vasar. Neste estado se assemelha a hum lo
do fluido. Hum cesto, posto diante da torneira, acam-
barca tudo quanto Ihe he estranho ; e por meio de 
hum cabaqo partido, se tira do hacinóte, e se vasa em 
saceos, como já fallei; deixa-se o índigo nelles a pur
gar até o outro dia de manhá. Quando os saceos, que 
devem estar lavados , e seceos de cada vez , que se 
usa , nao recumbráo mais agua , se ajuntáo dois , a 
dois, e se pendura cada lote nas mesmas cavilhas. Es
te ajuntamento os aperta , e o aperto lhes acaba de 
fazer escorrer a agua , que ainda tem. 

Da desseccagáo , esta inteiramente secca , se despeja 
em taboleiros já descriptos , que se poem a hum ar 
eorrente. Dessecca-se insensivelmente, e penetrada pelo 
Sol, racha como o lodo, que tem alguma consistencia. 
Deve-se comeqar esta operaqáo de noite antes que da 
manhá ; porque hum calor mu-ito continuo surprende 
esta materia, faz-lhe levantar escamas pela superficie, 
e a faz grosseira , oque náoaeontece, quando, passadas 
quatro, ou cinco horas de calpr, tem algum intervallo 

de 
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de frescura , que dá tempo a toda a massa de tomar 

huma consistencia igual. Entáo se Ihe passa huma.co-

Iher, ou trolha por cima, para ajuntar todas as partes 

•sem as revirar. 

Pensáo algumas pessoas, que, amassando o índigo, 

nos taboleiros, quando comeqáo a seccar, esta especie 

de .apresto Ihe dá liaqáo : isto he hum erro ; por que 

esta liaqáo depende únicamente do grao de fermenta-) 

qáo , c da batedura , e do ultimo , e principalmente 

do único. Huma tancada suspeita ou por hum, oupor 

outro Ihe dáo a prova, quando p índigo, que della se 

faz, se esmigalha ao menor toque. 

Logo que a fécula , ou massa , tem adquirido hum 

grao de desseccagáo conveniente, se Ihe pule,a super

ficie , e se divide em pequeños quadrados-, que se poem 

ao Sol, até que se separem sem trabalho dotabeleiro, 

¡e pareqáo inteiramente seceos. Neste estado o índigo 

aínda nao he vendavel. He preciso fazello reguar antes 

que se entregue. Se oencaixotassem antes desta acqáo, 

no fim de alguns mezes só encoptrariáo fragmentos de 

huma massa arruinada, e de muita má venda. 

Para o fazer requar, se amontoa em alguma barrí-

ca tapada com a sua coberta , e assim se deixa por 

tres semanas. Neste tempp spffre huma nova fermen

tagáo, esquenta-se , regumma grossas gottas de agua, 

deita hum vapor desagradavpl , e se cobre de huma 

flor, ou pó fino esbranquicado. A final se destapa, « 

sem ser precisp pór-se mais ao ar segunda vez , se 

dessecca em menos de cinco, ouseis dias. Tendp P»í* 

sa-
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sadp por este ultimo estado, tem todas as condigoes, 
que se requerem , para ser posto no commercio ou á 
venda. Mas precisa se vender logo , nao se querendo 
suppertar, a qucbra , ou diminuigáo de peso , a que está 
sujeito nos primeiros seis mezes, depois de fabricado, 
e que se pode avaliar por hum décimo de menos, cu 
ainda mais no peso. 

Em algumas fabricas o fazem seccar á sombra, lo
go que os quadrados se despegáo da caixa : este me
thodo he comprido ; por quanto he mister que decorráo 
mais de seis semanas , antes que esteja em estado de 
ressuar, mas com tudo he mui favoravel ao Índigo, 
que adquire hum maior lustre , e huma nova liaqáo : 
além disto nao padece o mesmo deseahimento, do que 
se secca ao Sol, e Ihe he superior em qualidade. 

Entretanto P vagar dp desseccamentp parece favo* 
lecer as moscas, que , attrahidas pelo cheiro mui forte , 
que exhalla o índigo, se lanqáo sobre elle , devorando o 
o mais que podem, e depositando nelle os seus ovos, 
donde sahem vermes em menos de quarenta e oito ho-
ias. Estes vermes, trakalhando abrigados dp Sol nos in-
tervallos , ou espagos dos quadrados , e ainda pelas 
fendas do mesmo índigo o amollecem , e enchem de 
hum Jhumor glutinoso, que Ihe deteriora a qualidade, 
e causa huma perda real. Algumas vezes se vem obli
gados a empregar fumegaqóes na casa de seccar para 
1/ie afugentar as moscas, principalmente nos dias tur. 
-VOs, e que ameaqáo chuvas. -^ 

Defender-se-hia o índigo dos insectps, e se acau-
tel-
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tellaria a maior parte dos accidentes, a que estáo ex-
postos sobre os tablados, se , como em certos luga
res das Indias Orientaes , se estivesse no uso de o 
amassar , e de o seccar totalmente á sombra , pondo 
em taboleiros de meia pollegada de alto ; e se ao de
pois de o ter separado em quadrados , se se espaldas-
sem por outros taboleiros ao Sol. Na verdade esta prá
tica pediría hum grande numero de taboleiros, maisfem 
pouco tempo seriáo desoccupados, porque o índigo se 
seccaria muito mais depressa. 

Nas nossas Colonias se poem commummente o 
índigo mercante em pequeñas barricas, ou barris, que 
pesáo quasi duzentos arrateis, e devem estar sufficiente-
mente preparados de arcos, e fechados totalmente nas 
suas duas extremidades , para que o pó , que sempre 
se despega do índigo em o transporte, nao possa esca
par pelas aduellas, ou pelos fundos. 

Esta maneira de o encerrar he imperfeita, e mui 
ruinosa. Como se divide em pequeños cubos, aprésenla 
muitos ángulos, e superficies, e por consequencia in-
numeraveis vaos, augmentado ainda peloencolhimento, 
que padecem as pedras, seccando-se, de que se segué 
hum movimento, ou oscilaqáo, que causa a fractura de 
huma grande porqáo de pedras. As pequeñas partículas, 
que provem desta fracqáo, he verdade, que se empre-
gáo na tinturaría , visto moer-se o índigo, para se em-
pregar nella. Mas como as barricas, em que se trans
porta , tem huma forma redonda ; e que , por esta ra
záo, nao deixáo , nos portos, de os rolarem sempre 

que 
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que as embargSo , e desembarcáo : resulta disto , que o 
pó do índigo , produzido pelo choque dos cubos, ou 
quadrados, se escapa pelas aduelas, pela maior parte, 
mal unidas, ou fica sujo pelo pó de fóra, que penetra 
dentro, das mesmas barricas. 

Os Fabricantes de Guatimálá poem o seu índigo 
em odres de bodes. Este methodo seria muito dispen
dioso em as Colonias, e talvez impraticavel, mas nao 
poderiamos nos por ventura dividir o nosso em quadra
dos mui delgados, e muito maiores, de seis pollegadas 
de superficies por exemplo? Arranjariáo-se estes quadra 
dos com maior facilídade hum sobre o outro em caixas 
feitas de proposito, que dariáo huma arrumaqáo mui
to mais commoda, que es vasos em forma cylindrica, 

§. XV. Nomes, e quaiidades das principaes sortes 

de Índigos espaldudos pelo Commercio. 

No Commercio se distin«*uem muitas especies de 
índigos, que essencialmente differem entre si , em razáo 
da quantidade de partes colorantes, que tem debaixo 
de hum certo volume dado. Sao estes índigos. 

O Guatimálá , que nos trazem da Nova Hespanha, 
cuja primeira sorte, ou qualidade, se conhece pelo no
me de Añil flor. He O melhor de todos os Anis , ou 
índigos. Apresenta hum bello vivo. A sua pedra nao 
tem codea, ou casca. Tem na sua superficie a mesma 
cor que no seu interior: he pequeño, de huma tintu
ra rara, e específicamente mais leve que a agua. 

O 
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O índigo de S. Domingos, do qual se distinguen! 

particularmente duas sortes. O azul, e o -WÍ/VNO pri

meiro se avizinha mais na perfeigáo ao índigo flor , e 

difiere deste em ser o seu azul menos franco, tirando 

mais ao chamado marrón : a sua pedra he mais grossa, 

coberta de huma codea, ou casca, de hum azul mais 

ardoezado que o interior, e a sua textura hum pouco 

mais compacta. Todavía especificamente nao he menos 

leve que a agua. O índigo eril, ou cobre toma o seu 

nome da cor do cobre vermelho , que offerece na sua 

fracqáo, ou quebradura : tem codea , ou casca, como 

o ultimo, de hum azul com tudo ainda mais ardoeza

do : he mais compacto, e especificamente mais pesado 

que a agua. Entre o azul, e o cobre, se fabrica.aínda 

em S. Domingos dois índigos, que participáo mais, ou 

menos, das quaiidades destes últimos, a saber, o vió

lete , e o pescogo de pomba. Este se chama assim, por 

apresentar na sua superficie, quebrando-se, huma mis

tura de muitas cores ; o seu lustre se assemellia 'ao de 

hum viólete purpureo. He mais solido que o índigo 

viólete, ou morado, que tem pouco mais de consisten

cia que a azul: ambas sao superiores em qualidade ao 

cobre. A final, o índigo ardesado , e o tenro salpicad» 

de branco , compostos de hum grao continuado , ou 

sem liaqáo , se olháo na mesma llha como quaiidades 

ínfimas. 

O índigo da Carolina deve ter lugar ao deppis do 

cobre de S. Domingos : he de hum azul mais ardoezade 

assim exterior, como interiormente. 

Os 
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Os signaes exteriores, pelos quaes se reconhecem 

as differentes quaiidades, sao pois acor, a textura, e o 

peso especifico, mas o signal commum a todos, eque 

distingue esta materia de toda a outra substancia, que 

Ihe queira substituir, he a impressáo de cobre, que dei

xa na unha, quando se esfrega nella. 

Dizem, que se pode distinguir o índigo da Caroli

na , dos outros índigos , pelo seguinte processo. Toma

se hum pedaqo deste índigo, reduz-se em pó , em hum 

gral, deita-se-lhe huma pouca de agua quente. Dentro 

de vinte e quatro horas se faz na /supeificie huma 

costra branca ; ora , fazendo-se a mesma operaqáo do-

bre, o Índigo de Franqa, ou Hespanha, se nao verá 

esta costra. 

De ambas as Indias nos vem outras especies de 

índigos menos conhecidas , e que commummente tra

zem o nome das differentes fabricas, ou lugares, em 

que se fabricáráo , taes como o de Java , Sarquesse, 

dos quaes já fallei ; de Jamaica , etc. Tambem no lo 

trazem de África , trazido pelos Negociantes de escra-

vos. 

Usáo do índigo na pintura, moido, e misturado 

com alvaiade, dá huma bella cor azul ; com o amarel

lo, huma verde. Se o empregassem sem mistura a da

lia denegrida. Nao he proprio para a pintura a oleo, 

porque descarrega , e perde huma parte de sua forga, 

seccandose. Nas branquearias se servem delle para dar 

huma cor azulada aos pannos de linho, mas o seu em-

prego mais «eral he para as tinturarías de seda , e lá. 
Eas-
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Eastáo os índigos de hum preqo medio, como o co

bre deS. Domingos, conforme M. Quatremer, para se 

obter todos os matizes de azul, que se podem dcsejar, 

tingindo sedas. Os índigos soberbos, como o Guatimálá 

flor, ou o sobresaliente, tambem se podem empregar 

no mesmo objecto, mas nao fazem hum grande effei-

t o , e elles nao augmentáo assás a belleza da seda, pa

ra que a sua superioridade a este respeito Ihe haja de 

compehsar seu alto prego. 

Póde-se servir na tinturaría em ]á , conforme o 

mesmo Author , de todas as differentes quaiidades de 

índigos, sem excepqáo , e ainda todas podem ser em-

pregadas sem maior inconveniente para os mesmos ma

tizes , e mesmos objectos. Todavía a economía prescre-

ve , que sómente se empreguem os índigos de S. Do

mingos , em a tinturaría de todos os pannos, que se 

destináo a ser ao depois tintos de negro, e nos quaes 

o azul sómente serve de pé. Estes índigos sao mais 

proprios para os azues carregados , ou ferretes, quer em 

lá, quer em panno , e que devem ficar só nesta cor. 

Os bellos índigos de Hespanha sao até o presente os 

únicos, que tem dado esta cor azul viva, e clara, que 

aftrahe a vista. Se o seu preqo he muito mais subido 

que o do índigo de S. Domingos , postas quantidades 

iguaes em huma caldeira, rendem muito mais tinta. 

O índigo-, pelo dizer assim , se acha entre as 

máos de todo o mundo. Todos os dias se fazem delle 

applicaqóes uteis em a Arte da tinturaría , ou de tin

gir. Mas, para selhe tirar todo o prpveito ppssivel, he 

ne-
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necessarip saber-se o modp, porque se faz, e quaes se-
jáo os principios, de que se compoem. Preencherei es
tes ob-ectos nos parágrafos seguintes. 

§, XVI. Analyse Chimica do índigo. 

Estrahio-se esta Analyse de huma Memoria de M. 
De Orval, e de Ribaucour, inserida entre as dos Sa
bios Estrangeiros tom. 9. , que a Academia das Scien-
cias publicou. 

Viose no § que a fermentaqáo da herva , donde 
se tira o índigo , he absolutamente necessaria ao de-
senvolvimento de todos os principios, que concorrem 
á formar esta fécula collorante. Eis-aqui , segundo os 
Authores da Memoria citada, o que se obra nesta fer
mentaqáo. As partes mucosas se destroem. Desenvol-
ve-se hum acido . que , sendo o conductor, e o au-
terador da fermentaqáo, a leva até a podridáo. Neste 
momento se foimáo os alkalis volateis, que, unindo-
se ao acido, produzem os saes ammoniacos. As resi
nas se decompoem em parte, os seus fragmentos, car-
regados da parte colorante, que até entáo tem defendi
do da putrefacqáo, se depositáo com alguma térra ve
getal. Em quanto a parte colorante amarella , cuja reu-
niáo cor» o azul formava o verde na planta , se des-
troe por estar unida a parte mucosa. 

O ponto principal he fazer parar a proposito esta 
fermentaqáo, se a nao deixáo hir muito longe, a re
sina náp se decompoem assás: a aggregaqáo das outras 

sub-
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substancias á térra, nao sendo quebrada , impede que 

esta ultima se precipite. Deixando-se porém hir muito 

longe, entáo a putrefacqáo estando completa, a parte 

colorante, e a resina se acháo destruidas. 

Este trabalho de muitas materias, obrando simul

tanea , ou successivamente humas sobre outras no de

curso da fermentaqáo, desenvolve , e produz as par

tes constituentes do índigo. Demónstra-se a existencia 

destas partes pelas experiencias seguintes. 

Nao se pode duvidar a presenqa dos saes ammo-

niacos no Índigo , visto que despega o ammoniaco, 

sendo moido com cal. 

Contém tambem resina ; porque, pondo-se sobre 

brazas, arde com humachamma muito viva, acompa-

nhada de fumo, e de ferrugem , deixando hum carbo-

naceo consideravel. 

Fazendo-se cozer quatorze onqas , e tres oitavas 

de índigo flor em huma mui grande porqáo de agua, 

seconsegue pelo filtro hum liquor de huma cor maior, 

e desmaiada, que , evaporada em certa consistencia , dá 

huma oitava, e sessenta graos de extracto. O índigo, 

estando secco peifeitamente , se acha pesar treze 

oncas e seis okavas. Lpnge de se mudar a sua 

cor por esta operagáo, o seu azul, pelo cantrario, he 

muito mais bello, e quasi negro ; tanta he a intensáo 

que tem. Huma igual quantidade de índigo azul de 

S. Domingos, submettida a mesma experiencia ,• dá seis 

graos de extracto : e o índigo secco pesa treze ongas1, 

e huma oitava. Obtemse os mesmos resultados com 

• índigo cobre , PU cor de cpbre. Ain-
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Ainda que a lavagem tenha augmentado a belleza 
destas tres especies de índigos com tudo he fácil odes-
tinguillos. Conserváo a mesma ordem. O fior he de 
hum bello azul mais franco , mais vivo : o azul he 
mais trigueira : o cobre he muito mais ainda. 

Esta ultima experiencia mostra -a presenqa em o 
índigo de certa parte extractiva mais, ou menos. Faz 
observar , ou que a fermentaqáo em S. Domingos se 
nao leva táo adiante, como em Guatimálá ; ou que 
nelle se acha a parte extractiva em maior quantidade, 
talvez em razáo do terreno , ou da escolha das partes 
da planta , ou do tempo da colheita , ou , a final , 
que o índigo de S. Domingos contém mais resina , on 
huma parte resinosa menos attenuada : e nao he me
nos verdade que a estas tres diflerengas se deve a que 
distingue estas tres sortes de índigos. 

Mr. De Orval, e Ribancour fizeráo sobre esta in-
teressante pedra multiplicadas experiencias, que se nao 
podem por aquí , e das quaes resulta , que o índigo 
se compoem : primeiro, de huma substancia meio resino
sa, que serve de vehículo aparte colorante: segundo, 
de huma térra : terceirp , de muitP sal ammoniacal: quar-
to, de algumas partes extractivas, que escapáráo ápu* 
trefacgáo. Dizem elles que, conforme as propriedades des
ta fécula, parece que se poderia chegar a imitalla, Pro-
curar-se-hia encontrar vegetaes, nos quaes a parte azul 
fosse abundante , unida a resinosa, e a amarella, pelo 
contrarío, unida ás partes mucosas: de destruir as ul
timas , e de compor em parte a resina colocada do 

r.II . PII. V «<*• 
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azul por hum movimento de fermentagáo pútrida para

da a proposito. 

Para empregar utilmente o índigo em a tintura

ría nao basta encher , e cobrir os poros multiplicados 

dos pannos com as moléculas colorantes desta substan-

cia: precisa-se tambem fixar estas moléculas de tal sor-

te qu» nem a agua , nem os óleos, nem os ácidos as 

possáo despegar em tempo algum. Para se encher este 

fim he preciso: primeiro, saber se o índigo he soluvel 

na agua, nos óleos . e nos ácidos : segundo, de procu

rar em a natureza hum menstruo, que possa nao só dis-

solvello inteiramente sem alterar a sua cor, como tam

bem sem a separar táo depressa, quanto tiver sido ap* 

plicada aos pannos em favor do seu estado de disso

luqáo. Por que esta applicaqáo seria impossivel sem a 

divisáo extrema das suas moléculas, e nao haver mais 

que hum dissolvente, que possa obrar esta divisáo. As

sim todos os exames, e querendo-se, todas as tentati

vas , ou apalpamentos do Tintureiro devem ter, e 

tiveráo com effeito , o fim o encontrar este táo pre

cioso dissolvente , que pode fazer a tintura dos pan

nos em azul nao só fixa, mas duravel. Quantas ten

tativas , se nao tem feito para se conseguir este resul

tado ? Quantas experiencias háo sido mister fazer-se ? 

Contentar-me-hei com indicar algumas, das que se con-

signáráo nas Memorias de IWr. De Orval, eRibaucour. 

Estes Chymicos submettéráo o índigo a muitos agen

tes. Os phenomenos, que elles advertiráo, sao os «• 

guintes. 

Pon-
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Pondo-se o índigo em agua, e déixando-se mace

rar o frío, dentro de pouco tempo, se enche de suas 

partículas salinas, e extractivas, adquire huma cor rui» 

va , hum cheiro fétido , e em hum momento huma 

cor levemente verdoenga. Passado algum tempo, (oi 

to mezes) o cheiro se dissipa, o liquor se volta cla

ro , e sem cor , e a parte colorante do índigo nao 

tem padecido mudanca alguma , á excepgáo da superfi

cie , que toca o liquido immediatamente. 

Oito onqas de espirito de vinho, digeridas a quen

te , e ppr vezes repetidas sobre meia onqa de índigo 

lavado, o esgotaráo, de maneira que nao coloria mais 

de novo , e com tudo o índigo secco pesava ainda 

tres oitavas,-esessenta eoito graos. Esta grande quan

tidade de espirito de vinho sómente pois Ihe tirou qua

tro graos de substancia. O índigo sahio desta experiencia 

melhor do que era antes. 

O acidó nitroso dissolve p índigo inteiramente, 

ecom huma effervescencia das mais vivas, mas o des

cora , desde que o toca. A dissoluqáo he purpura. 

O acido sulfúrico dissolve tambem o índigo per-

feitamente , com effervescencia, e calor, e sem o al

terar. He verdade que se nao muda nem pela agua, 

nem pelo alcohol; mas a agua só Ihe dissolve a parte 

extractiva, que escapou á fermentaqáo no tempo da 

preparaqáo ; e o alcohol, e o ether sómente Ihe ex-

trahem hum pouco de parte resinosa. O acido nitroso 

o dissolve totalmente, mas o descora de todo ; o aci

do muriatico tem a mesma acqáo, a do .acido acetoso 

V a he 
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he nenhuma : Logo só o acido sulfúrico-he o único , 
em que o índigo pode ser dissolvido totalmente, sem 
perder a sua cor. -• •> 

Esta dissoluqáo estendida na agua dá huma tinta 
diafana , de hum elegante azul, e as materias, que nes
ta se querem tingir, nao requerem preparaqáo alguma 
antecedente. Basta tellas feito cozer em agua, para Ihe 
dilatar os poros. Feita esta operagáo , commum a to
dos os tintureiros, se mergulháo em hum banho, que 
se tem cheio de huma porqáo de índigo proporcionada 
ao grao do azul', que se Ihe quer dar. Tingem de hum 
azul agradavel, mas pouco solido, conhecido pelo no
me de azul de Saxonia. O estado salino , em que se 
acba o índigo nesta tinta , a faz tanto mais suscepti-
vel da impressáo do ar , quanto esta especie de sal 
tem com excesso de acido. Tambem se observa em a 
prática que , empregando-se esta dissoluqáo immediata
mente ao depois de estar feita, o azul, que della resul
ta, he mais vivo; porém mais fugitivo. A uniáo, que 
o acido sulfúreo acaba de formar com o índigo, estan
do ainda toda recente, este acido nao fica mui unido 
com esta fécula , senáo ao depois de ter a dissoluqáo 
repousado por algum tempo, e conserva tanto mais a 
sua. affinidade com a agua , que nao he raro ver as 
materias tintas com huma dissoluqáo feita muito de 
fresco perderem, seccando, huma parte da sua cor. 

Igualmente importa nao deixar envelhecer muito 
a dissoluqáo. Com o tempo, o acido sulfúrico por sua 
acides continuada sobre a materia colorante , Ihe des-

troe 
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troe huma parte , e fa* verde jar* a Outra. Póde-se certi

ficar que,servindo-se desta dissoluqáo / passados quinze 

dias ao depois de feita, será preciso hum'qu"ar"tcv mais, 

para poder produzir o mesmo tom de cor. Ainda será 

menos viva que se a dissoluqáo sótíyesse dois dia|. 

Nao he únicamente na dissoluqáo que o acido o-

bra sobre a parte colorante: em o mesmo banho, on

de se ting£, se se faz ferver muito, ou muitó"longo 

tempo, o azul, ím lugar de se augmentar, abateria, 

ou abaixaria a sua cor, e verdejaria. 

Por tanto nao se deve' sentí* que os outros «eídos 

nao hajáo de-ter sobre o índigo" a mesma acqáo, que o 

acido sulfúrico,» Quando se chegasse a dissolver em 

acido acetoso , esta dissolüc<á"0 teria o mesmo lustre 

que a do acido sulfúrico, a tinta, que dalla resultasse , 

nem por isso seria mais solida. O meio usado, para a 

fazer como se qüer, he o seguinte. 

O acido slilfurieo dissolve perféítamente o Índigo, 

e respeita a sua cor, mas nao a risa de huma manei

ra duravel aos corpos,.a que se applica. O alkali vo

látil possue esta propriedade, e , dissolvendo-se, a for-

nece muito rhaift perfeita qué o acido sulfúrico. 'Como 

elle mantem o índigo em dissoluqáo perfeita, eleva a 

molécula colorante dissolvida aos poros da materia, que 

tinge, mas nao Ihe conserva a uniáo, senáo o tempo 

necessario, para afirmar no lugar, em que se acaba de 

ántroduzir , pouco depois a deixa , e o deixa no seu 

primeiro estado, de insolubilidade , isto he o mesmo 

que dizer, que os pieos, e PS ácidos , v nao tem entáo 

mais 
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«sis a acqáo sobre est» mole*-*!-», como antes tinbío. 
Agora se deve ver, comq faz ésta dissoluqáo, e os ef
feitos r que produz applicada a Arte da tinturaría, 

; v, ,: 

.J. XVII. Preparaqáo. , e emprego da índigo, na 

Tinturaría, ; j 

O mek» de se obrar a dissoluqáo , de que acabe 

de fallar, nao he simples. Os alkalis fjxos, e volateis, 

applicados ao índigo, pela vía das djgestpes, nao tem 

acqáo alguma sobre elle. Do icio da. mesma fécula he 

que se precisa despegar o alkali volatü , que o deve 

dissolver. Precisa se para isto attenuar Q índigo a 0 Pon* 

to , que elle nao offereqa alguma resistencia a este al

kali , e peloj. mesmos meios, que servirao a decompor 

os saes ammoniacaes. ,> <~ 

Estes meios sao certo movimento de effervescen-

x:ia, que se-suscita em o vaso , onde o índigo espera 

a sua dissoluqáo, ou certo movimento de>f*#mf-Uaqáo, 

combinado com o primeiro, e produzido pela introduc-

gao de certas materias, _.,., . 

O azul # que se-consegue por estes d^i*, processos, 

he conhecido no Commerciq d*bai-íO; do. nome de atul 

de cubo (azul decaldeira) see?ta dencmi'iniqíos apresen-

ta a idea de hunx azul solWo, Assim se chama porque 

esta cür se prepara em grandes vasos de fnad&ira, ou 

cobre, a que chamáo caldejra. Aquelles, em que as ef

ervescencias sao os únicos meios empregadps para de

terminar a dJsspUiqSo. dp índigo, se appíllidáp. caldeiras 

» ftio. Cal-
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§. XVIII. Caldeiras a frío. 

Para se preparar huma Caldeira a frió em pequeño , 
se mistura juntamente onqa e meia de sulfató de fer
ro , derretido em duas livras de agua , e onqa e meia d* 
índigo , degeridas por tres horas a quente em huma 
livra do mesmo liquido , saturado de onqa e meia da 
potassa, ou alkali fixo : ajuntandose-lhe onqa e meia 
de cal extincta ao ar. 

Executa-se na mistura destas materias hum moví*» 
mentó de effervescencia mui visivel. Huma parte da 
acido sulfúrico se une ao alkali fixo , outra se ajunta 
ás moléculas calcáreas. O alkali volátil se livra , é 
dissolvido o índigo, que se attenua , assim pelo cozi-
mento, como pelas effervescencias estranhas , e pelas 
mesmas obradas no seu seio , nao oppoem resistencia 
alguma ao dissolvente, que o attaca , e Ihe imprime 
o signal de dissoluqáo , de que o alkali volátil marca 
todas as tintas azues , as quaes unindo-se , a dis
soluqáo do índigo será verde , se o alkali volátil nao 
Superabundar, ou se a attenuaqáo do índigo for leva
da ao seu ultimo ponto, esta dissoluqáo será amarella. 
He debaixo da primeira cor, e neste estado de dissolu
qáo , que esta materia deve passar aos poros das las, 
ou pannos , que se tiver nestas caldeiras ; mas assim 
que se tirarem do banho , o alkali volátil evaporará, 
e se restituirán as moléculas do índigo á sua primeira 
cor, e a seu primeiro estado de indosolubüidade. 

O 
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O acido sulfúrico a nú nao produz o mesmo ef-

feito. Talvez a effervescencia será entáq muito violen

ta , e se opporá a uniáo do alkali volátil com o ín

digo , e a destroirá no momento, em que se acaba de 

formar ; acaso tambem a violencia, da effervescencia 

nao suppre a sua curta duraqáo. He por tanto mister 

que o acido , que se emprega, seja obrigado a huma 

base ; mas tal , que tenha a acqáo sobre os saes ammo-

niacaes. O sulfato de alumina, porexemplo, nao tem 

algum; interpoem-se entre estes saes, e as moléculas 

calcáreas , e alkalinas ; e as defende da acqáo destes 

últimos, 

O processo das caldeiras a frío nao he infallivel: 

seu successo he subordenado a temperatura. Se hum. 

grande frío as fizer languir, nao estando o índigo suf-

ficientemente attenuado , o alkali volátil se separará 

em pura perda, eesta fécula, que nao pode dissolver, 

nao contendo quasi mais, inútilmente se tentaráó no-

vos n-ovimentos de effervescencia. Assim a prática de 

fazer digerir o índigo em o alkali fixo, he abusiva; i 

quantidade do alkali volátil, que elle perde nesta oper 

raqáo preparatoria, o priva de huma parte do seu dis-

solvente , arruina a sua dissolaqáo. Esta fécula férvida 

únicamente na agua , e ír.oida ao depois com a mes

ma agua , se dissolve com maior promptidáo, do que 

quando se faz digerir em o alkali fixp ; a effervescen

cia he mais -viva, e melhor sustentada. 

Só se usa das caldeiras a frió, para tingir fios, e 

os Álgodpes , sendo estas, materias de huma textura 

mais 
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jnais fechada que as materias anirhaes , tomao a azul 

com muita difficuldade. Precisa dar-se-lhe , por dizer 

assim , por carnadas, polas ao ar , por consequencia, 

sem cessar - para poder facilitar a evaporaqáo do alkali 

volátil unido ao índigo. Nas caldeiras quentes se nao 

pode empregar esta- manobra, porque as resfria : alcm 

de que, estando o banho aberto muitas vezes, e agita

do por esta manipulaqáo , se evapora huma pasmosa 

quantidade do alkali volátil; porque em razáo do calor 

he mais movediqo que nas caldeiras a frió. 

§. XIX. Caldeiras com fermentaqáo. 

Em a caldeira a frió he "a effervescencia o único 

meio empregado para attenuar o índigo, e determinar 

a sua dissoluqáo. Nestas porém, se topa a mesma causa, 

mais favorecida por hum movimento de fermentaqáo , 

que concorre com ella ao mesmo effeito. 

As caldeiras em fermentaqáo differem em razáo da 

especie de fermentaqáo, que se Ihe introduz ; em huma 

he a fermentaqáo acida ; em outra a fermentaqáo acida' 

pútrida, e tambem se admitte a fermentaqáo pútrida. 

A primeira se chama caldeira do índigo. A segunda 

se designa pela materia fermentescivel, que se Ihe em-

prega : conhece-se debaixo do nome de caldeira de pas

tel. A materia fermentescivel da terceira he a ourina ; 

por este motivo se chama caldeira da ourina, 

••< Preparaqáo de huma caldeira de índigo: Deitao-se 

4ez arrateis de cinzas graveliadas em quarenta baldes 
.. de < 
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de agua, ao depois doze onqas de Granza, ou Ruiva, 

seis arrateis de semeas , e se poem a cozer. Os sedi-

mentos destas materias entráo na caldeira. Deitáo-se ao 

depois seis libras de índigo cozido, e moido na agua. 

Mexe-se esta mistura com huma pá , mistura se com 

huma especie de rodo de pao , fechase a caldeira, 

poem-se ao redor algum fogo, mexe-se segunda, eain

da terceira vez , de doze em doze horas , até que se 

faqa azUl , o que acontece no fim de quarenta e oito 

horas , se a caldeira for preparada com as dóses pro

scriptas , e bem governada,. O banho entáo será de 

hum bello verde coberto de placas, ou laminas cor de 

cobre, e de escuma, ou flores azues. 

A theoria deste processo se approxima ao da cal

deira a frió. Nesta se introduz hum acido todo forma

d o , na outra porém se forma. 

Executando-se esta operaqáo , se pode dar em do» 

extremos bppostos , se hum exceder na quantidade de 

cinzas , ou se esta quantidade sendo a mesma se dimi

nuir muito na das semeas, ou da Ruiva, entáo o alkali 

fixo em hum , e outro caso , ficando superabundante 

att'aca, e destroe tambem huma parte do índigo. Esta 

superabundancia do alkali fixo se conhece , quando o 

banho da caldeira he de hum verde amarello , e que 

as azues, que se tem tingido , tiráo mais, ou menol 

para o verde. Huma caldeira, neste estado, se restituí 

ao ponto , em que deve estar , acrescentando-lhe hum» 

nova quantidade de semeas, ou Ruiva, que, fermen

tando, produzáo o acido necessario, para saturar o al* 

kali fixo superabundante. Dá* 
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Dá-se no extremo contrario, quando se dimmue a 

quantidade de cinzas graveladas, ou quando esta quan

tidade , ficando a mesma, se augmenta consideravelrnen-

te a das semeas, e da Ruiva: entáo o agio, ou acido 

produzido por estas materias , nao. sendo apanhado 

pelos alkalis fixos, huma parte se une ao alkali vola-

til, que deve dissolver o índigo; a outra., fazendp o 

officio de .fermento , determina a fermentaqáo até no 

mesmo índigo. Esta fermentaqáo no principio acida, 

se faz em pouco tempo pútrida, e destructiva. No ca

so que acabamos de descrever, a caldeira no principio 

exhala hum cheiro suave , o banho he de huma cor 

toldado mais depressa de huma cor verdoenga azulada. 

Neste estado tem hum cheiro azedo decidido, e pouco 

depois a putrefaccáo completa , que he irrernediavel. 

Fácilmente se corrige huma caldeira nos dois primeiras 

graos, pando-se-lhe novamente o alkali. fixo , para Ihe 

saturar o acido superabundante. Isto acautella a putre-

facgáo, separa o alkali volátil', e determina a dissolu-

gáo do índigo. 

Preparagáo de huma caldeira a pastel, Em huma 

caldeira, que contenha duzentos baldes de agua, se dei

táo cento e cincoenta arrateis de pastel , com quinze 

-arrateis de semeas , e se Ihe lanqáo cincoenta baldes 

de agua quente. Tendo se o pastel infundido deste m o 

do por tres horas quasi, se enche totalmente a caldeira 

da agua quente , e ao mesmo tempo se Jhe langa a 

agua, em que o índigo se moeo , e cozeo. Tira-se o 

pastel, e se leva ao banho. Quatro horas ao depois, 
do 
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do preparo desta caldeira, o banho exhala hum cheiro 
forte, a sua cor se faz amarella, como folhas seccas, e 
batendo se o banho com a pá do rodo, se levanta hu
ma espuma sem consistencia , de que desaparecem as 
bolhas com estrondo com a mesma pressa , com que se 
levantáo. Oito , ou dez horas depois de estar a caldei
ra preparada ; o seu cheiro comeqa a ficar assucarado 
herbáceo; e a final, tudo está no mesmo estado. No 
fim de algumas horas este cheiro assucarado passa a 
hum cheiro doce , máo, nauseabundo, muitas vezes 
levemente acescente , e que se assemelha aos dos sue
cos recéntemente extrahidos dos animaes. 

Se neste momento se bate o banho, a espuma, que 
"se levanta, nao crepita mais, as suas bolhas se susten" 

tao como as de huma agua saponácea, e sao tintas de 
hum azul mais, ou menos forte. O banho nao he mais 
secco ao tacto, mas sim unctuoso , e de hum verde 
mais, ou menos amarello. Metendo o mexedor no in
terior do banho, e que se levante brandamente, se vé 
levantar o índigo, que-ahí, se funde, e com elle hum 
sedimento mais amarellado que o resto do banho, le
vantando algumas gottas deste ultimo , no principio 
seráo verdes , e transparentes pouco depois o verde 
passará a azul , e as gottas perderáó a sua transparen
cia : fazendo.se-lhe tirar o pastel , e que se tome nas 
máos huma pelota, verdejará ao ar. A todos estes si
gnaes , e sobre tudo ao cheiro , de que fallamos, be 
tempo de moderar a fermentaqáo por huma pouca de 
cal Jangada em o banho. Mistura-se com o liquido por 

meia 
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meio do rodo hum momento depois se senté o ba

nho, e se diz a primeira introducqáo, o cheiro do al

kali se faz sentir, se cessa de Ihe lanqar cal. Isto he 

o cheiro, que se deve únicamente consultar, e o talen

to he de saber desembrulhar dos outros, com que p o 

de estar embaraqado, ou complicado. 

Cinco horas ao depois desta palliaqáo se descobre 

a caldeira , e ella tem perdido o cheiro do alkali vo

látil. Precisa adoqar de novo , se o cheiro do alkali 

nao sobe, se Ihe deita cal pouco a pouco, e se para, 

logo que se senté este cheiro. 

Seis, ou sete horas ao depois, se descobre ainda 

pela terceira vez a caldeira. O banho tem tambem per

dido o cheiro do alkali volátil , se adoqa de novo. A fi

nal , nao se deve cessar totalmente de por cal , se-

náo quando o alkali volátil dominar universalmente, 

e percutir vivamente o olfato. 

Pára-se a fermentaqáo neste momento por Vinte e 

quatro horas. Ao outro dia de manhá, passado este ter

ceiro ádoqamento, se pode tingir em cima da caldeira, 

tinge-se tres vezes no mesmo dia : de cada vez , desde 

que as materias tintas tem sahido , se adoqa. Assim 

que o alkali volátil se fizcr sentir na caldeira , nao se 

Ihe poem cal , mas extincto o seu cheito , he mister 

fazello tornar a apparecer cedo , nao golpeará táo vi

vamente o plfato , porque o calor da caldeira comeqa 

a abater.se. 

Assim se procede por quatro dias, a contar do dia , 

emque se comeqoua tingir, poem-secal no fim de cada 
dia 

http://abater.se
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dia até o ponto, e com as precauqóes ácima ditas, mas 

como a cal vai sempre diminuindo, e que o movimen

to de fermentagáo diminue com ella, precisa se muito 

menos calor no fim do terceiro, e quarto dia: muitas 

vezes mesmo existe ainda assás alkali volátil neste ul

timo dia, para se ficar desobrigado de por cal o quinto 

dia: totalmente nao se poem cal, se se tem de traba-

Ihar na caldeira o sexto dia , precisa entáo tornalla a 

aquecer; porque ella terá perdido todo o seu calor. Vé-

de na Memoria citada os meios einpregados a este fim, 

e a exposiqáo das differenqas , que apresentáo as cal

deiras aquecidas. 

Caldeira de ourina. Emprega se nesta caldeira os 

dois movimentos notados nas outras , a saber , a da 

fermentagáo , e a da effervescencia. A ourina fornece 

a primeira , e os ácidos, que se Ihe introduzem em for

ma concreta , ou liquida , o segundo, pela uniáo com o 

alkali volátil, queaqui he o único producto da fermen

taqáo , que se emprega. Estes dois movimentos unidos 

decompoem os saes ammoniacaes. Consultai a Memoria 

citada para a preparaqáo desta caldeira. 

Vé-se pelos, diversos processos, descriptos ácima, 

que o alkali volátil he o verdadeiro dissolvente do ín

digo, e que só faz preza sobre elle, quando se rompe 

a sua aggregaqáo. Desde entáo o- processo, em que es

ta materia está mais attenuada , ou o alkali abunda 

mais, sendo a mais completa , se deve dar o primeiro 

lugar ao da caldeira do pastel ; o segundo ao da ouri

na, porque o índigo nao está nella táo dividido, como 

na 
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na outra, e tem alguma relagáo com ella pela quanti

dade de alkali volátil que contém. A caldeira a frió, 

ainda que muicommoda , deve ser a ultima ; he verda

de que a dissolugáo do índigo he ahi a mais perfeita 

que na caldeira do Indo , mas tambem he menos du-

ravel , porque o alkali volátil separado pela cal he 

mais movediqo. 

Desejandose maiores miudezas sobre as diversas 

manipulaqóes do índigo, quer nos paizes, em que se 

fabrica, quer nas fabrica, em que se emprega , consul-

te-se o Pe feito Indigoeiro , composto por Mr. Monereau ; 

a obra de Mr. Raseau , intitulada as Manifacturas do ín

digo de diversos Paizes , e duas Memorias impressas 

com a de Mr. d Orval, e Mr. Ribaucour. Unindo as 

rninhas observaqúes com as destes Authores fiz a re-

dacqáo deste Artigo. 

§. XX. Observagoes sobre alguns vegetaes proprios 

a darem esta tinta. 

Ao depois dos graos, pastos, vinhas, mattas, ca-

nhamo, linho, a cultura das plantas tintureiras mere-

cem a maior contemplacáo. Esta he huma verdade que 

precisa empenhar-se em a reproduzir, em hum tempo 

principalmente , em que setem multiplicado , e fixado , 

por hum grande numero de Fazendeiros, hum grande 

numero de especulagóes, em que á vista, e o espirito 

dos capitalistas se esforqáo únicamente em se occupar 

em materias agrícolas, e commerciaes. 
A 
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A naturéza , como se sabe, nao concedeo só a 

Granza, ao Pastel, ao Añil , huma materia colorante, 

tambem dotou com a mesma huma grande multidáo 

de hervas silvestres. Dambourney , pelos seus exames, 

seus trabalhos, e suas fortunas, poupou a seus Conci-

dadáos , que faziáo huma prodigiosa despeza no con-

summo da Granza na tinturagáo das chitas, que fabri-

cáo ^ de tirarem esta raiz da Hollanda, e Zelandia. Ao 

mes-Rio tempo lhes ensinou processos simples , pelos 

quaes mostra a possibilidade de multiplicar os seus ma-

tizes, e de consolidar as suas cores. 

Para dar huma idea da extensáo de obrigagóes, 

que devemos a Dambourney , desejaria offerecer aquí 

a nomenclatura das flores, fructos, lenhos, e plantas 

indígenas, ou naturalizadas, que elle examinou, e de 

que tirou hum producto capaz de supprir as materias 

colorantes, que os Estrangeiros nos nao fornecem, se-

nao com grandes despezas ; mas eu prefiro enviar o 

meu Leitor á sua mesma Obra , a esta serie bella de 

operaqóes, em a qual he interessante ver este virtuoso 

Author perguntar sem descanso a natureza , eobter das 

s-ubstaacias as mais vis na apparencia- as mais bellas-,* e 

as mais solidas cores. Mais de novecentos matizes fo

ráo o inestimavel premio de suas vigilias , intitula-se 

esta obra Rccue'tl de procedes et de experiences sur les 

tintures solides que nos vegetaux indigcnes commuuiqtunt 

aut laines , e aux lainages. 

Poucos dias antes que este homem honrado, ees-

timado de toda a-Europa, fosse tirado aparre de Frar»-

Sa> 
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$á, para cuja prosperidade tanto concorreo, e contri-
buio , me tinha dirigido huma carta , convidándome 
a occupar a Junta da Agricultura do novo trabalho, 
que meditava sobre'o índigo tirado do pastel. En ven. 
ei (dizia elle) os maiores obstáculos, acreditando em as 
Cid* des de Orange , e Avinháo a cultura da Granza, 
ou Lizuri de Esmtjrna , e de Chypre , da qual estava 
obrigado ao Administrador Berti/n , por tirar directamen
te os graos, e memosear com elles aos habitantes , que 
agora o vendem annualmente mais de 1200 cargas , e 
etnserváo na industria Normanda nao só a boa tinta' do 
vtrmélho de Andrinepoli , ou Turquía, mas ainda afila-
tara de todos oS Algodíes de nossas Colonias , recursos 
maprec'uveis para huma populaq&o táo precióla, tomo a 
nossa. 

Este fabricante, imlammado no amor de seu paiz, 
nao só tinha circumescripto os seus exames ein a no
menclatura das plantas proprias á tinturaría , mas ti
nha chegado a fazer prosperar, nas suas possessdes, os 
vegetaes , que parecía nao terem sido destinados para 
0 clima do Cantáo, ou destricto em que habitava. Dé-» 
via particularmente este gosto, que tinha, pelas arvo-

' res estrangeiras a MalesMerbes, isto he, a este Filosofo 
que só trabalhava para ¡Iluminar o seu seculo , e en
riquecer a posteridad* do fructo de seus trabalhos das 

1 suas déspezas , dos séils cuidados, e das suas medita-
qóes. Quanta dor nao deve penetrar o coraqSo de to
dos os que souberein a sua infeliz sorte 1 Se alguma? 
«usa pode camelar a estas por hum tal acontecimen-. 

T.II, R.I1. X t#, 
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to , que he a vergonha de franga, c huma verdadeit» 
caiamidade , vem a ser , a esperanga de que algum 
dia se levantará huma estatua a Malesherbes , que tan
to honrou. a natureza humana com as suas virtudes, 
com os seus longos traba'hos , COm seu amor ardente 
pela liberdade , e com a sin oblaqáo a infelieidade. 

Sem pertender examinar neste lugar, quaes sejáo 
as funcgóes da casca na economía vegetal , observarei 
que esta- parte parece especialmente ser o sitio do prin
cipio adorante. Com effeito, a cor verfoielha, que o 
Orcanete aos corpos gordos, eoliosos, em que infun-
dem esta raíz, depende de sua casca ; e por esta he 
que a< Granza , e o Pastel sao tintureiras. A maior par
te das bagas, uvas, porexemplo, nao tem cor alguma 
a nao ser na sua pellicula. Talvez a materia do índi
go exista nás peliiculas , que vesteni as folhas, e tronco 
do Añil. Assim desde a casca espessa da raiz mais gios-
sa até a delicada membrana da sementé a mais imper-
ceptivel, esta parte dos vegetaes he de huma nature
za differente da substancia , de que se aeha coberta. 
Querer-se-hía por tanto , que hum borh espirito, como 
Mr. Dambourney, possa com sua paciencia, esagacida-
de encumbir-se de procurar nas cascas recursos á tin
turaría. 

Algumas experiencias já tem mostrado , que os 
cocos dos castanheiros da India (Hj/pocastanum) poden 
proveitotamente ser ernpregados na tinturaría. M*«* 
Collega, Desmarets meaffirmou, que asduascobatas, 
ou cascas da sua castanha, que commummente deitíi» 

no 
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no fógo, coritlnháo huma materia tínctorral ; que el
las tingiáo em cor castánha ligeira j os pannos em que 
se guardaváo estes fructos em o ponto, que a fermeri-
taqáo soffrida pelo trapo no apodrecedoiro, e todas as 
lavágens da tritiiraqáo, em as pias dos engenhos de pa
pel , tíSo chegaváo a tirar esta Cor; qUe este trapo era 
em consequencia destinado ao fabrico do papel íombar-
Ho, donde naturalmente se infere, que a casca da dita 
Castánha estava em estado de dar huma cor muito so
lida , sem ser necéssario empregar mordente algnm. 
Logo a tinturaría pode por em contribuiqáo a muitos 
vegetaes, que «té agota nao foráo cultivados por este 
fim. 

Parece que as arvores ¿ e arbustos; eüjbs früctós 
(áo bagas, póderiáo ser uteis ás nossas fabricas; A Nes-
pereira Ordinaria , téndo' passado por huma preparagáo , 
dá huma cúr, a que os Pintores chamáo Verde de be-
xi?a, que hada mais lie que osuccd espesso deste frtí-
ctOf posto a evaporar a hum calor brando , a qUe se 
ajunta 0 alümé (pedri hume) dissolvido em agua, 
Tendo esta preparaqáo adquirido a consitencia dé mel, 
te mete em véxigas, que se -poem a seccar á chaminé. 

Este arbusto offeréce huma Variedade , conhecida 
pelo nóme dé grlo de Ávinháo , pelo Uso do .seu frii-
cto, e do lugar do seu nasciménto: differe da Neipe-
teira precederfte em todas as sUas partes, que sao me
nores , e pelos recortes da flor^que nato sao mais com-
pfidas que o tubo. 

As bagas desta Variedade sao müi conheeid» , e 
X a mu: 



( ! * 4 ) 

muí Usadas na tinturaría em amarello : com ella sé 
prepara a coi- chamada estilo de grao: todavía, a pesar 
das preparagóes das bagas , ellas dáo hum amarello, 
que se conserva muito pouco , e menos quando sao 
para os verdes. 

O swmagre, natural da Franqa meridional, que se 
pode cultivar nas térras mais esteréis, colhe-se no fim 
dé alguns annos. Para se cortarem os seus ramos , se 
servem de foucinhas ordinarias ; deixáo-se por cinco, 
oü seis dias expostos ao Sol ,' e estando as folhas suf
icientemente Seccas , se separáo dos ramos,' por meio 
dO mánguál src folhas separadas se submetem a huma 
mó , e se reduzem a hum pó grosseiro , é assim se 
véndem. 

Os panninhos de Tornasol (orsila) preparados 
nás vizinhanqas dé Montpefiér, nada mais sao que re-
tálhos de panno grosso embebidos do sueco da planta 
chamada Tornasol ,* e que se expeem ao vapor da ouri
na em fermentaqáo para Ihe desenvolver huma cor azul. 

Falta achar os meios de coínpor os píes deTour-
nesol. Isto descobrio Cháptal , fazendo fermentar ó 
Lithen parollus dé Aüvefgne: o que faz a base de Or-
stla com ourina, greda,' e potássa. 

Até agora se tem crido qué os Hollandézes tinhía 
a arte de o extrahhr (elles eráo os que preparaváo estos 
nftalhos) este principio colorante, como tambem de • 
levar sobre huma base, igual á ¿lo lapis, para formtf 
isto, que chamamos páes de Tornesol. 

Todavía a facilidáde , com que estes píes se co
ló-
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loráo em vermelho , a pequeña quantidade de materia 
Colorante, que ellas contém, a impossibilidade de a ft" 
xarem sobre huma base terrea , o uso, em que os nos» 
SPS Commissarios estáo de dirigir constantemente estes 
pannos a mercadores de queijos, deveriáo fazer nasccr 
dúvidas sobre o uso, que se lhes attribue. As informa-
«joes recebidas sobre este assumpto nos instruiráo, que 
os mercadores de queijos faziáo macerar estes pannos 
em hum banho de agua commum, e se serviáo desta 
agua, para lavar os seus queijos. 

Mas as arvores exóticas , ou estranhas destinadas 
a adprnar os nossos bosques, e bosquetes, nao devera. 
ser o objecto único dos exames dos nossos viajantes. 
Aquelles, que podem ser uféis ás artes , tambem sao 
dignos da sua attenqáo. Já Miciiaux, o filho acaba de 
informar a classe das Scjerícias Physicas, e Mathematj-
cas do Instituto 9 que os habitantes da America Septem-
ptrional, que elle viajpu , fazem hum grande uso da 
casca do Quercus tinctorius, por dar com maior lacilida-
de huma cor amarella que o pastel , o qual requer o 
emprego da agua quente. Na leajidade: he cousa triste-, 
que se hajáo de procurar na casca das arvores materiaes 
para a tinturaría , visto que se nao podem ter estas 
sem despeza da sua existencia, , quando se despojáo. 
Vale por tanto muito mais procurar-se isto entre as plan
tas annuaes, e bisannuaes, folhas, flores, e fructos. 

Tambera deveriamos occupar-nOs de plantas, ,cuja 
cultura, huma vez que se introduzisse, daria a nassys 
fabricas mais alimentos , ao commercio huma maiqt 

mas. 
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massa dé permutaqóes, e a nossa industria hum bene
ficio consideravel. Em o numero destas plantas só cita-
fei huma que claramente tem 6 segundo lugar na or
dem dos nossos misteres, e he o Añil, de que se tiri 
o índigo. A semelhanga, que tem este vegetal , e a 
Luierna de nossos climas , me obrigou amigamente a 
meter a ultima no trabalho da Indigoaria, a examinar, 
se ella forneceria huma fécula azul, pois estava na per-
suasáo que a cor verde dos vegetaes era , assim co
mo nas artes dos Pintores, e Tintureiros, o resultado 
da combinaqáo do amarello, e do azul, seria possivel 
de obter 0 índigo de toda a planta fóra do Añil. Es
petando a soluqao deste grande problema, julguei, nao 
sem fundamento, que o Añil pode prosperas nos nos-
sos destrictos Mendionaes , que dáo \\\\m bom abrigo. 
Além de que , sábese que amigamente havia na Una 
de Malta , c em Sipilia, huma Indigoaria. "'•• 

Na realidade o calor de nosso clima pao he assás 
intenso , nern assás prolongado , para dar a outras plan
tas, cuja naturalizagáo se propoem, o ponto demadu-

•réza , e perfeigáo , que requer a sua longa vegetagío. 
Sería", por expmpío, causa ridicula, procurar se a cul-
- tura do Urucutiró , indígena de Cayenna , cuja sementé 
fornecfe esta bella cor, amarella, dourada, e alaranja-
da. A mesma opiniáo temos a respeito da Caréame, e 
de muitos outros vegetaes , que nascem sem cultura, 
como os Lichenes, que se apanháo pelos rochedos , e 

•com os quaes. se prepara esta bella materia cophecldi 
pelo nome de Orselha. 

Além 
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Além disto, quem sabe , se a cultura , da qual 
tantas producqóes tem experimentado a sua feliz in
fluencia , nao deterioraría certas ? As minhas experien
cias sobre a Glicíne tuberosa me obrigáo a pensar, que 
se dáo muitas plantas , que tem a sua constituiqáo no 
estado silvestre, que abandonadas a si proprias , e no 
terreno mais mediocre estáo na sua forqa vegetativa, 
e fornecem o que podem pioduzir, que seria superfluo 
perder o seu tempo , e trabalho , em procurar o seu 
melhoramento, e o apprOxirnallas ás que poderia sub
stituir , ou supprir ; que seu erescimento espontaneo 
nada he mais que hum agoiro certo do seu successo, 
pelos cuidados da cultura ; que sem dúvida se dáo al
guns vegetaes , que se assemelháo a ceitos animaes, 
que résistem a todo o genero de cultura, como se vé 
nos Selvajens resistir a todo o genero de sociabílidade. 

Dáo-sc muitas plantas uteis, cujo destino he crear
se sem cultura. Dáo-se continuamente pelas nao ver 
cobrir, huma extensáo de terreno perdido para as nos-
tas precisóes reaes. Seria mui fácil multiplicallas pelas 
valas , pelos lados dos caminhos, pelas margens dos 
ríos, ribeiros, e canaes, em todos os lugares aquati-
eos, imitando a natureza que espalha as suas sementes 
pelas circumstaheias as mais opportunas ? Taes sao a 
orobo tuberoso , a junqa, a ulmeira , as salgueirjnhas, 
as hártelas, os ouregáos, o serpáo, a giestrella. Hu
mas produzem ramalhetes de flores mui agradaveis, 
e suas folhas dáo hum excellente pasto , outras tem, 
ou sementes , ou raizes farinhosas. Aformosar-se-hiao 

os 
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os rossadps com espigas de flores" Jmui -cheiros-ís ; ?.| 
avenidas verdes podiáo ser botdadas do frumental , e 
de outras gramíneas silvestres. Únicamente se deveriáo 
construir cercas, ou sebes, com arbustos, que deisern 
bagas, de que se podesse tirar huma bebida vinhosa, 
huma materia colorante, ou hum sustento succulento 
para as aves. Deste feitio se uniría o útil ao agrada-
Ve! , e se encontrariáo recursos nas plantas, que nascem, 
ílorecem e fructificáp espontáneamente , e sobre as 
quaes o hornera , pelo dizer assim , nao tem direito al
gum dos que dá o trabalho, 

Sabe-se, que nao ha canto algum na térra, que se
ja ferida da esfeiilidade , que nao possa produzir su* 
arvore , ou sua planta. Deve-se sómente tratar da es
pecie , que mais Ihe convem. Que riqueza se nao tira
ría do nosso terreno, se só Ihe desserr.ps constantemen
te o que elle pode prosperar. Seria fácil nao se enta
piar neste genero, sejn recorrer a epsaios sempre infru» 
ctuosos, e , pela maior parte, irnpraticaveis. Bastaría por 
os olhos na topographia rural do paiz , observar as 
producqóes livres da natureza , e considerar ao depois 
as que a máo do liomem dirige. Este parallelo presto 
mostraría , quaes sao os vegetaes, que se paviáo mis
te r para huma cultura de preferencia. Se assim fosse, 
tal clestricto se entregaría ás plantas algosas , outra; 
á filatura , cordoaria, etc. , outros á tinturaría, outros 
jos graos , ás vinhas, ás madeiras. Huma só se nao en
contraría, que deixasse de produzir alguma cousa y. g. 
pastes, raizes comesriveis. Entáo esta mas» de recuf» 
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sos adquiriría as quaiidades , que o concurso das circum» 
jtancias mais favoraveis poderia reunir. Os cambios , que 
os Fazendeiros fariáo entre s i , multiplicariáo suas rela-
qóes commerciaes , e estreitaria mais os vínculos da 
amizade. 

Qual he a razáo, porque as nossas Colonias , ten-
do-se enriquecido dos thesouros, que o Reino vegetal 
encerrava na Asia , e África de maior importancia, nao 
augmentáo as suas conquistas, ajuntando tambem algu
mas producgóes do hemispherio do seu proprio continen
te , tal como a Coekonilha, plantando-a em dcstrictos 
mais favoraveis, e ao redor das casas iOpuntia, ou Ca' 
tto-Coehinilheiro melhor que os outros para estas produe-
cóes, para a criagáo dos insectos ? Porque , como obser-
vou judiciosamente o Author do Diccionario Encyclo-
pedico no artigo Cochonilha , nao tem feito os nossos 
Entomológicos tentativas repetidas relativamente á uti-
Jidade, que se poderia tirar dos nossos Galinsectos in
dígenos. 

Todavía, procurando-se naturalisar novas produc-
cóes, nao devemos perder de vista as que melhor con-
vem ao terreno , e ás suas differentes temperaturas. 
Dándose extensáo a esta cultura , nos veriamos deso
bligados de comprar aos nossos vizinhos por grandes 
somnias, o que nos he fácil preparar nos nossos lares, 
e fogóes. Nos nao temos chegadp a dispensar da galha 
de Alepp, ou de Esmyrna, para as nossos Sombreirei-
ros ? Esta materia nao he vantajosamente substituida 
pela casca do carvalho, que dá h(um negro táo solido, 

mui-
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muito melhor, e a melhor prego ? Libertémonos de 
«odas estas contribuigóes, deque estava sobrecarregidi 
a nossa industria. Nos possuimos objéctos, que serio 
sempre piocurados com ardor por todas as Naqóes, qut 
se nío poderáo prover em outra parte. 

Que circumstancia mais feliz , para augmentar o 
recurso das materias colorantes, que agora se occupáo 
na perfeigio da tinturaría os dois man ¡Ilustres Sabios 
da Naqáo Chaptal , e Bertholet. Basta nomeallos para 
Jhes tecer o elogia, e conceber a esperanqa de que as 
Artes vio a receber a luz da Chymia. 

N. B. Esta Memoria he de Mr. Parmentitr. 

Es-
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JLxplicayáo das quatro Estampas pertencentes Un-
digoaria, copiadas da Encyclopedia. •• 

Estampa I, 

Trabalho do terreno para se plantar ham Indigoal, 

e para o eolher. A 

Fig. ?. JL Erspectiya de hum terreno trabalhado por 
hum ancinho, para formar hum Indigoal. 

a, Ancinho. 
e», Braqos do apcinho. 

f, Barra do mesmo. 
gg , Pretos , que puxáo por elle. 
hh , Cabo do mesmo. 
i , Preto, que guia a sua marcha. 
i, Regos abortos pelos seus dentes. 
/ , Pretas, que plantáo o grao da Indigoeira nos regos 

abertos pelo ancinho. 
Fig, a. Perspectiva de hum terreno , cheio de covas 

feitas á enxada , (fig. 4- ) para se plantar hum 
Indigoal, 

# , * , Pretos, que fazem covas á enxada. 

•ky Pretas , que plantáo o grao da Indigoaria nas co

yas , d. 
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c , Cuia, cabaqo partido pelo meio , (fig. 9.) em a 

qual as pretas trazem os graos da lndigocira, que 
se devem plantar. 

i , Covas abertas na térra á enxada. 
Fig. } , Perspectiva de hum terreno, em que se corta 

o Indigoal, do qual se fórmáo feixes, que se Je* 
vá > aos tanques. 

m, Plantas de Indigoeira, que estáo de vez. 

m, n , Pretas, que cortáo a herva com suas segadeira» 
próprias (fig. 7 . ) 

• , Preta, que a enfeíxa. 

p, Preta, que a carrega ao tanque, ou Indigoaria. 
Fig. 4. (Veja-se a escalla para as proporgóes) repre

senta huma enxada , instrumento, de que se ser
ve geralmente nas nossas llhas da America, pan 
se trabalhar a térra. Este instrumento he compos
to de hum cabo de pao, passado pelo alvado do 
ferio da enxada rigorosamente chamada. 

Fig. j . Ferro de huma enxada, visto de costas. 
Fig. 6. Ferro da mesma , vista pelo seu lado interior. 
Fig. 7. Faca de cortar a Indigoeira , ou ferramenta, 
: - corta que he cortada, 
Fig. 8. Rodo, instrumento de madeira , com que se 

. cobrem as covas de térra, onde se plantou a In* 
digoeira. 

Fig. 9. Cuia, ou parte dos cabaqos. 

Fig. 10. Representa o lado do ancinho , com o qud 
se abrem os regos nos terrenos, destinados a ln-
digoaes (Vede fig. 1. da mesma Estampa,}. 
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a, Base do ancinho. 
e, Braqos do jogo dianteiro. 
h, Cabos do jogo trazeiro. 
r, Dentes do ancinho. 
Fig. 11. Representa o jogo trazeiro no ancinho visto 

por diante, ou em face. 
Fig. 12. Ancinho visto pelo comprimento. 
a, Base do ancinho. 
e, e, Braqos do jogo dianteiro. 

J, Barra do dito. 
h, Cabos do dito. 
r, Dentes do ancinho. 
Fig. i j . Representa num dente do dita. 
Fig. 14. Especie de sacho , com que se monda o In-y 

digoal. >i 
Fig. 1$. O mesmo instrumento, visto de prancha. 
Fig. 16. Serpe, ou faca. Instrumento muito usado em 

todas as fazendas. 
Fig. 17. Tesouras inventadas por Mr. de Saint-Venant, 

Engenheiio em o Cabo Francez , para cortar • 
Indigoal. 

£*-



( Í I 4 ) 

Estampa II. 

O alte da Estampa , ou cabeqSM representa a viste 
de huma Indigoaria. 

A, Alverca , ou tanque de agua clara. 
B , Infundidoiro. 
C, Batedoiro. 
P , Repousadoiro, que se chama Diablotin, 
E, E, Torneiras, pelat quaes a tinta de hum tanque 

paisa pata o outro debaixo. 
F , Buracos , que se tapio huns aO depois de outros, 
'•" -pata vasar a *gua clara do batedoiro , quando í 

fécula já se tem precipitado no fundo. 
G, índigo, de que se tem enchido oí saceos de pan-
t:' >no, em ftJrwia de -calcas para os fazer esgatar. 
K , Alpendrada , ou rancho aberto , com corrénteza de 

ar, Ohde íe poem o índigo em taboleiros , para 
* o acabar de seccar i -sombra debaixo delle. 
I , Preto, que traz a planta ao infundidoiro. 
%,K, Preta i, qUe mexern , ou movem continuamen

te a tinta do batedoiro com baldes forados, e pe
gados em cabos compridos. 

L , Plantas da Iñdigoeira. 
M, Casa nobre , ou de Vivencia do Propriífario , ou 

dono. 
IV, Campo semeado de Indigoeiras, ou' Indigoal. 
fig. i- 0,0, Taboleiros de madeira ieVantadoí erri 



< ) i í ) 

cima de cavalletes , que servem para fazer seccar 
o índigo á sombra debaixo da alpendrada H , re
presentada no Cabeqáo da Estampa. 

Fig, a. P , Faga curva em feigío de podáo, ou feu-
cinha. 

Fig. }. Q-, Taqa de prata bem pollda, que serve pa
ra se examinar a formagáo do grao na tinta do 
batedeiro. 

Es-
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Estampa Iíl. 

•' Batedoiro montado: andeime, ou tablado dos pegos, 

seceadoiros, e corte vertical da Indigoaria. 

Fig. i . Perspectiva de huma Indigoaria simples , da 
qual o infundidoiro está carregado , com as bar-
ras, ou travessas: o batedoiro montado, e prom-
pto a ser batido com baldes sem fundo. 

* , a, Infundidoiro , ou fermentadoiro : tanque em 
que se infunde a herva para fermentar. 

b,b, Batedoiro, tanque em que se bate o extracto. 
e, c, Repousadoiro, terceiro tanque grande, ou espe

cie de tapume, que serve a encerrar, ou a con
tar a bacia, ou Diablotin k (fig. 4 . ) , e o pen-
duradoiro , ou cabide, u, (a mesma figura) no 
qual se penduráo os saceos cheios da fécula do 
índigo. 

i , i , Mouróes, ou chaves do Infundidoiro. 
e, Torneiras do Infundidoiro, que se abrem, ou de-

sarroIhSo ao depois de ter a herva fermentado suf
icientemente. 

y , Torneiras do batedoiro , que se abrem humas de
pois de outras ao depois da batedura , e repouso 
do extracto. 

G, G, Barras das chaves do Infundidoiro. 
h, h, Travessas , ou barras do Infundidoiro, que *• 

poiáo sobre as palissadas. 
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*', », Palissadas , ou pranchas de palmito deitadas por 
cima das hervas , quando o tanque está cheio. 

/ , Escada do repousadoiro. 

ra, m , Caixáo dos baldes de bater o extracta. 

n, n , Forquilhas dos ditos baldes. 
o, Cabo dos ditos, (m, o) 

q, Torneira quadrada do repousadoiro ; a torneira, que 
está aberta sempre, responde ao canal da descarga 
chamado valla, (la vide) 

u, Cabide , onde se penduráo os saceos cheios de ín
digo", 

Fig. 2. Perspectiva do andaime , ou tablado posto so
bre hum poqo da Indigoaria , para se tirar a a-
gua , e encher o infundidoiro ao depois de estar 
cheio de herva, e com as barras. 

a, Forqüilha da alavanca, ou contrapeso, que levan
ta , e abaixa. 

b, Asna que forma a alavanca¿ 
e, Andaime , ou tablado. 
/ , Correia , ou corda do balde de tirar agua. 
g, g, Canal, por onde a agua corre ao tanque. 
m, Preto , que pega no balde para lanqar a agua no 

canal, por onde corre ao tanque, 
n, Preto, que faz subir hum balde pegado a hum dos 

braqos da asna. 
p, Pogos da Indigoaria, 
Fig.- j . Perspectiva do seccadoiro, e tendaes, em que 

se poem os taboleirps cheips do Indigp , que se 

tem para seccar, 
, T.II . P.ll. Y r> 
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r , Edificio, e casa do seccadoiro. 
s,i, Tendaes , <que se prolongSo rttufto adianfe ¿9 

interior do edificio. 
Fig. 4. Corte vertical de huma Indigoaria. 
a, Infundidoiro, oü ferm'entadoiro: tanque, emqueie 

deita a hetva a fermentar. 
í , Batedoiro, tanque', em que se bate 0 extracto, si-

hindo do feriheritadoiro. 
e, Repousadoiro, terceiro, e grande tanque , ou es

pecie de enceTrimento, que serve a conter o dü-
blotin k, e o cabide « , em que se penduráo os 
saceps chelos da fécula do índigo. 

d , d , Mourdes, Ou chaves do infundidoiro. 
e , Torneira do infundidoiro, que se ab'r"ey ten lo fer

mentado a herva. 
f, f, Torneiras do batedoiro , que se abrem hurrra» 

ao depois das outras , ao depois da batedura , e 
repouso do extractó. 

§, g, Barras das chaves do infundidoiro. 
k, Diablotin, ou bacia, que recebe a fécula colórante 

do batedoiro. 
° 7 , Escada do repousadoiro. ' 

n, Forquilhas dos baldes de bater. 
p , Pequeña fórrha, ou cóvasiriha , feita np fundo Jo 

diablotin. ( k ) 
q, Tprneira quadrada, e sempre livre, que correspon* 

de ao canal, em que se vasa, chamado a valla. 

u, Cabide „ pehduradoirp , em que se penduráo os 

saceos cheios da fécula do índigo. 
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» , Fundo do repousadoiro. 
x, se, Rolhóes de madeira, em que se fazem OS biíí 

ráeos para as torneiras. 

Y ¿ &* 
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TINTURARÍA. 
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MEMORIA I. 
SOBRE O URUCU. 

(Histoire universelle de Commerce.) 

Ppr Mr. Savary. 

KJ Rocou, e ppr outra Roucott, ou Raucotirt, a que 
os Brazilíanos chamáo Urucü , os Mexicanos Achio-
tli, os Ilollandezes Orleane, he huma draga, que ser
ve á tinturaría, e á pintura. A arvore, que produz os 
graos , de que se compoem a tinta Urucu , gasa do 
mesmo nome-, e nao he mais alta que huma pequeña 
laranjeira. Suas folhas ppntudas , pela sua ponta tem 
a figura de hum coragáo. Dá flores brancas misturadas 
de encarnado, compostas de cinco folhas em feigáo de 
estrella , que crescem em molhos nas pontas dos raniéí. 

A 
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A estas flores seguem pequeñas causellas, que eontím 
muitos graos da grandeza de grao de coentro , cober-
tos , estando maduros, de hum vermelháo p mais vi. 
vp , que se pode imaginar. 

Para se ter esta preciosa cor , se sacodem estes 
graos em hum vaso de térra, laváo-se com agua tepi-
da , até que deixem o seu vermelháp. Tendo-se depois 
deixado repousar por algum tempo, se toma o pé, ou 
sedimento , que he huma especie de borra, com que 
se fórmáo os paos, ou taboletas, ou pequeñas bolas, 
muito estimadas, quando sao puras , e sem mistura, 
o que he cousa rara. Alguns se servem do fogo tam
bem , para fazer cozer esta droga, e dar-lhe consisten
cia. 

A cor , que ps Tkitureirps fazem com o Urucú, ke 
mais cara, e menos segura, que a que se faz com cas
cas de cortume, e assim lhes he prohibido. A cor af
ranjada todavía se tinge com o Urucú, e hum pouco 
de páp Brazil. Deve-se escplher P Urucú de hum chei
ro de lirio , ou de violas , o u o chamado vcrdadtin 
eayenna o mais secca, e de cor mais subida , que se 
ppder encontrar, de hum vermelhp vivo de papoula, 
brandp ao tpcar, sem alguma dureza , fácil de se es
tender , e nunca táo duro que, tocando alguma cousa 
forte, nao ppssa fazer alguma impressáo. Finalmente, 
quebrando-se, p seu interipr deve ser ainda mais vivfl 
que o seu exterior. 

As fraudes, que se podem commetter neste genero, 
comistem, om Ihe misturar ter» veimelh» bem pendra

da, 
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da, eu ladrflho moido no momento, em que se acaba 
de cozer a droga na caldeira, o que Ihe augmenta o pe
so, e ovplume. Póde-se descobrir esta fraude, fazendp 
dissolver huma porqáo em agua, se for puro, se dis
solverá inteiramente ; se for misturado de térra , ou 
tijollo, hum, e outro se precipitaráó ao fundo. 

Nas Antilhas, quando se pesa o Urucú, se abate 
cinco por cento pelo peso das folhas, com que se co-
brem , e pelo yencilho , com que estas se prendem. An-
tigamente o Urucú vinha destas llhas , e tambem do 
Hollanda, em pequeños páes da forma de hum escudo 
branco, que era excellente, mas, o que agora nos tra
zem , vem em grossos páes quadrados, ou em bolas, 
que Ihe he muito inferior, quasi sempre húmido, qu-
jo, mofento, e de hum cheiro insoffrivel. 

6erve-se do Urucú , para dar cor ao Chocolate, e 
á cera amarella. Taríibem se usa na Medicina , como 
pertende o Senhpr de Blegny em alguns dos seus Tra
bados. 

ME. 
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M E M O R I A II. 
SOBRE O URUCU. 

( Bixa Orellana Linneo. ) 

( Noveaux voyages aux ísles de l'Amerique Tom. I. 

Part. I. pag. 82.) 

N. 
P. Labat. 

O recenseamento, que fiz de minha freguezia, náp 

me satisfiz de saber únicamente do numero de almas, 

que acompanháo , tambem observei os géneros, que fg-

bricaváo. Achei por tanto que apenas haviáo cinco en

genhos de Assucar. O resto dos meus freguezes se oc-

cupaváo na cultura do Urucú, do Añil, e do Cacao. 

Afora estes, haviáo muitos que viviáo das suas produc-

(¡óes, a saber, das farinhas de Mandioca, que faziáo, 

e dos animaes, e aves que criaváo, cujo trafego nao 

era menos consideravel , porque vinháo do fundo da 

mesma térra, e que Ihes dava moeda corrente. Ampia-

mente fallarei do Assucar, do Cacao, e da Mandioca, 

em outro lugar. Agora passo a dar huma idea, a mais 

justa, que me for possivel , acerca da sua qualidade, de 

sua cultura, de seu uso, dos modos, com que o po

dem fazer, e dos meios para os descobrir - e fallarei ao 

depois sobre o índigo. 

O Urucú, a que os Hespanhoes chamáo Achiote, 
he 
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he huma tinta vermelha, que serve em primeira cor ás 
Jas brancas, que se querem tingir de vermelho, azul, 
amarello, verde , e outras cores. Provem de huma pe
lícula vermelha, que cobre os pequeños graos brancos, 
e redondos, de que se enche o fructo da arvore, cha
mada Urucuieira, e que nasce em toda a America. De 
ordinario tem a grandeza de hum abrunheiro , mas 
muito mais copado , e a sua casca mais negra. Suas 
folhas sao assás fortes , grandes , duras , e de hum 
verde carregado. Produz duas vezes cada anno flores de 
huma cor vermelha de carne, em grandes ramalhetes, 
que assás se assemelháo ás rosas bastardas, a que succe-
(lem ramalhetes de folhelhos, cobertos de picantes, co
mo as das castanheiros , porém menores, que , abertos, 
se acháo cheios de graos, como os do coentro, cober
tos de huma pellicula encarnada , que difficilmente se 
separa do seu grao , deixando-o todo branco, e assás 
duro, quando se Ihe separa : esta pellicula , macerada em 
a«ua, e cozio\a cúmpoem a tinta, chamada Urucú. 

Sabe-se estar maduro o grao, e que tem chegado 
á sua cor perfeita, quando ofolliculo, que os contém, 
se abre de si mesmo. Bastáo que hum , ou dois se 
abráo para se haverem de colher todo a ramalhete, 
ou cacho, que de ordinario tem oito, ou dez, ealgu-
írias vezes mais, segundo a idade da arvore, e a bon
dade do terreno. Os negros maiorcs, e menores se oc-
cüpáo em abrir as causellas, que o nao estáo suficien
temente , apertando-as entre os dedos , e fazem sahir 
com a unha do pollegar os graos, que estáo dentro, 

que 
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que poem em cuias , ou ametade dos cabagos. Estes 
graos se poem em canoas, ou coxos de madeiras, fe".-
tos de hum só pao , com agua. Deixáo se nelles por 
sete, ou pito dias, e ainda mais, até que a agua co-
mece a fermentar , entáo se mexe fortemente cora 
grandes pás de madeira, que sao como humas grandes 
espátulas, ou melhor, como pás de fornos, e se pillo 
em pilóes de madeira , para llies separar as pelliculas 
vermelhas, que os graos contém. Repete-se este traba
lho quatro , ou cinco vezes , até que nao haja mais 
pellicula em os graos ; feito isto, se passa porpeneiras, 
que se fazem de canas rachadas , com buracos assás 
pequeños, que nao deixem passar os graos ; a agua, 
que se tira, he assás espessa , muito avermelhada , e 
de hum cheiro muito máo. De ordinario se tem duas 
caldeiras de ferro, ou cobre, de boa grossura, postas 
cada huma sobre huma forualha , fechada, em que se 
poem esta agua , que se faz cozcr assás , e á medida 
que ferve, se poem em grandes bacías a escuma, que 
lanqa , e quando nao dá mais escuma , se lanqa fóra 
como inútil, e em seu lugar se poem asescumas na cal
deira. Fazem-se ferver a estas por dez, ou doze horar, 
mexendo-as continuamente com huma espátula de ma
deira , para que, apegando-se á caldeira, se nao queimem, 
ou , pelo menos, se nao faqáo negras. Conhece-se, que 
tem o seu cozimento necessario , quando comeqa a 
despegar-se por si mesma da espátula : entáo se tira, 
ou se poem a resfriar em bacías , ou coxos de pao 
mui limpos. Estando fría , fazem-se balotas de duas, 
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a tres arrateis cada huma , e para impedir, que se nao 
apeguem ás máos, se untáo estas com azeite de caria-
pato. Estes bollos, ao depois de feitos, se embrulháo em 
folhas de pacobá , passadas pelofogo, para as fazer mur-
char, e as fazer mais manejaveis, e se prendem entáo 
com guitas, ou cordeis. 

Acabo de dizer, em poucas palavras, o modo de 
que se faz o Urucú , o que pode bastar aos que nao 
se empenháo muito em entrar nesta materia, mas pre
cisa contentar aos curiosos , explicando com toda a indi-
viduagáo, e miudeza esta manufactura. 

Da maneira, e modo de cultivar, e'fazer o Urucú. 

Desde Marqo, até o fim de Main he o tempo de 
plantar o Urucú : com tudo, plantando-se de Fevereiro , 
e ainda de Janeiro, tambem medraría ; mas por isso nao 
fructificaría mais cedo que o plantada em Margo. Para 
o, plantar só precisa , ao depois de ter limpo a térra, 
abrir pequeñas covas á enxada, e lanqar-lhe dentro tres, 
ou quatro graos , quando muito , como se faz para 
plantar milho, ou feijáo. 

A distancia, mais racional he de oito pés em quadra
do, monda-se, e seconserváo, como as outras arvores. 
Quando crescem a grande altura, se capáo, em ordem 
a formar copa , e convertello de arvore em arbusto. 
Colhem-se duas vezes no anno, junto do Natal, eSáo 
Joáo. O plantado em Marqo, Abril , e Maid produz 
pelo Natal. Véndese no eaxo hum folhelho aberto, 

to-
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'todo o caxo está maduro , e o que se cofhe neste es

tado se chama Urucú verde. Quando se quer deixar 

seccar mais, para se guardar, e debulhallo com maior 

descanso , se colhe, quando tem mais folhelhos seceos 

que verdes no caxo , e entáo se diz Urucú secco. 

O Urucú verde só se pode guardar • por quinze 

dias, antes de se abrir, e fazer, mas rende hum tergo 

mais que o Urucú secco , o Urucú nao he o melhor. 

O Urucú se pode guardar muito bem seis mezes , e 

se pode bater para o debulhar, tendo-o antes feito sec

car ao Sol, e tello mexido. 

Para debulhar o Urucú basta abrir a casca, da par

te do pé , e tirallo por baixo com a pelle , que veste 

as sementes , sem se embaraqar com as pelles. 

Ao depois de terdes debulhado, he preciso ter huma, 

ou muitas canoas, conforme o Urucú , que tiverdes, 

a que vos chamareis canoas de infusáo , onde poreis 

os vossos graos por tres, ou quatro vezes, batendo-os 

hum pouco com o piláo , pelo espaqo quasi de hum 

Miserere, e depois enchereis a canoa de agua até dez, 

ou doze pollegadas, antes da sua borda. Para tres bar-

ris de gráes se precisáo cinco de agua : a mais clara, 

e mais viva lie a melhor, a qual se deixa, pelo menos, 

oito dias na canoa de infusáo , mexendo-a duas vezes 

por dia com hum rodo, por cada vez quasi meio quat-

to de hora. 

Tendo-se demorado assás na canoa , ou coxo de 

infusáo se poem cestos sobre a mesma, passáo-se ees-

tos sobre a canoa para Ihe fazer cahir toda a agua, e 
graos ; 
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« grSos 5 poem-se em huma segunda canoa, chamada 
de pilar, que deve ser grossa quatro pollegadas por bai
xo. 

¡ Querendo-se por ao mesmo tempo novos graos de 
infusáo, se deve tirar a agua da canoa de infusáo, que 
se chama de primeira agua, e polla em outra, que, se 
chama de reserva, porque se guarda esta agua para ser 
posta na segunda, e terceira a cozer o Urucú. 

O grao, que está na canoa de pilar , deve ser bem 
pilado com manguaes, e bons braqos o espaqo de hum 
quarto de hora, ou mais , de sorte que todo o grao 
padega -, ao depois disto se poem de. infusáo em a mes.-
ma canoa de pisar, ou em outra de infusáo, qualquer 
que seja , por huma , ou duas horas em agua clara, 
ou que tiver servido, e depois se passa pelo cesto ( pe-
neira) esfregando com as máos, quando se passa;' ao 
depois se passa segunda vez na canoa de pisar, para os 
tornar a pisar, esfregar, e passar segunda vez, cotrlo 
na primeira. Esta agua se chama segunda agua , que 
tambem se deve guardar. 

Depois disto precisa pollos a ressuar, bem cober-
tos em sua canoa , com folhas de Pacobá, ou Cáete. 
A esta canoa se chama de ressuar. Deve ficar nesta 
oito dias , sem se Ihe tocar , até ver-se que quer 
crear bolón 

Tiráo-se desta canoa, para as por na canoa de pi
lar, em que devem ser , como na primeira vez, de
pois esfregados, tornados a lavar, e , passados duas ve-
íes , ao depois de terem sido iofundjdos por hum, ou 

T.U.P.I. Z d o i s 
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-dojí"di*ts em ambas as aguas y e a agua, que deilas*** 
•hé-', Sé chata» 'a terceira, ?í> 3, 

Ainda se dáo alguns fabricantes , que os poem a 
resSeccar, para lhes tirar ainda agua, a fáaer'oUrucií^ 
•«Ms-este"he amito fracaj eso he hum tempo perdido, 
e faí o vosso Urucú ser de-huma qualidade inferior. Pó-
de-sfe , quersndo, fazer-Se deste mpdo, mas »agua de
ve servit'para- se in*fiindirem outros grábsy como a agua 
do Urucú, isto he, a agua russa, que fica, ao depois 
de se Ihe ter tiíadc*: as escumas, que se devem p6r em 
huma canoa, para as guardar para este uso, que se cha
ma canoa de agua. 

Além desta , se deve ter outra canoa, chamada de 
lavar , ' que deve estar sempre cheia de agua , a fim 
de qUe os que manejáo o Urucú nella lavem asmaos, 
« as peneiras, cestos, ou pilóes , etc. a evitar a me
nor perda ; por ficar huma tal agua muí propria a in-
fundir-sé os graos ,'• e deve estar junta á agua do 
*Ü|Ucú , visto qr̂ fS amibas contém sempre algum , e 
communicar esta impressáo , quando quizerdes fazer 
vosso Urucú , o que se deve fazer , logo que tirardes a 
•vossa agua segunda. 

Ptecisa-se tomar esta agua, e passalla para huma 
canoa, chamada de passagem, sobre huma peneira, que 
se deve lavar muitas vezes sobre a canoa de lavar. Es
ta canoa da passagem deve ser mui commoda, se fór 
•dividida pelo meip; porque se deve passar duas Vezes 
•pela peneira, que deve ser lavada muitas vezes no co-
Xo s de lavar, Este coxo de passagem deve ser muito 

lia-
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flrtipo' , -é se deve misturar a esta segunda agua hum 
bom terqo da primeira. Do mesmo modo se passa i 
terceira agua, misturando-a com os dois terqos da pri
meira. 

Tendo sido por duas vezes a agua passada pela 
peneira, deve ser posta em huma , PU muitas caldeiras 
de ferro,'passando-a antes par pannps ralps, e muitas 
iezes lavados. Esta agua, posta nó fogo, logo entra 
a escumar, que se tira, e poém em hum coxo á par
te , as qual se chama o coxo das escurras* 

Quando a agua nao escuma mais , sómente he 
boa para se por na canoa, pata servir de por de infu
sáo os graos. Se a escuma vier muito depressa, preci
sarse diminuir o fogo. 

Tendo-se muitas escumas, para ascozer, as poreís 
ém huma- caldeira, chamada a batería, debaixo da qual 
fareis antes muito fogo , diminuindo-o1, á proporqáo,, 
que as escumas sobem. 

Precisa-sc, de tempos ém tempos, alimpar asvossas 
caldeiras com a pedra pomes, principalmente , a cha
mada de bater, ou bataria. 

Precisa-se na batería hum preto, que a mexa qua
si continuamente , e despegue o Urucú, que se pega* 
ria ao fundo, e ás paredes da bataria, e quando ovos-
so Urucú salta, precisa diminuir o fogo ; porque Ihe 
Saltaría a metade, e o seria muito depressa , quando 
nao saltando mais , basta deixar-lhe sómente brazas 
debaixo da bateria , e entáo só se precisa movello hura 
pouco, o que se chama, veutr, 
•i 2 4 Es*) 
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Espessando-se o vosso Urucú , e formando huma 
massa, precisa voltallo , e revoltallo muitas vezes na 
caldeira, diminuindo pouco a pouco o fogo, paia que 
se nao queime, e nisto se deve ser bem exacto; por. 
que o Urucú nao secca em menos de dez , ou doze 
horas. 

Para se conhecer, quando está cozido, nada mais 
tendes que voltallo, erevoltillo, molhar vasso dedo, 
ou escarrar em cima, e nao pegando o Urucú , está 
cozido. 

Neste estado se deixa endurecer hum pouco mais 
na caldeira com hum calor muito moderado, mexen-
do-o , para que se coza, e seque mais de todos os la
dos. 

Tirando-se , sempre fica algum agarrado ácaldeira, 
que he preciso nao o misturar com o bom Urucú, an
tes sim repassallo com agua, e graos. 

Tirado o Urucú da batería, nao se deve logo fa-
zello em pao , mas sim estendello em huma taboa á 
maneira de huma massa chata , deixando-o esfriar por 
oito, ou dez horas. O negro, que o maneja, e faz os 
paes , deve ter as máos levemente esfregadas de man-
teiga fresca, ou de unto, ou de azeite. 
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Cutro methodo de fazer Urucú, que o faz muito 
bom. 

Para fazer o óptimo Urucú , precisa por os gríps 
em hum CPXO , e que seja Urucú verde , e apenas, 
sendp possivel, se tira da arvore, sem o bater, nem 
pesar, mas sómente movello, e quando passar os graos 
ao coxo, esfregallos com as máos, e estando assás es
fregados , deitallos no coxo, subirá sobre a agua certa 
escuma, ou manteiga, que se precisa tirar com huma 
escumadeira, batendo-a em hum vaso bem limpo, o» 
com as máos, sem a cozer, a fazella espessar, e depois 
seccar á sombra , se vira a ter hum belissimo Urucú ; 
mas feito deste modo se viria a perder muito , e os 
Compradores nao o quereriáo pagar, á proporqáo do que 
se perdería, deixando o outto methodo mais commum. 

Esta mercadoria valia vinte sóidos ao arratel em 
1694 ; chegou até trinta em os annos precedentes , mas 
a grande quantidade, que entáo se fez, a paz de Ri9-
wich fizeráo-lhe abaixar o preqo até sete sóidos ao ar
ratel ; a pesar disto, os que o faziáo, Ihe achaváo sua 
conta, porque quasi se nao faz despeza alguma na sua 
factura. As arvores, que a produzem , se criáo pelos 
pastos, onde nao causáo prejuizo algum á herva , e 
por consequencia aos animaes, que nelleí se ap'ascen-
táo, e as crianqas de seis, e sete annos se podem oe-
cupar em a fazer , e trabalháo tanto como as pessoas 
adultas. Tem o incommodo do seu máo' cheiro, e o 

de 
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de deixar nodoas em todo o panno , que se Ihe che-
ga , por pouco, que seja, nas casas, em que se fabr". 
ca , e que se precisa toda aprecauqáo, para nao ficar 
tudo vermelho. 

Remedeáo-se estes tres inconvenientes , fazendo-
se as casas, em que se fabrica o Urucú , apartadas, e a 
pota vento da casa nobre, e pondo em huma lexivis 
particular todo o panno do servigo deste trabalho. 

A trapaqa, que se pode fazer, nesta mercadoria, 
consiste em misturar térra vermelha bem penetrada, e 
pó de ladrilhos secco nas caldeiras , onde se secca a 
massa do Urucú , hum momento antes de ter adqui
rido o seu ultimo cozimento. Esta térra Ihe augmenta 
o peso , e o volume ; mas o meio de conhecer esta 
fraude he por algum Urucú em hum copo, cheio de 
agua, se o Urucú for puro , se dissolverá totalmente, 
sem deixar cousa alguma no fundo, se for misturado 
de térra, ou tijolo , ficará este no fundo do copo. 

Quando se pesa o Urucú , se rebate cinco por 
cento em razáo do peso das folhas, de que se cobie, 
e atilho, que as prende. 

O Urucú , para ser bom deve ser de hum ver
melho amarellado macio ao tacto, sem dureza alguma, 
deve estender-se muito, e nao ser táo duro que , to-
pndo-o fortemente , se Ihe nao faqa alguma impres
sáo. Quando se quebra, cumpre que o seu interior x¡r 
mais vivo na cor que a parte exterior. Sem isto se 
pode dizer, que está alterado , ou pelo menos , que 
te Ihe deo hum cozimento muito forte , que Ihe figz 
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huma parte da sua cor , e diminuir-do seu peso con» 

«detavel mente, 

Ot Indios o íabricáo para o seu uso ; país ,est* 

pintura lhes serve d* vestidos ( de que suas mulheres 

tem o cuidado de Os vestir tpd<tt as-manóás. 

O seu Urucú he infinitamepte melhor, ,e mais fina 

que o nosso , he de hum vermelho brilhante como o 

carmín, sahe maravillosamente melhor, quando se em

prega , mas nao faría conta aos fabricantes, se o fizes. 

•sem desta qualidade. 

Os Indios colhem as capsulas , ou causellas, e as 

abrem da mesma maneira que nos , mas em lugar de 

.pórem os graos a fermentar na agua , os esfregáo nas 

míos , tendo-as antes initadas de azeite de carrapato, 

ate que a pequeña pellicula encarnada se despegue do 

grao, e se reduza a huma massa mui clara, e mui fi

na. Entáo a raspáo de suas máos com huma faca , e 

a poem sobre huma folha mui limpa , que a deixáo sec

car á sombra , pois receiáo que o Sol nao coma , ou 

dimiqua a sua cor. Este trabalho como se vé , he 

comprido, e tedioso . mas he bom para os Indios, por 

serem as creaturas mais indolentes do mundo. Estando 

« seu Urucú quasi secco, fazem pelotas grossas, como 

O punho de huma máo , que embiulháo em folhas de 

pacoba, ou cáete, que cuidáo muito em as ter. Logo 

que deixáo as suas redes , ou hamacas, váo lavar os 

corpos, ou no mar, ou em algum rio , seceáo-se ao 

jSol, e recolhidos a seu rancho, se senfao, as muírte

les os penteáo , atáo os cabellos, desfazem em huma 

cuia 
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cuia com azeite de carrapato alguma massa do Urucú, 
e com hum pincel pintáo o corpo de seu marido. Aquí 
digo que esta ungió , e pintura Ibes conserva a pelle, 
impede que o vento, e o Sol nao a faqáo gretar, evita 
a mordedura das moscas , de que ha ao redor de suas 
cabanas huma grande abundancia. 

MR-
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MEMORIA III. 
SOBRE A DESCRIPqAO DO URUCUE1RO. 

( Dietionaire des Jardinicres.) 

Por Filippe Miller. 

(Bixa Orelhana Linneo.) 

Descripqáo da flor, 

V> Haracteres. Sao ter hum calis unido, obtuso, pe
queño, e persistente, huma corolla formada por huma 
ordem dobrada de petalos, dos quaes os que estáo da 
parte de fóra sao cinco, largos, alongados, e iguaes, 
e os da parte de dentro sao outros tantos, da mesma 
forma mais estreitos: hum grande numero de estames 
avelludados, que sao demeados pelo comprimento dos 
petalos, e terminados em remates erguidos. Situa-Se no 
centro da flor hum germe oval, que sustenta hum es
tilo delgado, do mesmo comprimento que os estames, 
e que tem no seu remate hum estigma dividido em 
duas partes comprimidas, e parallelas. Este germen se 
muda ao depois para huma causella , ou capsula oval 
acorocoada , ou em forma de coraqóo , algum tanto 

com-
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comprimida , eiiPuriqada de pellos picantes , e que, 
abrindo-se em duas portadas, mostra hum só alojamien
to abastecido de sementes angulares, adherentes a hum 
receptáculo linear, que corre pelo comprimento a tra-
véz da capsula. 

Deste genero só, se tem descoberto b̂ uma especie, 
i qual chamáo os Brazilianos U,rucú , os Mexicanrs 
Achiotli, os Insulares Americanos Bixet, donde Linneo 
toutoa o nome de Bixa. Os Europeos Inglezes Arnoto 
Anotta ; os Hespanhoes Orel/tana , os Francezes Roucou, 
os Portuguezes Urucú. 

As plantas deste genero , por térem muitos estaf 
mes, e hum estilo, fazem parte da primeira secqao da 
decima terceira classe (modernamente da decima se? 
gunda) de Linneo Po.'yandria monogynia. 

Descripqáo da planta. 

Esta arvore cresce naturalmente na America nos 
seus climas quentes , onde sobe com hum,, tronco di? 
reito , até á altura de oito, ou dez pés , e langa no 
seu topo muitos ramos, que fórmáo huma linda copa 
regular. Os ramos sao ornados de folhas acoroqoadas, 
rematadas em ponta, e apegadas por pésinhos compri» 
dos, e situados sem ordem. As flores gosáo de huma 
cor pallida, como a do pessegueiro : tem petalos lar
gos , e nascem em bandeiías (paniculas. ) abertos n»S 
pontas dos ramos. O seu centro se abastece de hum, 
sem numero de estames avellutados, e da mesma có| 
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dos petalos. Passada a flor, o seu germe se volta em 
huma causella figurada em mitra Episcopal enouriqada 
por fóra com pellos, e abrindo-se em duas partes, ou 
portadas, abastecidas de sementes esquinadas, as quaes 
sao cobertas de huma polpa vermelha, que tinge , e 
colora as máos , que a tocáo. Colhem-se estas para o 
uso dos Tintureiros , e Pintores, ( i ) 

Para o seu granjeo se separa a polpa, que rodea 
as sementes, infundindo-as em agua quente , lavándo
se, esfregandose entre os dedos, até que a dispáo da 
sua polpa, e fiquem as sementes limpas, ao depois se 
langáo na agua ; e quando o sedimento , que estiver no 
fundo depositado, tiver adquirido a sua devida consis
tencia , se fazem os bolas , que se enviáo á Europa, 
onde se empregáo na pintura, e tinturaría dos pannos. 

Os Americanos usáo della para darem cor ao seu 
.Chocolate ; e os naturaes do paiz, para pintarem o cor
rió, quando yáp á guerra. 

ME-

( l ) O que se segué no Original pertence á sua cxtU 
fura em estufas nos paizes frió» , o que he alheio dé 
poss.9 assumpto. 



( 3«4) 

u n 

MEMORIA IV 

SOBRE A CULTURA DO URUCUEIRÓ DA 
AMERICA. 

(Maison rustique de Cayenne pag. 6 j . ) 

Por Mr. Prefantaine. 

O Urucú he huma tinta vermelha, prpduzida pela pel
licula dos graos, de huma arvore chamada Uruciteira. 
Este genero he de hum grande consummo, e gasto na 
Europa, e he a quem se deve a consérvagáo deCayen* 
na , onde se fabrica o melhor , e a maior quantidade 
do que em as outras Colonias Francezas. 

He preciso que qualquer terreno seja muito máo, 
ou pessimo, para deixar de produzir o Urucú. Seja el
le qual for, alimpando se , e abrindo-se em covas á en
xada em distancia de dez pés , humas das outras, se 
Ihe lanqáo, e enterráo tres , ou quatro sementes. 

Quando se nao quer alinhar o teireno com a mes
ma exactidáo, que se requer para o Café , ou para o 
Cacao , como deveria -ser ; se faz preciso que se faca o 
preto por o pé na primeira cova, e que faga a segun
da pelo comprimento do cabo da sua enxada , adían-

tan-
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tando o pé direito absolutamente , e seguindo exacta
mente a ordem. As covas, com pouca differenga, se 
acharáó feitas na mesma distancia. O tempo proprio de 
se fazerem os Urucuaes he em Dezembro , e quando 
tarde em Janeiro, n 

O Urucual plantado de gríos dura muito mais 
tempo, e sao precisos dois annos, para que esta arvo-
reta entre a produzir. As arvores de estaca sao melho-
res , e logo no fim do décimo oitavo mez entráo a 
dar, mas duráo muito menos. No caso de sehaver de 
preferir este ultimo methodo , seria preciso plantallas 
hum anno antes. Haja-se de escolher, assim como pa
ra todas as outras plantaqóes, terrenos húmidos. 

Importa muito o mondar p mais que fpr possivel 
as novas mudas. No estío se Ihe devem por tutores ao 
pé de espinheiros, porque o calor lhes he muito noci
vo , e as mata. No invernó o estrume, que provéra 
dos espinheiros apodrecidos, servem a refrescar a planta^ 

Quando se mondáo em huma má estaqáo, como 
a das chuvas, e se deixáo as hervas no mesmo lugar, 
cm qué as mondáráo, nao morrem , e affogáo a nova 
planta ; por isso se faz preciso, que as hajáo de tirar 
/ora do terreno, e para isto se faz huma cova, onde 
se lanqáo, e onde ellas apodrecem. 

Crescendo o Urucuseiro a grande altura , se cha
peta , para que faga huma copa redonda. Tem o ta-
manho de huma avelleira ; mas he muito mais copada. 
As suas flores sao de huma cor veimelha encarnada; 
* a sua fructa de hum vcrmelho carrejado ; por isso, 

quan-
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quando estáo em este estado, fazem hum effeito agr* 
davel pelo contraste com o verde de suas folhas. 

Tambem importa muito tirar as hervas dé passa* 
rinho, especie de pequeñas enlaqadeiras (cipos no Brazii) 
que enlaqáo os novos Urucueiros , e retardáo o sea 
creseimento , fázem-nos adoecer , e muitas Vezes Ihe 
causáo a morte. 

Havendo de se ter plantado Mandioca nos íntei» 
vallos do Urucueiral , se monda esta assim como as 
-mudas, e no tempo em que aquella se arrancar, he o 
dccotar os Urucueiros para lhes fazer accessivel o ar. 

Fazem-se annualmente duas colheitas de Urucú; 
mas , a que se faz no invernó he muito mais abun
dante. Dáo-se térras , em que o Urucueiro he immortal. 
Nas que' nao sao táo boas duráo cinco , para seis annos. 
Ainda que se tome a seu respeito o maior cuidado, as 
hervís de passarinho se muitiplicáo em Dezembro , e 
'Janeiro. A este tempo todo o cuidado, e espreita sao 
ziecessarios para os conservar desembargados ' porque 
entáo he que a seiba as trabalha mais , e%que estes 
yencelhos, ou enlaqadeiras os podem offendet muito. 
•*' O Urucuseiro florece em Dezembro ; colhe-se em 
6Abril : transporta-se em cestos á cabeqa dos escravos, 
Quando os sitios sao commodos huma pequeña carro
sa armada com propriedade , poderia conduzir á bocea" 
da noite tudo quanto se houvesse apanhado nes;e dit<¡ 
Isto daría huma grande conveniencia; pois qUe poujHK 
ría fazer-se no meio do Urucueiral hum paiol; e tam-
bem de se fazer no mesmo lugar. huma fabrica de » 

pie** 
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fiteparar , o que nao poderia deixar de molestar , ha-
Vendo de ficar longe , e principalmente nas estajee» 
chuvosas. 

O Urucú debulbado, e pilado, se poem em hum 
«oxo de infusáo na agua regulada pela sua quantidade, 
ou de seu grao. Ao depois, seis dias, se passáo pelas 
penetras , primeiramente pelas grossas, ao depois pelas 
finas successivamente. Devem-se ter para este fim qua
tro ptovidas de panno ; porque estas sao mais fecha* 
das, e por consequencia melhores, para se fazer huma 
melhor mercadoria. 

Occupáo-se nesta trabalho as pretas velhas , ou 
pretos adoentados. Tendo se passado este grao porqnai-
tro penetras , gradualmente das mais grossas para as 
mais finas, e destas para outras, que sejlo mais : se 
depoem tudo em hum coxo de descarga, para o fazer 
aquecer, e suar. Cobre-se escrupulosamente este cc*o , 
para que Ihe nao caiáo immundicies. O Uiucú se sen-
ta no fundo : vasa-se a agua, que nada por cima ; e 
esta agua se haja de aproveitar pela sua bondade, pa
ta a infusáo de novos graos, se acaso os houverem. 

Acabadas todas estas operagóes, se toma o Urucú 
estufado para o fazer cozer em grandes caldeiras , ate 
que elle comece a inchar , e a formar bolhas. de ar, 
que se desfazem na sua superficie. A este tempo se di-
minué o fogo, e se deixa esfriar o Urucú, até o outro 
dia da manhá. Tira-se entáo da caldeira , e se estende 
tni taboleiros, que se hajáo de por em lugares altos, 
t>ata o livrar de arias, e do p ó , qu« muda a sua cor, 
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e diminue a sua qualidade, e ppr consequencia o sen 
preqo muitas vezes em os mercados, onde fica sujeito 
a exames differentes. O Urucú , secca i sombra pela 
vento, gosa de huma cor mais viva , ou intensa, do 
que aquelle , que se seccou ao Sol , que fica algum tan
to mais desmaiado. 

Observa-se que , quanto he maior a quantidade que 
se poem nas caldeiras, quando se coze , tanto mais a 
sua cor adquire de vivacidade : vantagem, de que ca
rece , quando as porcées , que se cozem sao diminutas; 
porque entáo adquire algum negrume. 

Estando secco ao porte dos Compradores, se Ihe 
faz a entrega, e estes o metem nos seus armazens, pa
ra ser pisado, conforme a necessidade, e ser reconheci-
do vendavel , o que se faz de differentes maneitas. 
Huns o machucáo a huma porta, para verem , se contém 
corpos estranhos ; outros o poem em hum vaso de 
agua, e o desfazem. Sendo o Urucú puro, e bem fei
to , dissolve se perfeitamente. Se tiver materias estranhas, 
se veráo estas andarem vagabundas no liquido , oa 
precipitadas no fundo do vaso; Esmigalha-se entre doit 
dedos , e se v é , á forga de os lavar , o tempo que 
gastáo em colorir a agua. 

Para o Urucú ser de huma boa qualidade deve 
ter huma cor encendrada, ou de fogo , mais viva por 
dentro que por fórá , e muito macia ao tacto. A sua 
consistencia deve ser tal que huma bala de chumbo', 
Jangada de pé e meio de aJto , Ihe nao haja de fazer 
moga. Se ella houver de entrar, certamente o Utacb 

es-
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estatá húmido : e consequen temente estará incapat de 
poder ser vendido. 

Alguns sujeitos costumáo, quando o qüerem ex
perimentar , ter dez libras em as máos , se ellas nao 
Ihes escorregáo, o julgáo bom, em quanto á consisten* 
cia. Outros finalmente o julgáo aolho, prova que pa« 
rece ser bastante, assim para os vendedores, como para 
es compradores, que tem consciencia, eequidade. 

A' muito tempo que em Cayenna -se fabrica hum. 
Urucú muito máo , por falta de nao fazerem observa-, 
qóes necessarias de se munirem de precaugóes sabias v 

e a maior parte por falta de sinceridade , e boa fc< 
Donde tem nascido o descrédito, e a Colonia nem por 
use tem sido mais feliz. Dáo o nome de Gigodaine a 
este máo Urucú , alterado assim pelas misturas, que le
va, como pelo máo methodo, com que o fabricáo,, . > 

Para se fazer conveniencia com este fabrico, mui-} 
tas pessoas procuráo pisar o grao quatro vezes, e pa&-; 
sallo a peneira outras tantas, e ainda o sujeitáo a hu
ma quinta operaqáo. Nao pode ha ver cousa táo mal fei-, 
ta, ou entendida, como semelhante conducta. O grao-, 
já neste tempo nao conserva partes colorantes : com 
isto nada mais se poderá cons*jguir do que pal ha , e, 
térra, corpos certamente estranbps. , que se precipitáo, 
com a cor , que se tira com os novos graos, que .se¡ 
langáo de infusáo.na agua, que se chama Joura , ou. 
rusia. , 

Nao he menos.sandios deixar aquecer o grao por 
quatro, ou cinco dias, antcs.de opilar, para que sere-j 

Ttlí P. I. Aa du-
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duza em huma massa de Ihe attenuar as partes, median
te a fermentaqáo , e de as fazer misturaveis com a 
agua. 

Neste grao nao se procura outra cousa mais do 
que a cor. Obtem-se por esta vía mais materia, mas 
seguramente -o Uiucú fica, por isso mesmo, mais inferior 
que o éutro de meio a meio que for bem fabricado. 
Alguns fabricantes , menos delicados ainda , reduzem 
quatro coxos de graos a hum, para o encorporarem com 
o grao novo: piláo tudo, até que oreduzáo em huma 
massa, a qual chamáo Bal termo honesto , que signi
fica, palha, e grSo. 

Outros tratantes, mais ousados aínda, nao receiío 
de misturar com o seu Urucú térra vermelha peneira-
da, e tambem a de tijol© moido. Esta vilhacaria groi-
seira podeiá engañar huma vez sómente , mas com dif-
ficuldade. He necessario ter huma alma muito vil, pa
ra sacrificar a honra por hum interesse táo pequeño. 
Mas «certa he que semelhantes procedimentos vis sao 
mui nocivos ao Commercio , para deixarem de ser repri
midos. A si justiqa do Governo, a justar"»., o interes
se das Colonias requereriáo que taes Colonos fossem cor-
poralmente castigado». O sacrificio da honra he cousa 
de pouca monta para pessoas destituidas de principios;' 
mas he de importancia para o estado nao consentir, qur 
semelhantes velhacos desacrediten* géneros uteás ás ar
tes , e cuja cultura mais animada , e o seu fabrico aper-* 
fwqoada, concórrarifo, para que a Cetonia di Cayenn» 
se fizesse superior ás outfas. "* 

Os 
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Os Utensilios, oU aprestos neeessarios ao traball» 
do Urucii sao canoas, ou coxos. O fabricante, aínda 
Sendo de poücas forqas, pode ter muitos mais do que 
em rigor Ihe bajío de ser neeessarios. O que estivír 
bem, deve ter quinze ¿ oU dezaseis. DeVe determinar a 
maior de todas para o descascamentO dos graos. 

O piláo ( dá se este nome a hUma certa especie de 
gral em que se esmagáo os graos do Urucú) deve ser 
de huma madeira da maior rijeza. Estes pilóes duráo 
muito tempo. Devem ter sete pollegadas de grossura 
em baixo, cinco, pata seis nos lados, diminuindo até 
dois é meio nas burdas. Os pilóes, que tem cinco pés 
de comprido, tem ordinariamente nas extremidades hu
ma grossura dpbrada da dp meio, e a extremidade gros-
sa cortada como a de hum o v o , e nao quadrada. Se 
fosse quadrada, nao sómente duraría muito pouco , a 
gastaría , o piláo ajuntaria, e esmagaria menas graos na 
fundo do piláo. Só se deve empregar o cerne. Póde-sa 
empregar qualquer madeira rija. 

Fazem quatro peneiras, os que querem fazer hu
ma boa mercadoria. Sao melhores as que se fazem de 
panno por serení mais fechadas. Sao precisas duas cal
deiras das maiores pela razáo de que o Urucú he tanto 
melhor, quanta he maior a porqáo que se coze. Colla-
cSo-se estas sobre fornalhas armadas de alvenaria: isto 
feito trabalha-se com commodidade , e limpeza. Colhe
res para mexer o Urucú se fazem de algum pao duro 
quando se nao podem ter de ferro. Em falta de humas, 
• outras se suppriráó com cabaqos grandes. Sao mais 

Aa a le-
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/leves, e custlío menos. Os Taboleiros fazem-se de ca
noas , que nao podem mais dar servíqo algum: devem 
Ser grandes portareis: servem tanto, como, as que se 
fazem de taboas, e custa menos o seu costeio. 

ME-
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MEMORIA V 
ARTE DE PREPARAR A MASSA DO URUCU. 

(Encyclopedie Mcthodiquc Tom. VII. pag. 7J.) 

\J Urucueiro, que he a arvore, que produz o Urucú, 
nasce em todas as llhas da America. Os Indios, e os 
Selvagens Caraibes a nomeiáo Achiote, ou Cochehue: 
as mulheres Caraibes Bixet , e finalmente he o Urucú 
dos Botánicos. A sua arvore he da grandeza de huma 
avelleira He muito arramada. Lanqa desde o pé mui
tas hastes direitas , e arramadas igualmente. Sobe a 
muita altura , e se chapola para que se arredonde. A 
sua madeira he branca , e dizem que , esfregando se 
dois pedaqoa della, hum contra o outro, que. ateáo fa
go , e dáo faiscas capazes de se prenderem na isca. To
davía he fácil de se quebrar. A sua casca serve para 
cordas. Suas folhas situáo-se revesadamente: sao gran
des, lisas, de hum lindo verde , tendo na sua pagina 
inferior muitos ñervos avermelhados. As folhas se pe-
gao por pesinhos do comprimento de dois , para tres 
dedos. Seus ramos dáo nas suas pontas duas vezes 
cada anno penachos de flores em feiqáo de rozas, gran
des , bellas, de hura vermelho paludo , ti rando para 

ea-
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encarnado sem cheiro, e sem gosto, A's flores succe-
dem ffücfos , ou cipulhos oblongos Ovaes , abatidos 
nos lados, quasi em figura de My rabolanos, longos de 
huma pollegada e meia, ou mais, compostos de duas 
portadas enoiriqadas com bicos de hum vermelha escuro. 
Este fructp , amadurecendo, se faz avermelhado, e se 
abre ero duas partes , que encentó quasi sessenta graos, 
ou sementes divididas em duas ordens. Os graos sao 
da grossura de hum pequenp grao de uva de figu
ra pyramidal apegado por pequeños cubos. Os mesmos 
.grao* sádcóbertos de huma materia viscosa, muito ape» 
gadíga aos dedos, quando se toca com a maior precau-
qáo, e de huma vistdsjssitna cor accendrada, de hum 
Cheiro multe fóftei A Dementé, separada desta cor ver» 
melha, he esbranquicada. Como os pasíaros sao mui gu-
lotos ¿éste cevd , os Indios as plantáo perto de suas 
moradias, -

Dá-se ainda outra especie dé roucou , que em na
da difiere da primeira, menos em nao ser o seu fructo 
espulhoso, e q«e se abre com difficuldade. 

A sua colheita le faz pelo S. Joáo, e pelo Natal, 
duas Veles, Condece se que o capulho está maduro, 
quando * ábí-j, por si mesmo na arvore. 

fio* 
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Extracto, e massa do Urucú. 

Distinguem-se duas especies de Urucú na mesma 
arvore, huma a que chamáo verde, e outro secco. O-
primeiro he aquelle que se colhe , logo que o fructo 
de algum cacho mostra estar de vez , seccando se , e 
abrindo se. O segundo, o que se colhe, quando a maior-
parte dos fructos ficáo de vez, e a menor verde. 

O ultimo pode guardar-se seis mezes : o outro 
só dura quinze dias , mas o seu rendimento he maior 
que o do outro hum tergo, e a massa , que produz, he 
melhor. O secco se debulha, batendo, tendo-o posto 
antes ao Sol , e tendo-o mechido por algum tempo. 
Em quanto ao verde, nao precisa descascallo, mas só 
sim abrillo da parte pelo pesinho, e tirar-lhe certa pel
licula , que rodea os graos, sem se embaragar com esta 
pelle. Ao depois de se ter descascados, se poem successi» 
vamente ím diversos coxos de madeira, feitos de hum 
só pao , que gosa de differentes nomes, segundo seut 
diversos usos. O primeiro se chama dé infundir ; o 
segundo de pilar ; o terceiro de ressuar; o quarto de 
egua; a quinto filialmente de lavar. Ainda se dá hura 
sexto , que se chama de guardar ; mas que nSo he 
sempre -necessario: ainda outro que se chama da posta. 
ge, e oitavo que se chama de escumat. 

O grS© se poem primeirametite em sécco no eos* 
de Infundir, ende córíi hüm pillo Se quebra levemeO--
te , e depoli Hito se enche o coxo de agua bem clara, 

c 
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e muito viva até dez pollegadas da borda. Sao preci
sos para tres bartis de graos cinco de agua. Neste coxe 
de ¡ifundir deve estar oito , ou dez dias, nos quaes 
se tem cuidado de mexer duas vezes por día com hu
ma pá por meio quarto de hora por cada vez. 

Chama-se primeira agua , a que fica no coxe da 
infusáo , ao depois que del le se tem tiradp os graos 
com os cestos. Do coxo de infusáo o grao passa para 
o coxo de pilar , onde he pilado á forga de bragos 
eom pilóes fortes por hum quarto de hora, ou mais, 
de sorte que todo o grao se ressepte disto. He preciso 
que o coxo de pilar tenha pelo menos quatro pollega
das de grossura no fundo para melhor sustentar os gol
pes dos pillóes. Poem-se nova agua sobre os graos, 
quando elles estáo pilados, que deve conservar-se por 
huma , ou duas horas , e depois disto se tira para o 
Cesto , esfregando, com as máos ; repete-se a piladura 
ainda para se Ihe tornar a por nova agua. A agua, que 
fica destas duas obras, se chama a segunda agua, e se 
guarda como a primeira, 

Ao depois deste processo se poem o grao em o 
coxo , que se chama de ressuar, onde deve permane
cer até que comecc a crear mofo , isto he, perto de 
oito dias. E para que ressue melhor, se cobre com fo
lhas de bananeiras do mato. Tendo ressuado, se pila de 
novo, se deixa infundir em duas aguas, que se chamáo 
terceiras aguas. Alguns procuráo tirar ainda dellas hu
ma quarta agua; mas esta ultima agua nao tem huma 
maior forqa , •> servirá, quando muitp, para infundí! 

eu* 
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potros graos. Tirando-se todas as aguas, se passao se
paradamente por hum crivo do paiz nomeado peneira , 
misturando hum terqo da primeira, com a segunda, e 
dois terqos com a terceira. ' ¿ 

O coxo, para onde se passao as aguas, se chama 
da pessoge, te chamáo coxo de lavage a hum cheio de 
agua, onde os que tocáo os graos, lavlo as máos, e 
laváo tambem os cestos, as peneiras, os pildes, e to
dos os instrumentos , que serviráo para o fabrico do 
Urucú, 

A agua deste coxo, que toma sempre alguma im
pressáo de cor, he boa para a infusáo dos graos. 

A agua, passada duas vezes pela peneira , se poem 
em huma , ou muitas caldeiras de ferro , conforme a 
quantidade, que se tem destas, e quando se Ihe poem , 
ainda se repassa a travcz de hum panno claro , e mui
tas vezes lavado. Quando a agua comeqa a escumar, 
o que acontece, logo que ella senté o calor do fogo, 
se Ihe tira a escuma , que se lanqa no coxo das escu
mas , o que se repete até que nao escume mais. Mas, 
cscumando muito depressa , se diminua o fogo. Ora 

«esta agua, que fica na caldeira, quando tem escuma-
do , se tira , e só fica sendo propria para infundir os 
graos. 

Chama-$e de bater huma segunda caldeira , na 
qual se fazem cozer as' escumas, para as por em consis
tencia , e fazer a drpga, que se nomea Urucú. Convem 
observar, que se deve diminuir o fogo., quando as es
fumas sobem, e que, nesta de bater haja sempre hurn 

pie-
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preto, que mexa sem parar, para evitar o risco, deque 
o Urucú se pegue ao fundo da caldeira , ou ás suas 
bordas. Se o Urucú saltar, eespirrar, será tambem pre
ciso diminuir-lhe o fogo, e nao saltando, basta qué fi-
quem sómente brazas debaixo desta caldeira, e nao Ihe 
dar mais do que hum leve movimento, que se diz veU 
tar. A' medida que o Urucú se for engrossando , e 
voltando em massa, he preciso que se vire , e revire 
muitas vezes na caldeira, diminuindo pouco a pouco o 
fogo , para que se nao queime : o que he huma das 
principaes circumstancias do seu bom fabrico , nao se 
acabando o seu cozimento, senáo no fim de dez , ou 
doze horas. Para se conhecer que está cozido , he no-
«essario tocallo com hum dedo , que antes se tenha 
molhado ; e se este nao se prender está acabado o 
cozimento. Neste estado se deixa endurecer na caldeira 
hum pouco com hum calor muito moderado, voltan- ¡ 
do-o de tempos em tempos, para que se coza, e seque 
de todos os lados ; e depois disto se tire. Observe-se 
de nao misturar com o boin Urucú huirla especie dó 
mesmo muito secca , que costuma fiear no fundo, í 
que só he bom, para tornar a passallú com agua , 8 
graos. / 

O Urucú ao sahir da caldeira de bater nao devé 
logo ser formada em páes, mas sita de se por em ci
ma de huma tabua á maneira de massa chata, e de i 
deixar esfrlar nella por oito, ou dez horas, e passadas 
estas, fazer-se entío emples, acautelarte© o preto, qué 
i maneja , a que «fregué antes léYímeiitc ¿s mioi 
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com manteiga fresca, ou gordura sem (al , ou azeite 
de carrapato. Os páes de Urucú, de Ordinario, pesácV 
duas, a tres libras, e sao cobertas com folhas de ba
naneras do matto. Ora o Urucú diminue muito da 
peía; mas isto tó he nos dois primeiros mezes. 

Quando se qüer ter hum bello Urucú, he preci" 
so empregar Urucú verde, que se poem de infusáo em 
hum coxo. Logo que se colhe da arvore: entáo Sem o 
bater, nem o pilar; mas únicamente mexendo-o hum 
pouco , e esfregando os grao entre as máos se passa 
para outro coxo. Sómente com esta acqáo se tira de 
cima da agua huma especie de escuma , que nada por 
cima , e se faz passar á forqa de bater com huma es
pecie de espátula , e finalmente se seque á sombra. 
Este Urucú he muito bom , mas só se fabrica assim 
por curiosidade pelo pouco rendimento que causa. 

O modo, com que os Caraibes o fazem, aínda he 
muito mais simples ; porque se contentáo com Ihe to
mar os graos, assim que os tirio das suas cascas, dé 
os machucarem entre as máos, que já antes tinhao un
tado de oleo de carrapato. 

Quando se vé a sua pellicula encarnada despega
da do grao, e que está reduzida em huma massa mui
to forte, se raspa das máos com huma faca, para a fa
zer seccar hura pouco i sombra, e ao depois, quando 
Htá suficientemente secco , se fórmío bolos grossoi 
«taro o pnnho de huma máo , que se cobrem de fo
llas ácima ditas. 

Com esta sorte de Urucú misturado do azeite dé 
car* 
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carrapato, he que os Indios pintáo o corpo, seja para 
O embellezar , seja para o abrigar dos ardores do Sol, 
e da mordedura dos mosquitos. Pertendem tambem 
que esta especie de unqáo Ihe fecha os poros da peí le, 
e embaraqa, a que a agua do mar nao faga impressáo 
no seu corpo, quando nadáo. Tambem se servem do 
Urucú , pata pintarem as suas baixellas de barro; e poem 
os grellos doUrucuseiro entre os seus comestiveis, pa
ra assasonar o seu sabor , e juntamente colorillos de 
hum aqafroado. 

Os obreiros , empregados no fabrico do Orucú, 
costumáo ser incommodados de males de cabeqa, que 
se pode imputar ao cheiro forte do*grao do Urucú 
muito mais exaltado pelas infusóes, e maceraqóes. Mas 
esta bella massa, quando chega á Europa, tem já per
dido o seu cheiro mui parecido ao das violetas. 

O Urucú de Cayenna he reputado pelo melhor, 
e mais bem preparado. Os Tintureiros se servem delle, 
para darem a primeira cor ás las, que querem tinjir em 
vermelho, azul, amarello, verde, etc. Dáo se muito 
poucas cores, onde o nao faqáo entrar. Os Insulares a 
faziáo entrar no seu Chocolate. 

O Urucú tambem he o contraveneno do sueco da 
Mandioca , e se Ihe attribue a virtude de fortificar o 
estómago. Se cahir alguma porqáo em o panno de ü-
nho, ficará huma nodoa inextinguivel, principalmente 
se tiver sido misturado com azeite. O Sol seria mais 
capaz que todas as lexivias, e esta cor he táo extensi-
vel , que hum pedaqo de linho manchado, pode gastar 
toda a lexivia. Pie-
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Precisa adevertir que, quando a massa do Urucfi 
comeqa a fermentar, lanqa de si hum fedor insuppor-
tavel. O seu cheiro agradavel he hum resultado da sua 
fermentaqáo, e só , ao depois della, he que se senté. 
Tambem se tem observado que, quanto mais se traba** 
Iha em grande , mais a sua cor he viva, e que, quan
to mais se trabalha em pequeño, se faz negra. 

O Urucú he puro, e perfeito, quando se dissolve 
perfeitamente na agua, e quando esta nao tem corpas 
estranhos que sobrenaden), ou que se tenháo precipitado : 
comd acontece no Urucú gigodaine , que he de má 
qualidade ; e peior ainda o que se chama Urucubal, 
termo- honesto de Fabricante , que significa palha , e 
grao porque para elle se servio de graos novos, e ve-
lhos com mistura de algum vermelho do índigo. 

O Urucú para ser de boa qualidade deve ser de 
tór de fogp mais viva dentro que fora, macio ao to
car, de huma boa solidez, para que possa ser venda-
Vel, e de se guardar. Dáo-lhe a figura, com que a en-
viáo á Europa. Ordinariamente he em páes , cobertos 
de folhas de bananeiras do mato. 

A massa do Urucú produz huma cor alaranjada 
como a dp Tatajuba, e do mesmo modo pouco soli
da. He huma das cores cmpregadas nas meias tintas. 
Fazem dissolver o Urucú pulverisado , onde se tenha 
antes posto huma igual porqáo de cinzas gravelladas, 
passa-se-lhe o panno , mas ainda que estas cinzas con-
tenháo hum tártaro vitriolado todo formado, as partes 
colorantes do Urucú nao sao apparentemente proprias 

a 



• se Ihe unir, e a. cor de adquirir seguranqa. Tentar* 
se-hia em váo o dar Ihe solidez1 preparando o panno 
pelo caldo do tártaro, e alume. 

Deve-se escolher o Urucú mais secco, e de hum* 
cor mais subida , que for possivel, de hum vermelho 
de fogo macio ao taque, fácil a estender-se, e quebrán
dole , de huma cor por dentro mais viva que por fo-
ra: algumas vezes se «pplica a dar cor a cera amarella-» 

ME-
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V 

M E M O R I A VI. 
A N N O T O , OU URUCU. 

( Bixa Orel/ana. ) 

(Jamaica Book III. Cap. VIH. pag. 714 . ) 

Le Long. 

M-jSte arbusto he muito commum na Jamaica. Re-* 
•juer hum terreno fértil , situagáo sombría , e cresce 
com muito vigío junto aos ribeiros. A capsula , ou 
vaso das sementes , estando maduras , sao de hura* 
cor parda escura mui carregada: abre-se de si mesma» 
e contém de trinta, a quarenta sementes, cobertas dé 
huma farinha vermelha lustrosa. Colhendo-se hum suf-
ficiente numero destas sementes, « deitando-se em hu
ma vasiiha conveniente com certa porqáo de agua qucn-" 
te, necessaria a tirar-lhe o pó , ou farinha, se esfrega 
com a máo gradualmente, ou com huma esponja. Es
tando as sementes totalmente despidas da tal farinha, 
se deitáo fóra , deixando-se repousar a lavagem , ou 
agua impregnada : isto feito , a agua se trasiega , ou 
decanta , e o sedimento se poem em vasiihas fundas 
» soccar gradualmente á sombra , e , ao depois adqui-

u t rio-
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rindo, por este meio, huma consistencia , ou solidez 
devida, se faz em bollas, ou bolos, sé poem a seccar 
em lugar ventilado até ficar perfeitamente firme, e nes
te estado está proprio a ser vendido- Multiplica se esta 
planta por sementes em terrenos ferteis , e htraiidos 
entre montes. 

O seu pó he refrigerante, cordeal, e muito usa
do pelos Hespanhoes no seu Chocolate , e comidas, 
assim pelo seu cheiro suave, como pela cor agradavel 
que Ihe- commonica. 

Medicinatmente administrada, se reputa boa para 
as fluxóes sanguíneas, é molestias do peito. Misturada 
com o qumo de limáo, e huma gomma faz a cér ver
melha , ou carmesim, com que os Indios se pintáo, e 
enfeitáo. No principio for usada pelos Tintureiros par» 
fazerem a cor chamada aurora , e cada arratel custava 
na America, naqoelle tempo, nove xelins, mas presen
temente nao se faz a estimaqáo de "huma tinta , se 
bem Conserva o seu crédito com os Pintores. 
- *. • Fructifica em Dezembro. Da casca de sua arvore 

se fazem boas cordas para as necessidades ordinarias 
das Fazendas. 

ME> 
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i n r ' 

MEMORIA VIL 
SOBRÉ Ó ÚRUCÜ. 

Raucou. 

( Bixa Orélláná.) 

(Petó Áúthor anonymo do Commercé de l'Amiriqiic 

Tom. t¡ pdg. 375.) 

Órigeni do Urucúi 

O Untcú hé huma massa éxtráhidá do Succtí dos 
graos da arvore Uructieíra j a que tárhbem chamáo 
Échíotte , hoje só cpnheCidd pelo primeiro nOmej que 
Ihe he comrnum com a massa, que della se faz; Esta 
arvore nasce espontáneamente, é sem cultuta, em to
da a America , e , havendo qualquer cuidado", produz 
com muita abundancia o seu frU:to. Leméry a descre-
ve da maneira seguinte : O Uruciieiro lié de mediana 
grandeza (.orno as oliveiras) langa do pé muitas hastes 
«ireitas ramosas , cobeftas de htíma casca delgada, 
igual, flexivel, trigueña por fóra, branca por dentro ; 
«eu lenho he branco , quebra-se com facHidade ; suas 

T.II. P.I, Bb f«-
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folhas revesao, grandes, largas, pontudas , lisas, de 
hum bello verde, tendo por baixo muitos ñervos avef* 
melhados ; as folhas tem^pés, ou peciolos do compri
mento de dois, ou tres dedos : os seus ramos produ"-
zern duas vezes no anno nas pontas ramalhetes de bo-
toes mui pequeños de cor parda avermelhada , que se 
abrem em flores de cinco folhas, dispostas em rosas, gran
des , bellas , de hum vermelho paludo tirante a en
carnado. Sem cheiro , nem gosto. Sustenta-se esta flor 
por hum calis de cinco folhas , que cahem i medida 
que a flor se abre, Tem huma especie de trimfa no 
meio da flor, composta de hum grande numero de es
tames , ou fios amarelfos em sua base , ou de hum 
verrnelho purpureo em sua parte superior : cada hum 
destes estames :e termina por hum pequeño corpo al-
longado, e esbranquigado, airegoado, e chero de hum 
pó branco. O centro da trunfa he occupado por hum 
pequeño embriáo, pegado fortemente a hum pedículo, 
ou a hum pistillo , e chaufrado ligeiramente em cin
co partes. Este embriáo se cobre de pellos finos ama-
reliados , e delle nasce huma pequeña trompa fendidí 
em dois labios na sua parte superior. Quando cresce 
fica huma capsula, ou causeíla oblonga, oval pontit-
do na sua cxtremidade , applainada pelos lados, ten-
do quasi a figura de hum mirabolano, do comprimen
to de hum , para dois dedos, de cor de sola, composta 
de duas portadas, ouriqadas de pontas de hum verme
lho carregado, menos picantes que a das castanhas, da 
grosura de huma grossa atnendoa verde. Este fructo, 

ama* 
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ttnaaütéceiído , Sé faz a-vetme lliad o , é se abré em duas 
jjartes pela ponta , ecbntém sessénta graos, ou semen-
tes divididas ém duas Ordens : estes sao da grbssurá 
de hum pequeño grao dé uva , dé figura pyrarhidal, 
dispostos huns contra outros , é unidos por pequeños 
pés a huma pellicula delgada, lisa ¿ e lustrosa ¡ que sé 
estende por toda a cavidade dos ditos dois batenteí, 
OU portadas. Estés mesmos graos sao cabértos de huma 
materia húmida mui agarrada aos dedos, ainda que sé 
Ihe toqué com a maior precauqáo, dé hum bellissimo 
termelho de hum cheiro assás forte. A sementé, separa
da destá materia Vermelha ,• hé dura, de cor esbran-
qttiqáda, pírxando párá á de Chífre; 

IfriprOpriamente se compara Os gradé do Urücd 
a «graos dé Uvas; Por sera gíartdezá se compara melhor 
tos graos da Uva: 

Ainda sé dá ótítrar especié de Ürucuéitó ,- cú'jó 
ftucto heem pico, mas a drffículdade que tem de abrir 
as suas cíusellas, ou fofhélhos, faz ,- que sedespfeze a 
iiiz cultura. 

Os habitante* do páiz ¿ Setvagén* y e Caraibeí gOJ-
•<ío da cor do Urucú com tanta paixSo, que diariamen
te untáo todo o seu corpo com elle ; paf-í a sua o'pí-' 
niüo, e gosto he hum dos Seus melliores ehféites ; é a 
principal occúpaoáo de suas muiheres o untar, e esfíe-
gar esta tinta no corpo de seas maíidos, desde a plan
ta do* pés até ó alto da cabeca. A origem deste Uso 
data a mais remata antigúidade. Convem entretanto 
<áo pensar, eOroo o fizerio algtfm vJa-jewos, qoe «ata 

Bb 2 se-
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<*seja a única causa, isto he , o singular enfeite. A ne-

-cessidade de se defenderem da moidedura dos mosqui

nos , e outros insectos, deque abundáo os paizes quen-

ttes , fez indispensaveis estas uncgóes , ou unturas, 

:e á experiencia , tendo feito conhecer , que o Urucú 

:tinha esta saudavel propriedade, ou virtude, nao nos. 

¡devenios admirar que estes povos , cuja maior parte 

¡andáo totalmente ñus , gostem tanto de se fazerem 

XSrticuiar. Outro tanto fariamos, se tivessemos nascido 

aieste clima, e se tivessemos tido a mesma criagáo* 

Os primeiros Europeos , que proeuráráo estabe-

-lecer-se nas Ant'lhas , melh'oráráo o modo de fazer o 

Urucú , para obterem huma maior quantidade , e formá-

s'ráo delle hum dos objectos do seu commercio. 

Antes de fallas da cultura do Urucú, devo ad-ftr-

tir aos meus Léitores que aqui sómente se trata do 

«nodo, -com que se faz em Cayenna , visto que cada 

paia , como se sabe , secundo o seu clima , bon

dade , ou esterilidade de terreno ,- produz as mesinas 

plantas, maiores , ou menores , e estas mesmas plan-

•tas necessitáo- de mais cuidado , e melhor cultura em 

huns lugares que em outros. Pareceo-me necessaria es

ta observaqáo; porque , descrevendo eu o Urucú como 

áium arbusto , ou arvoreta , os que discorreráo peí» 

-Guiena Hollandeza podem achar falsa a minha desoí» 

pqáo. Em Surinao os Urucueiros sao grandes arvores, 

(que se cohrem de flores, que se tocáo todas , e sáe 

<de; hum vermelho claro , com pouca differenga, como 

as das nossas Macieiras. A' medida que estas flores ca-

hem, 
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hem, apparecem pequeñas capsula», ou cauíellas, que. 
se alongáo, como a dos nossos legumes, com a. diffe-í 
tenqa de serem redondas , e de cor da casca da castá
nha. Nestas causellas se encerráo os graos ; e.que, es
tando maduros dáo o vermelho , que os Indios esti-, 
máo tanto, e que- a acháo táo lindo, que o preferem: 
ás nossas cores, asmáis procuradas. Deitáo estes graos, 
na agua, até despegar-se a pellicula, e vendo a agua, 
bem vermelha, a deixáo clarificar, ou assentar, e de
pois de a decantarém , se pintáo , ou ungem com o 
sedimento, que fica no fundo diariamente, e por este-
meio se fazem vermelhos , que Mr. de Voltaire quizi 
fazer passar por homens de huma especie differente da 
nossa. Quereria tambem que os Maboianos, que alim--
pío as Chaminés fossem originarios de Angolla. 

Cultura do Urucuseiro. 

O terreno, destinado a hum Urucual, fpsse lavra-. 
dp, ou cavado profundamente, liinpo de todas as es-,, 
pecies de hervas, applainado exactamente, e prepara-» 
do desta maneira , que se houvesse de escolher hum 
tempo de chuvas, para semear os graos do Urucú. Sen
do a térra forte nervosa, e naturalmente fértil, se fa-̂  
gao as covas de doze palmos de distancia para ambos 
os jados, e sendo ligeíia de oito, em oito. As .covas-. 
nao devem ser profundas ; em cada huma se deitáo 
tres, ou quatro, como se pratíca com os legumes, e 

Sfcobrem.coíh duas pollegadas de tejr%, s«4me{ít-?i pa**J> 
sa-
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gados qttátre, otr seis dias , nascem QS grSos, « o ar-

busto cresce, como dizem , aos olhps vistos. Em seis 

mezes chega ap seu maior cresciriiento, ou altura ; e 

íílgumas vezés se vem obrigadog , tendo crescido com 

O maior vigor, de Ihe cortar oí ramos mais altos, pe

lo motivo de tomar a forma de huma arvoreta , pois 

dá muitpí mais fructos. Se alguma planta, por qtial-

qUer accidente, morrer em o seu pasamento, precisa

se logo semear novos graos , e , tendo as arbustos 

adiantado, precisa subsrituir-lhe outra qualquer planta, 

das que estiverem reservadas no viveiro a este mesmo 

fhn. O Urucueiro teme menos os ventos , que as de 

mais plantas, que tenho descripta, e nao precisa que 

se Ihe rodeie o campo , ou Uruci-ial com muitas or-

dens de arvores, para Ibes formar hum abrigo. No pri. 

meiro anno só se faz huma colheita pelo mez de De

zembro , mas nos annos seguintes de ordinario dáo 

duas, huma em Junho, outra em Dezembro. Os Uní-

arifeiros durSo muito tempo, e só se devem renovar, 

quando deixáo de dar fructp com abundancia, ou quan

do todas as arvores tem acabado. Em ambos os .casas 

1* preciso arrancallo*1, fazer cavar hem aterra, deixal-

1» descansar ppr dois annos, quando sé nao qUeira es-

polhdr outrO lugar, que he o mélhór. Nárt preciso di-

zer, que convem plantallos a liitha , oit cordel, para 

qué, além do deleite, qué cauta avista aregularidad» 

0 tiff» maii fácilmente a süa colheita, 

Ofatfh6cé-sé, que ó pió está maduró-, e qftéacéf 

& seu* gtadi; está petfcfti , qiwiid« is suas causeHall 
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comeqSo a abrir-se. Basta descubrir-se huma , até duas 
entre abertas, para se collierem todos os cachos , que 
contém de ordinario huma dezena. Aperta-se a cau-
sella entre os dedos , como fazemos , quando debu
tarnos os feijóes , os graos cahem em huma vasilha, 
que de ordinario he hum cabaqo , que sao as vasilhas 
ordinarias do paiz. Despejáo-se todos estes cabaqos em 
hum coxo , feito de hum só pao . com huma quantida
de sufficiente de agua para cobrir todos os graos. Passados 
oito dias, tudo está em fermentagáo, emcujo tempo se 
mexe fortemente com pás , e ao depois se pizáo em 
pilóes de madeira , para acabar de Ihe despegar as piel I í -
culas , que fórmáo únicamente a materia da sua cor. 
Esta operacío se continúa, até verem-se as ditas pelli-
culas despegadas inteiramente dos graos. Isto feito, se 
passa tudo por peneiras, que só tem os carogos. Cha
máo hebiehet (arupemas) a estas peneiras no paiz, 
que se fazem de canas (taeoaras) radiadas. A agua 
fita avermelhada, espessa , e fedorenta. Fazem-na cozer 
em caldeiras , e se forma huma escuma, que seajun-
ta, e de que se encliem as bacías ; e desde que a es
cuma páia , se Ihe pode lanqar fóra seguramente o res
to , que nada vale. Os Fabricantes mais ecónomos, 
em lugar de deitarem fóra esta agua , se servem da 
mesma , para fermentarem novos graos: por este meio 
ficáo seguros, de que nao perdem cousa alguma. Este 
methodo me parece bom. Poem-se as escumas em ou
tra caldeira, fazem cozer por doze horas fortemente, 
«exendo-as sem cessar cora huma espátula de mad«ira 

pa-
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para embaraqar. que hajáo de se apegar i caldeira, e 
que se nao ennegreqáo , desde que eomcqáo a despea 
gar-se da espátula , que he hum signal seguro de ter 
tido hum cozimento sufficiente, Entáo se precisa, sem 
perder tempo, lancar estas escumas em bacias, ou co
xos , para as deixar esfriar, advertindo , que , tendo aín
da a materia hum resto de calor , cumpre fazerem-s*. 
bolos de dois, até tres arrateis, c cada hum destes se 
cpbre em folhas de bananeira silvestre, passadas pelo 
fogo. Seria difficultoso de se fazer em bem estes bolos, 
nao se tendo antecedentemente esfregado as máos com 
azeite de carrapato , ou marmaono, em razáo da viscosi-
dade do Urucú, do mesmo modo que pratieamos corrí. 
o aze.ite de pliveira, quando se faz o visgo. 

Uso, do Urucií. 

Já fiz conhecer a, desmarcada paisáo dps Selv»$;ea,!, 
e Caraibas, pela cor dp Urucú, e a pintura , que fazem 
no seu corpp desta tinta , cuja cpr he táo bella para, 
elles. Tem na sua factura huma vantagem sobre nos: 
núo tomáo tanto trabalho , e a fazem rpuito rnelhor: 
nao. empregáa nem COK os , nem peneíros, nem caldeh 
ras: seu methodp he todo simples : coJhem a? causel' 
las, estando ajoda verdes , ahtem-nas á máo, e ê fre-
gando grosseiramente ps r*ráos, lhes tiráo as pelliculas, 
de que fazem huma massa á forqa de as rollar entre 
as máos , ao depois a fazem seccar á sombra, servid-
dr+sé diariamente. O Urycú. he muito superior ao que 

fa-



c m) 
faz-ñnos i í"3-5 ficar-nos hia entáo muí caro, e nos exi-
gáía muito tempo, para se fazer huma pequeña quan
tidade , que apenas pagaria o transporte para Europa. 
Os Caraibas- , os m?is indolentes homens do mundo, 
acháo nesta factura huma oecupaqáo conveniente á sua 
inclinagáo, Andáo nús , e a sua peí le pintada desta 
cor , nao est$ syjeita a gretar. Isto nao acontece aos 
Europeos: tem precisáo de encontrarem no fabrico do 
TJrucú huma animaeáo em fazerem Urucuaes, ou plan-
taques de Urucú ; e só a quantidade he a que llies pó-, 
de fazer este beneficio. Felizmente se tem experimenta
do, que serve em dar a primeira cor ás las, que se que-
rem tingir deiverrnelho, fcul, amarello, verde, etc. 
Páo-se mui porreas cores., em que o nao fagáo entrar; 
e huma propriedade particular a esta tjnta , e vem a 
s;r, o ser inextipguivel nas mais fortes Jexivias. Úni
camente o :Sql árdante a pode apagar , e ainda, para 
isto mesmo , sp faz mister o expolla por muito tem
po. Tenha-se a precaugáp de por as fabricas do Urucú 
lpnge das casas de viyenda , para livrar da impressáo 
da «¡ua cor os movéis, e vestuario*. 

Propriedad.es do Urucú. 

Q uso do Urucú nas tinta he sem dúvida a mais 
principal das suas- prqpriedades, e nas Tinturarías affei-
tas a servirem-se delle, se veriáo sobejamente e m b r 
ujadas, se se lhes houvesse de prohibir o seu uso. As 
diversas cores, de que a variedade, pela maior parte, 

faz 
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faz o preqo de certos pannos , nao teriáo consistencia 
alguma , se os pannos em branco nao tivessem sido 
antes Uraeuiados , ou passados pelo Urucú , o que o 
encarece assás de preqo, quando o Urucú he raro. 

Tambem he droga precisa na Medicina. Tem-se 
decidido, que o Urucú, com tanto que se tome com 
moderaqáo, isto he, que nao exceda ahuma drachma, 
produz maravilhosos effeitos em reestabelecer a fraque
za do estomago, ao qual tem a virtude de fortificar, 
e de ajudar a digestáo , de facilitar a respiraqáo , de 
curar a asma : excita as ourinas , e para o curso do 
ventre, purgando o amorosamente. Eis-aqui o com que 
se pode fazer viver o homem muito tempo , e com 
este fim, sem dúvida , os nossos Insulares o deitáo no 
seu Chocolate, e de huma bebida muito agradavel fa
zem huma má medicina. Nao sei a razáo , porque o 
gosto se Ihe muda; mas sómente hoje se emprega na 
Tinturaría. Observa-se que os Operarios , occupados 
deste trabalho do Urucú, sío incommodados de gran
des dores de cabeqa , e que, para se curarem, se Ihes 
faz preciso occuparem-se em outra cousa, o que mos
tra , que se o Urucú , tomado interiormente, tem grandes 
virtudes, o seu cheiro nao he saudavel. He certo que 
he de hum fedor insupportavel, quando o Urucú co
meqa á fermentar, mas este cheiro, tao incommodo, 
se muda em hum cheiro agradavel, passada a fermen
taqáo. 

Con-
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Commercio do Urustí. 

Aos nossos Negociantes importa principalmente 
tfonhecer o Commercio do Uruaé, Ficar-se-ha pasmado, 
sabendo-se, que em 1688 apenas entrou em Marselha 
seis mil e quatro cantos arrateis, quando, huns anuos 
porTTUtrOs, anda esta entrada em cento e vinte mil, 
o que mostra hum augmento prodigioso do consummo 
desta droja. 

O Urucú de Cayenna he o de maior estimaqáo, 
e os Tintureiros Ihe dáo a preferencia ao das outras 
llhas; e assim hoje vem muito pouco de outras par
tes. Pode com tudo acontecer, que o de Cayenna seja 
muito máo, ou pOr ter sido muito batido, cozido, ou 
falsificado ; precisa escolheljo de hum vermelho vivo 
macio ao tacto sem dureza alguma ; que se estenda fá
cilmente ao dedo ca!;apdo-o, de hum cheiro de viole
tas; e partindo-o o interior, deve ter huma cor verme-
Jha mais viva que a de fóra. Conhece se a fraude , fa-
zendo dissojver hum pedaqo de Urucú em lium copo 
deaguii ; senáo for misturado de corpas estranhos , na
da se sentara" no fundo, e ainda que Ihe ajuntem pou
co barro vermelho . o engaño se fará evidente. 

O Urucú diminue muito o seu paso nos primei-
ros dois mezes , irías passada esta diminuiqáo , nada 
mais perde, e se pode guardar o tempo, que sequizer, 
sem o risco de perder cousa alguma mais. Disse ácima: 
que se embrulhaváo os bolos do Urucú em folhas de 
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pacobá , e que estes bolos pesaváo duas, até tres lirias: 
he do costume abatererñ cinco- por tcSnto pelo peso das 
ditas folhas, que sáa hum corpo estranho, e se os bo
los fossem mais pequeños, se deveria augmentar pro
porcional mente : entre tanto, quando se vende, sede-
ve explicar esta tara , para se evitarem contestaqóes 
entre os Compradores, e Vendedores. 1 -

O Urucú he hum dos géneros , cujo transito se 
permitte a travéz do Reino para os estranhas com isen-
qáo de direitos, sem precisáo de o encerrar em arma--
zcoi de entreposto, fóra de sua chegada a Marselha. A 
respeito do que está destinado aoconsummo do Reino,-
se fixáráo os direitos no Art, XVIII. das Cartas paten
tes do mez de Fevereiro de 1719 em duas libras , e 
dez sóidos por quintal, ou cem arrateis. 

ME-
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MEMORIA VIII. 
SOBRE O^URUCU. 

De Orclhana. 

Orleana. 

(Historia Simplicium Reformata pag. 7 , ) 

A Christophoro Bernardo Valentini. 

0 S Tintureiros recenseáo esta tinta por elles assás 
tonhecida , em as tintas terreas, quando ha verdade he 
a fécula de certa tinta feita de huma sementé estiangei" 
ra. He dotada de hum vermelho amarellado escuro, 
de hum cheiro semelhante ao das violetas , e sabor de 
•alguma maneira adstringente: trazem-na da India Occi
dental parte em bolos quadrados, parte em massas re
dondas. 

A tal sementé he produzida por huma arvore bai-
xa, a que os Indios chamáo Achiotl , e Urucú , os 
Hollandezes Orelhana. Assemelha-se no seu tronco"figu-
*ra, e grandeza a huma-laranjeira ; a casca de fóra he 
•htura , a de dentro verde : os ramos sao cobertos de 

fo-
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folhas ásperas, e verdes, dispotas como as do ÓTrnei' 
ro. Como o Helleboro negtó produz flores brancas, t 
avermelhadas, as quaet sao cheias no interior de febra-
sínhas loaras, é terminadas nas pontas em vernielho, 
donde se geráo caúsellas , ou' capsulas ásperas , mas1 

tiao pungentes, do tamanho das da a'mendoeira. Estar 
caúsellas abrem se de si mesmas, e mostráa huns pe
queños graos , ou- sementes como as séméntés das 
OVas, cobertos de hum lindo' Vermelho^ Colhém sé pe
lo Veráo , tendo a arvore' já hum anno de idade , a 
qual os Indios em signal de' stia estima cultivan junto 
das suas moradas. Á casca Ibes- dá huma estopa de que' 
fazem eordas , que slo mUÍEo mais rijas que a do li-
nho canhamo ; com o linho aásás duro tifao fogo, co-
mo com a pederneira. Veja-se Herntndet Kerttm Me-
¿ie. Nov. Hlsp. pag. 7 4 , onde a descreve elegantemen-* 
te , e dá a figura , mas a de PlUxenet he muito me
lhor. 

Nesta mesma pintara de alguma sorte se poertt 
a vista o modo com qué se faz esta tinta , cujo mO-
,do he o següinte. Os Americanos, e com «speciálidade 
os habitantes de S. Domingas , pDern de molha em 
agua quente as taes sementes vestidas d"ar sua fécula 
-vermelha, e a mexem por muito tempo esrttagafldo-a, 
até que a agua se impregne de toda aquella , com a 
•qual, decantando-a, a deixáo descansar, até que a car 
ce senté no fundo da vasilha , de alguma maéeira, 
-como -tambem se obriga a facer ao Índigo. A qual -•£• 

CU-) 
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cuia-, estando secca, se pisa em certos pilóes, para os 
reduzir a massa , e desta fazerem-se bolos de differen-
te figura , e grandeza . que enviáo á Europa. Dáo-se 
ainda outra? opinióes sobre o modo de se extrahir esta 
tinta. Dizem , que os graos sao pizados, antes de lanqw 
na agua , em piláo, ou gral , o Senhor du Blegny en-
teride que a Orelhana só he hüm sueco espremido dos 
graos , cozidos , e seceos o que já Pomet repelió, e 
Dale , etc. 

Os Droguistas , e Boticarios vendem duas sprtes 
de Orelhana, huma secca, outra húmida , esta como 
huma massa densa cor de oiro , e muito mais baixa 
qué a secca , da qual tambem se dáo differentes espe
cies , que, fóra a ordinaria, se vendem em quadrados 
grandes, como pedaqos de sabáo ; tambem em massas 
redondas, e em rodinhas, como moedas Francezas, que 
sao muito lindas, e se podem Usar interiormente, co» 
mo remedio ' as outras, pelo contrario, sao mal Cel
tas, e tem máo cheiro, e sao inuteis á medicina (Po
met.) 

Julga-se pela mais excellente a que tem o cheiro 
do Lirio illírico muito bem secca, e da cor muito vi
va , o que se verefica na que nos vem de Cayenna. 
Deve-se totalmente tejeitar a ranqosa , húmida, nao 
fiheirosa, moffenta, visto que nem para a boa tintura
ría serve, e nada totalmente para a Medicina. 

Diremos alguma cousa spbre a sua £aculdade Me
dica , e virtudes. A Orelhana he refrigérate, e alg<i> 
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'mí cousa adstringe'nte ; por cujo motivo O" áp-p'tkSb' 

interiormente no caloY das febres , e na dysenteriá, có

mo' huiir remedio,- é exteriormefite nos tumores. Dorí-

de' Vem que fazem della nao só Jaropes" refrigerantes; 

mas tambem cataplasmas,- como diz Hernandés*. Confor

ta <¡P estomago , augmenta o leíte , lomado principal

mente eom Cacao, ou Chocolate. Usa-se, para se ter 

hu-ma tinta semelhante á das larahjas. Os MexicanóY 

marcáo os limittes das suas térras, ou mappas Geogrí-

phicós com ÉTsta finta-, e com i da cúrca'rna, por cujo 

motivo Esoaligero crtámcÁi a eíta arvore regtindorá'ih 

finittm. Importa-se anmialm-mte' pafa" Alemanha huma 

grande quantidade desta tirita' para" oí Tintureiros de 

l á , de meias" ,- e pannos , a qttém se qner dar humi 

cor de óiro. A receita ,- como eu' preserítiei executati 

he do-theor seguinfe — Recipe de Orelhana a quarta 

^>arte dehuma livra fágase em pedamos miutiinhos, e O 

seu pó se deita em tres vasos- de hu-ma léxWia forte, 

pura, e clara-, o que' fúdo' se langa" enr huma caldeira 

de cobre , e logo que tiver o fogo diminuido algum* 

cousa, se Ihe langa dentro las, meia-í , nos sftuplez, 

e dobrados, oü* torqaes , e estando por algum fempó 

de infusáo, se tira, e se suspendenv, e assim se con* 

Segué huma cór.níval i das laranjas. E porque a Ore

lhana vem á superficie, e sobrenada- na' lexivia, a pri

meira tinta sempre he a mais formosa em os prirnei-

ros pannos, que em os últimos. Bastáo seis arrateis de 

Orelhana para tingir a lá , e pannos, ainda se podent 

tía-
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jtiñ»ir mais, entretanto o ultimo qué 'te tingir ñio ad
quirirá a cor de taran ja. Tambem diz m que com ella 
iingem em Franga a cera paluda em amareila. (Po
met) Tambem restituirá com ella a cor dos Galoés," 
e dos pannos bordados ,* oii tecidos de Oiro , etc. 

T.II. P í . Ce ME-
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