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C O M P Ê N D I O 
S O B R E A C A N N A , 

E SOBRE OS MEIOS DE SE íflE EXTRAHIR 

O SAL E S S T J N C I A L , 
AO QUAL SE AJUNTAÕ MUITAS MEMÓRIAS AO 

MESMO R E S P E I T O , 

DEDICADO A' COLÔNIA DE'S. DOMINGOS 
P O R J. F . D U T R O N E 

DOUTOR EM MEDICINA , MEMB. DA SOC. R. DAS 
SCIENC. , E ART. DO CABO FRAKCEZ , 

ETC. ETC. ETC. 

ADDICrONADO DE HUMA MEMÓRIA, COPIADA D ' H Ü M MAKU3CRI3 
l?TO FEANCEÍ , SOBRE A COI\-.TRUCÇAÔ DO SACCHA-

. T ' ROMETRO. 

" " T R A D U Z I D O DE O R D E M 

S. AL T E Z A R E A L 
o PRÍNCIPE REGENTE N, S. 

P O R 

Fr. JOSÉ' MARIANO DA CONCEIÇÃO YELOSO. 

L I . S B O A, 

STATYPCGRAPHIA CHALCOGRAPHICA,TYPOPLASTICA, 

E L1TTERARIA DO ARCO DO CI.GO. 

M. DCCCI. 



Omne fulií ptmctfm, qui miscuü utile dulci. 

Hor,* 



S - * N H O R* 

T ENHO a honra de apresentar a VOSSA 
ALTEZA REAL a singular, e interessante 
Obra do Resumo da Cànnà, escrita por Mr. 
Dutrone , sábio Medico. Francez, que soube 
ajuntar na extracçâo do Assucar os verda
deiros princípios da Theoria chymica , com 
a prática, que a esse fim teve no Engenho de 
Mr. Dalebate , na Ilha de S. Domingos , 
quando^ ella era feliz pela dominação dos seus 
verdadeiros Soberanos. Esta Obra he a mes
ma , *que já se apresentou -a VOSSA ALTE
ZA REAL no II. tomo do Fazendeiro do 
Brasil, mas neste se copiou da Encyclopedia, 

e 



e agora o foi do próprio Original de Mr. DtU 
trone-, dando-se^ não sò as estampas próprias 
do Author, mas também as suas excellentes 
taboas econômicas, e outras Memórias, que 
o Fazendeiro naõ tem. 

Vai de mais, sobre a de seu Author, 
enriquecida esta edição com o modo de se fa
zerem os Sacckarometros , yue não traz a 

própria de Mr. Dutrone, o qual copiei d'hum 
manuscripto Francez, com que me brindou a 
generosidade do Illustre Deputado do Almi-
rantado> e Chefe de Esquadra, Pedro de Mariz 
Sarmento. 

Mas 



Mas eu devo confessar janto aothrorio de 
VOSSA ALTEZA REAL,que,apezardas 
imperfeições da minha traducção. tem sido tal 
o effeito das soberanas , e efficazes Ordens 
de VOSSA AL TEZ A REAL, que os povos do 
Brasil se tem acoroçoado a grandes reformas 
nas suas práticas ruraes. Os fabricantes d'as-
sucartem melhorado as suas moendas, e forna
lhas , por toda a sua marinha, e a sua notória 
utilidade acabará a Obra. Se eu , SENHOR, 
tenho recebido cartas de pessoas, que me são 
desconhecidas, de agradecimento, sendo dis' 
to hum instrumento meramente passivo, quan

ta 



ta não deve ser a obrigação para com VOS
SA ALTEZA REAL, à cuja illuminadOS 
providencia tudo se deve. 

He com o maior respeito 

De V. A.R.. 

Humilde e obediente, vasallo 

Fr. José Mariano da Conceição Veloso. 







Este he o fructo político d'hum ajunta
mento de circumstancias' tão felizes , como 
imprevistas , que o tempo tem produzido; eu-: 
ja serie, ou cadeia a Assembléa Nacional sem 
duvida naõ quererá interromper, ou quebrar, 
procurando na região dos possíveis huma no
va ordem de cous^s , talvez fácil a con
ceber-se ; mas que não haverá força alguma 
humana , ou sabedoria que a possa, estabe
lecer, ou dirigir. 

Âjunmrei a exposição da Academia das 
Sciencias , por ser hum resumo da minha o-r 
bra, á̂ qual âecrescentei diversas Memórias, 
satisfazendo o juízo desta sabia Companhiaé 

* * EX< 
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E X T R A C T O 
D Ó S U E 5 Í S I O S 

D'ACADEMIA RE A t DAS S CIÊNCIAS 

de 3i d.e Maio de 17^8. 

Jkm ENDO-NQS a Academia encarregado o exa* 
me 4-tatfna Obra sobre a Cànna d^ssucar»' 
composta, por Mr. P u trone Lacoutrure, Doutor 
em Mediciaa. Assim esta Obra, como algu
mas outras Obras, relativas ao mesmo obje-: 
e t o , que nos fprão enviadas antes delia , vie* 
"çãp. acompanhadas d'huma Carta 4o Ministro 
da Marinha, que reiquer o parecer da Socie
dade sobre os processos deMr.Dutrone, j>ara 
a extracçào do Assucar do caldo, ou guarapa. 

Expondo-se fielmente o merecimento des» 
$a Obra á .Academia, pôde. muito Irem a Aca
demia informar ao Ministro acerca da impoTr» 
ttancia desta prodweeão das Colônias. 

Divide-se esta Obra em duas partes: na I. o 
Author trata da Historia Natural da Canna, e do 
seu snçco considerado antes, e depois de espre
mido. Esta L Parte precedida,por hunia Introduc-
ção sobre a Historia da Canna d'Assucar, eora-
prehe-n-de sete Capítulos. O I . apresenta huma 
sainueiosa dascripção dikCanna d'Assucar. OII» 



. xtt 

A Historia do descubrimento successivo das 
partes deste vegetal. O III. ds variedades que 
offereee esta Canna, conforme a cultura , 0 
natureza do terreno, clima, etc. O IV. huma 
tliéòria da formação dos princípios contidos 
na Canna , e o modo porque cada hum des
tes princípios se modifica nos vasos próprios j 
ou nás cavidades, que os occultão. Estes qua
tro Capítulos pertencem totalmente á Historia 
Natural , e Economicia da Cánna d'Assuear. 
Certamente M. Dutrone satisfaria, a respeito 
destes quatro Capítulos mencionados, ao gos* 
to do publico, se quizesse usar das expressSèíi 
recebidas pelos Botânicos, e d o methoda d̂ ué 
elles tem adoptado. 

Os três últimos Capítulos desta I. Parte 
forão destinados a analyse Chymica dos suo* 
cos contidos ná Canna amadurecida. Ainda que 
esta parte da Obra de Mr. Dutrone não seja 
completa , todavia se encontra hella maior 
precisão , e exacção, do que, a que se vé no* 
escriptos, que antes delle se publicarão sobre 
este mesmo objecto. O Author distingue no 
V. Capitulo os suecos da Canna em três espé
cies. I. Hum sueco aquoso contido nos vaso» 
seibosos, que he desenxavido, sem cheiro ,-' 
e sem côr: decorre em gotas pela extremídâ-: 
de da Canna, sendo cortada* U: Hum sueco 

as-: 
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Ttssuearado múcoso , contido no tecido , ou te-
tume medüllar, que hê assás espesso de mo
d o , que somente pôde sahir, sendo espremi
do pelas moendas, Ou cylíndròsv III. Hum 
Sueco Contido nos Vasos" próprio», e sobfe tu
do , na casca, que tem a côr amorella , huni 
cheiro particular; e qué tem em dissolução 
hum extracto saponacéo. Afora estes três lí
quidos a espressão, feita nas Cannas 5* quando 
íe quebra, ou móé o seu tecido, separa ãlgü-
imas fibras, que Constituem duas espécies "dé 
feculas, conforme o que diz o Author, hn-
má grosseira, que he effeito da casca , 'outra 
trmi delífcatói', devidk ao tecido méduílar.u'M. 
Dutrone ins5s*te muito no VI. Capitulo sobre 
as propriedades destas duas- feculas, cuja se
paração, e extracção exactas, fazem a base 
de todo o trabalho das Àssucarárias. EUe exa
mina a acção docalo**^ do ar , dos ácidos, d* 
álkool, e sobre tudo, da caf, e dos alkalis li
xos sobre as feculas. As substancias alkalinas, 
que se empregãà, pára defecar o caldo ,' ou 
guarapa nas Àssucarárias, lhe merecerão hu
ma attenção mais particular por amor do seu 
uso. O Author prova, que estas 'substancias 
tirão dás feculas huma matéria e^iraétiVa, qué 
se acha combinada com ellas nós mellassós". 
* que às fazem pardas, seccas, e esmigálha-

di-
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dicas,; no em tanto, que estas mesmas feci** 
ias", separadas pelo calor, são d'hum verde ne* 
gi-o tenJjzjès, e.apesinhadas. Finalmente no se* 
timo Capitulo Mr. Dutrone examina o sueco 
^a Canua.depurado, ou separado de suas fe
culas: distingue-Ihe os différentes estados, as 
diversas riquezas., relativamente á porporção 
4a água, e dos três princípios, que o constir 
eu em. Propõem numa iaboa , por cujo meio/ 
se pôde conhecer d hum golpe de vista a ríí 
queza d'hum sueco , e a,quanf idade de matéria 
assucarada , que qont̂ n**, Eni gexall esta, pri-í 
meira parte contém factps interessantes sobre 
a formação dos seus princípios, sobre -ar-atu^ 
reza do sueco das Cannas , das différentes 
substancias, que o constituem^ e sabre 3. sud 
defecação. 

A segunda parte desta Obra tem por ob» 
jecto o trabalho, que se faz com o sueco da 
Çanna nas nossas Colônias, e os prqpessos, que 
o Author propõem substituir, a este- O I. Ca
pitulo versa sobre a colheita da Canna, Enge-s 
jihos que as esmagào, ou espremem, fjoraQSj Às
sucarárias , trabalho de o clarificar, ou alim-
par, e. q\q cozimento, das purgadas, ou casas 
que contéméos Assucares crystalljzados, enas, 
quae.s se sepárão os mellados, e os niellassos, 
No II. Capitulo Mr. Dufrone mostra , que 9 

me; -
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nrethodó aetoptado de cíncoenta para sessenta 
annos nas Colônias padece grandes incon
venientes , que dependem do uso das caldei
ras de ferro , ou ferro coado , e da sua má 
disposição. Elle se persuade , que a opinião 
dos Refinadores acerca da existência d'hum* 
ácido no sueco da Canna, e acerca da neces
sidade dos alkaíis para os absorver, os tem 
enganado. Prova que , neste methodo, he im
possível regular, e emprego da cal, e dos al
kaíis ; que também os Refinadores seguem, 
idéas não exactas áperca do cozimento , e 
erystailisação do Assucar. Patentéa as perdas, 
que ha nestes trabalhos.- I. queimando o As
sucar no cozimento: II. na filtração dos mel
lados nos tanques de alvenaria , em que os 
guarda©: III. na passagem dos Assucares no 
seu embarque da America para Erança : IV. 
nos mellassos , que o Assucar ainda contém.-
Estas importantes observações nos parecerão 
muito bem fundadas , e de faeto, se deveria 
deseubrir num methodo, que obstasse a estas 
perdas. 

O III. Capitulo desta segunda parte ex
põem hum novo methodo , próprio a satisfa
zer este objecto , o qual he próprio do Au-
ithor. Mr. Dutrone attribue todos os trabalhos 
necessários para eXífcr-ihir o, Assucar , . e nurifi; 

cal-
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callo. á três operações , a saber , &DefecaÇa°r 
Evaporação , e Cozimento. Fíiz estas três ope
rações separadamente, , e em d i fe ren tes cal
deiras , postas no mesmo forno, ou fornalha: 
o que dis t ingue, sem outra cousa , o seu pro* 
cesso daquelje , que a té .agora se tem següidov, 
Em lugar d'esoumadeiras , para t i rar as fecu
las propõem b.icias, óu t anques , onde fe faz* 
de-fecar o caldo, ouguarapa. Substitua caldew 
ras de cobre ás de ferro coado ; descreve a 
disposição destas caldeiras sobre os fornos, e 
a marcha regular .das operações , -que se s e 
guem., sem se confundir. Es te m e t h o d o , ao 
qual o Author acrescenta lium meio simples 
de determinar cora precisão a quantidade dé 
cal necessária , faz hum trabalho muito segu
r o , e muito fácil, visto' não.exigir-huma coni 
tinua assistência dos que o vigião-, e porque 
bastào pretos d 'huma mediana intelligenciár 
para o dirigirem. Além disto-, a marcha regu
lar, deste processo s ê o p p õ e m , a que se possão 
apartar dellfe , e facilita a c o r r é c ç ã o d o s er
ros , de que a negligencia podia ser causa/ 
Como* a çrystallisáçào : dó Assucar "necessária-' 
mente depende d 'huma c-eríh proporção enêréi 
a água, e a matéria crystallisavel, foi d éter-
•minado p>or multiplicadas observações, que o 
gráo de calor-, aO qual a agn» da diasolucâ-ô*-

do 
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do Assucar começa a escapar he aos 83 gráos 
do thermometro de Reaumur , e aquelle, em 
que absolutamente se t ira, he em n o do mes
mo instrumento. Estabeleceo entre estes dous 
termos huma taboa , que annuncia em cada 
gráo o producto do Assucar solido , que se 
obtém. Esta taboa he preferível aos meios in
certos , empregados até agora pelos Refinado-
res. Mr. Dutrone substituio aos vasos ordina
riamente empregados na crystallisação do As
sucar, outros mais próprios, os quaes chama 
crystallisadouros. A disposição destes sobre-
cannaes, que conduzem os mellados ás bacias 
dobradas de chumbo, tem também suas van
tagens sobre o antigo methodo , como o Au
thor mostra, offerecendo no IV Capitulo hum 
parallelo exacto entre este novo methodo, e 
o antigo. Sobre tudo faz ver neste parallelo, 
que não ha no seu as perdas, que houverào 
no antigo methodo, e que indicamos acima; 
e , para provar esta asserção , apresenta hum 
mappa dos productos do seu novo methodo, 
comparados com os do antigo, feito pelos as
sentos dos livros do Engenho de Mr. Delade-
bate, onde se seguia este methodo desde o 
mez de Junho de 1785 , e que com effeito 
mostra hum grande augmento de lucros. Con-, 
forme o Author, a perda chega a a5 milhões 

de 
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de Assucar sobre 120 milhões desta substan
cia , que S. Domingos actualmente introduz 
no Commercio. Affirnia, que esta perda, des-
appareeá pelo seti methodo. 

Finalmente o Author descreve no V , e 
ultimo Capitulo os fornos sobre que se põem 
as caldeiras de cobre, que eüe sulsàtue ás de 
ferro. Acrescenta , que todo este aparelho se 
representa nos desenhos , e nos planos , que 
nos' forào enviados , e que fazem mui claras' 
as descripçôes dadas no corpo da Obra. 

Taes são os principaes pontos do Trâtá* 
do , de que a Academia nos encarregou ò exa
me. Mr. Dutrorte , quando o escrevia , tinha 
em vista a dous objectos : o 1. dè propor aO 
Governo hum novo methodo muito mais van* 
tajoso , que o antigo de se trabalhar o sueco1 

dá Canna nas Colônias. Outro de espalhar es
te methodo pelos Engenhos, em que se cul
tiva a Canna , nrediante a impressão do seu1 

trabalho. ou obra. Relativamente ao primeiro 
objecto julgamos , que o method© de M. Du
trone , que confessa ter-se aproveitado dos 
processos imaginados por MM. Boucherie, e já 
approvados pela Academia, se funda sobre prin
cípios de humaChymica saã;que elle affirma ser 
vantajoso ás Colônias, e que merece ser aco
lhido, e patrocinado pelo 'Governo. Quanto 

ao 



XIX 

ao segundo objecto, ainda que esta Obra con
tenha muitas cousas importantes , e detalhes, 
mui úteis para a fabricação do Assucar, como 
Mr. Dut rone , deseja fazer-lhe algumas mudan
ças , e sobre tudo diminuir-lhe os detalhes 
muito extensos , que nos parecem retardar-
lhe a marcha , esperaremos que o Author 
as faça , para então darmos melhor o nosso pa
recer relativamente á impressão ( i ) Pensa
mos que o melhor meio de se espalhar este 
methodo , e de fazer as suas vantagens mais 
sensíveis he de o fazer praticar nas Colônias, 
debaixo da vista, e cuidados de Author (2). 
Em Louvres aos 3i de Maio de 1788. Assig-
nados , Darcet Fougeroux de Bonderoy, Ber-
tholet de Fourcroy. 

*** ii D E -

(1) Fiz as mudanças, e diminui os detalhes , indica
dos pela Academia, e esta me permittio imprimir o seu 
juízo, que como se vê , nâo se alarga as Memórias com 
que acrescentei esta Obra. 

(2) Todo o mundo concordará , que para se destruí
rem os prejuízos estabelecidos pela prática de muitos sé
culos, para mostrar princípios mais certos, e mais cla
ros , que devem servir de base á Arte do Assucareiro, 
para instruir a maneira de estabelecer os meios de fa
zer diversas operações desta arte , para ensinar a ser
virem-se destes meios , e regular a marcha do seu ajun
tamento _ se deve ajuntar o exemplo prático ás instruc-. 
çôes litteraes. 
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D E C R E T O 
DA FACULDADE D E MEDICINA 

NA UNIVERSIDADE DE PARIS. 

X-J M o anno de 1789 aos 14 dias de Setem
bro a Faculdade de Medicina junta em suas 
Escolas superiores , tendo ouvido a Relação 
que lhe fizerào M. Solier de Ia Romillais, Cor-
visart, e Geraud acerca da Obra de M. Du
trone Ia Couture Doutor em Medicina Sobre 
a Canna , e os meios de se lhe éxtrahir o sue
co-, julgou por conformidade a dita Relação, 
que esta Obra escrita com ordem, e clareza, 
merecia sobre tudo huma grande consideração 
relativamente ao methodo simples, seguro, e 
econômico , que ella apresenta por todos os 
meios de tratar o sueco da Canna espremido; 
que os princípios, que dirigirão ao Author na 
applicação dos seus processos, são approvados 
pela saã Chymica, e pela Physica illuminada; 
que o Author parece ter-se sujeitado á regras, 
por assim dizer, calculadas, e ter reduzido á 
huma manipulação , que pede menos intelli-
geiicia no que está encarregado, menos assi-

dui-
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duidade raus^i&j^0 q u e e 3 t á incumhido da 
sua inspecção, . e que dar raw^k^Whiindancia, 
e uniformidade em o producto , a çonfeição 
dos Asàucares, e outros productos da Canna , 
tendo estado até então submettida á huma pra
tica incer ta , laboriosa, e dispendiosa ; que 

"consequentemente a Faculdade devia dar a 
sua approvação a esta Obra, compos ta , darhu* 
ma grande luz á hum ramo útil do Commer» 
cio , e para acrescentar o proveito a hum 
grande numero de homens • e eu conclui da 
mesma maneira. 

Edme Claude Bourru Doyen. 

E X -
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E X T R A C T O 
D O S R E S I S T R O S 

DA SOCIEDADE REAL D E MEDICINA. 

O S Senhores de Jussieu, e ' d e Fourcroy , 
nomeados pela Sociedade Real de Medecina 
para examinar a O b r a , composta por Mr. Du
trone de Ia Couture Doutor em Medicina , 
que tem por titulo : Resumo sobre a Canna, 
e sobre os meios de se lhe eactrahir o sal es-
essehcial, etc. derão a sua conta na sessão ti
da em Louvre aos 11 deste mez. Exposerão, 
que esta Obra offerece idéas novas, processos 
ú te is , e meios d'aperfeiçoar huma grande fa
bricação , meios , cujo ajuntamento parece pre-
sentar huma prática mais simples, e mais fá
ci l , huma economia de t e m p o , de trabalha
dores , de máquinas , huma applicaçào mais 
justa aos verdadeiros princípios da Cbymica , 
e o que sobre tudo muito mais interessa, vem 
a se r , o augmento sensível na qualidade , e 
quantidade dos productos. Elles acrescenta
rão , que as observações, feitas em S. Domin
gos por M. Dutrone , podem ser interessantes 

no 
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no momento, em que S. Domingos for 
templado como huma das Províncias de 
ça, e que por isso se devem tomar áeste res
peito conhecimentos exactos. Persuadido des
tas considerações a Sociedade Real de Medi-
cina, adoptando as conclusões dos seus Depu
tados , julgou, que ã Obra deMr. Dutrone era 
digna da sua approvação , e de ser impressa 
debaixo do seu privilegio. O que certifico ser 
conforme o juizo da Companhia. Em Paris aos 
iB de Setembro de 1789. 

Vicq d'Azir Secretario perpétuo. 



H I S T O R I A 
D A C A N N A, 

E D O A S S Ú C A R. 

I N T R O D U C C A O. 

JTTL Canna he sem dúvida de todos os vegetaes 
aquelle , que , pela natureza , e riqueza dos 
seus suecos, merece mais toda a nossa attençâo» 
Mas, antes de nos entregarmos ao estudo desta 
p lanta , e de nos oecuparmos nos conhecimentos 
das différentes- artes , ás quaes os seus produ~ 
ctos dão a matér ia , e servem de objecto , subi
remos ásua or igem, e seguiremos o seu trilho 

-no velho , e novo-mundo. • * 
- A A 



2 H I S T O R I A D A C A N N A , 

A Canna d!Assuear teve ,-Q. seu nascimen? 
to nas IndíasÀÕ!ii£ntaes.WOs Chins de. t em
pos esquecidos^conhecerão, â'.arte de a culti
va r , e de extrahir ;della ó Âssttcar , producção 
infinitamente preciosa, conhecida na Europa 
quasi dous mil annos^antes que a "Canna o fosse. 

Os Egypcios , estabelecida a sua monar-
chia , sé arrtícipârão aOs outros povos em fazer 
conhecer á ' Europa as bellas producções do 
Oriente. OsFen ic ios , occnpando muitos por
tos no mar vermelho , arrancarão das mãos dos . 
Egypcios o commercio da índia. Logo Sidonia, 
e Tyro servirão de interpostos á huma infi
nidade de fazendas , até então desconhecidas: 
A celebridade destas Cidades despertou a am
bição de Salomão , e , querendo este Principe', 
que os Judeos participassem do commercio da 
índia com os FenicioS , esquipou frotas , que 
houvessem de ir pelo raar vermelho a T a r s i s , 
e a Qfir-, donde voltarão carregadas de precio
sidades, que espalharão a riqueza , e magnifir* 
cencia pelo Reino de Israel. ( 1) 

Alexandre , o grande , conquistando a.Tf-
ro , e submettendo o Egypto , enriqueceo os 
seus Vassallos do commevcio dos Fenicios , par
ticularmente d o da índia.-. abrindo-lhes o ca-. 

mi-

^ i 3 Robertson , Hist*íria d'America. 
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rainho pelo mar R o x o , e Nilo. Fundou na era-
bocadura deste huma soberba Cidade, que ao 
depois foi tão famosa pelo seu commerc io , 
como então era pelo nome de seu magnàfico 
Fundador. 

Conquistada a Ásia , Alexandre fez que
brar as Cachoeiras do Eufratres, e do T i g r e , 
abrindo aos mercadores do Oriente huma es
t r a d a , que estes rios até então tinirão emba
raçado. 

A paixão dos Romanos pelos aromas , e 
especiarias deo ao commercio da índia huma 
nova grandeza, e actividade ; os Gregos , e os 
Egypcios o continuarão no tempo destes po
derosos Conquistadores. As suas forças hiào 
abastecer-se a Musiris , onde os índios impor-, 
tavão as suas mercadorias. 

A destruição do Império Romano fez a 
donstant inopla Senhora deste commercio , que 
ella proseguio pelo Eufratre-*, e Tigre. Final
mente os Soldões do Egypto o restabelecerão 
pelo mar vermelho , quando concederão, que 
os Italianos viessem negociar a Alexandria. 

Parece que o Assucar,, entre os gêneros 
vindos do Or i en te , fora o ultimo conhecido. 
A historia dos antigos Egypcios , dos Feni-
cios , e dos Judeos não se lembra delle. Uni
camente os Médicos Gregos fallão a seu res-

A ü res--
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respeito debaixo do nome de Sal da índia.' 

He impossível deixar-se de conhecer , de
baixo deste nome Sal da índia com o sabor 

do-

( 1 ) Paulus Egrntetta, Lib. XI . Cap. de Linguae as-
peritate. Eot> sententia ^4rcliigenis est sal indicus colorei 
quidem concretioneque , vulgari sali similis . gustu au-., 
tem et sapo/e mellens. O Sal da índia sé assemelha 
na sua c ô r , e forma concreta ao Sal commum , mas o 
seu sabor he doce. 

Theophrasto , In fragmento libelli de rnelle. Aliui 
mel, quod ih arundinibus Jit. Da-se outro mel' , que se 
fôrma nas cannas. 

Dioscorides {De Meddcinali matéria), que viveo mui-. 
to tempo antes de Plinio , diz ,- vocatur et quoddam? 
Sáceharum , quod melfis genus est ,in índia et felini 
slrabia cpncreti ; invenitur id iti arundinibus concre-l-
tione sua sali simile, et quod dentibus subjectum sa* 
lis modo friatur. Chama-se Assucar a huma espécie de 
mel concreto na índia , e Arábia feliz ; acha-se nas Can-, 
nas : a sua forma concreta lhe dá huma apparencia sá-" 
lina , e , mettida na bocca, quebra-se como sal. 

Plinio , saccharum et ^Arábia fert - sed laiidati&s In? 
dia ; est autem mel in arundinibus collectum gum-' 
mi modo candiduni , dentibus fragile ; aviplissijnuim 
nucis avellanae magnitudine ad Medicinae tantum 
usum. A Arábia produz Assucar , mas o da índia he 
d' huma qualidade superior : por ser hum rriel, que se 
a junta nas Cannas : he transparente, e lúcido como a goriH 
ma : quebra-se nos, dentes : o mais grosso tem o tama
nho d' huma Avelã , e deUe só se usa em Medicina.-
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doce , e com os caracteres , que Dioscorides, 
e Plinio descrevem do Assucar, aquelle , que 
o nosso commercio chama Assucar Candi. D a 
Indúa , e da Arábia era que o Assucar vinha 
aos Gregos , e aos Latinos; mas não , porque 
em alguma destas duas partes se cultivasse a 
Canna , e que se fabricasse, o Assucar. 

Por esse tempo a Canna do Assucar só 
crescia nas Ilhas do Archipelago da índ ia , dos 
Reinos de Bengalla , deSião , e t c . , e o Assucar , 
quenelles se fazia., passava com as especiarias,, 
e mercadorias dos paizes ? além do Ganges , 
conhecidos pelo nome de grandes índias. 

No decimoterceiro Século somente fo i , 
que a Canna passou para a Arábia , em cuja 
época os Mercadores começarão a viajar as 
grandes índias , e a ir comprar nos mercados 
Indianos os gêneros dp seu commercio. 

Se a Canna houvesse "existido aquém do 
Ganges até o Mediterrâneo , se a houvesse 
n'Arabia , n'África , sendo planta , que nasce" 
nos paizes quentes com tanta facilidade , que 
se reproduz sem cul tura , seguramente não t e r 

ria escapado a tantos povos , que habi tarão, 
e discorrerão por todos estes paizes. Seu su
mo , sendo tão agradável ao paladar , como 
deixarião de as conhecer , e de as procurar com 
ardor , assim os h o m e n s , como as bestas? 

Os 
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Os Persas , os Egypcios, os Fenicics , OS 
Gregos , que calcarão huma grande parte d' Asiç. 
com Alexandre : finalmente os Judeos , os Ro
manos , os Christãos , os Mahometanos não se 
lembrarão jamais da Canna antes da epo.ca, 
em que os mercadores principiarão a viajar 
pelas índias. 

Trazendo-se o Assucar a Musiris , a Or-
m u s , etc. Soubeião os Ind ianos , que ellè se 
extrahia; de huma certa Canna. Guiados desta 
tradição os,habitantes da Ásia ( aquém do Gan
ges ) examinarão, se entre as suas Cannas ha-; 
veria a lguma, que desse huma producçáo tãjüL 
preciosa ; e realmente acreditarão , que a ti-j 
nhão encontrado em huma espécie de Bamba, 
a que também chamâo Mambú , da qual os 
renovos são dnlcissimos , e muito agradáveis; 
( 1) e deste sueco foi , cer tamente , de qne 
ial lou Lucano. Quique. bibunt tenera dulces 
ab arundine suecos. , 

Os taes renovos de Bambu, passados três 
ou quatro ànnos , reçumão pelos nós hum sueco 
concre to , esporíjpso, b r anco , e leve , cujo sa
bor he análogo ao do Assucar, elles o nomea
rão Saccar mambu , e o venderão debaixo 
deste nome , e também pelo de pabaxir no 

tem-

( i ) Conforme Piso este sueco he a base d' hum liquor, 
femoso, a que eiles. chamâo Achar.. Viage da India^ 
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tempo, em que o commercio da índia foiinter-: 
rompido. Piso con ta , que as propriedades m e -
dicinaes do Sacchar mambú o fizerão sobre ma-3 
neira precioso , e caro. ( 1 ) 

Os Árabes também procurarão o Assucar 
nas plantas do seu paiz , e nomearão Zuccar 
alhasser v( 2 ) ao sueco concreto de huma es
pécie de Apocyno , conhecido por elles ( 3 ) 
pelo nome de Alhasser, ou Alhussar. (4 ) 

Avicenna distinguio três sortes de Assucar» 
a saber , Zuccar arundineum , que he o Sal 
da índ ia , ou o nosso Assucar Candi -.Zuccar 
matnbiL, 011 ±/i.hA.xir àos Persas : e Zuccar alhas
ser o dos Árabes. ( 5 ) 

As opiniões dos AA. do XIV , e XV sé
culo sobre a identidade do Sal da índia com o 
Assucar Candi do nosso commercio se diversi
ficarão , e se discutirão fortemente em huma 
Obra La t ina , cujo titulo he Mathioli et Mo-
tiardi Epistolae Medicinales. 

Alguns ÀA. queriâo , que o Assucar de 
DiosCOrides , e de Plinio não diferisse do Man-, 

n á 

( 1 ) Pison , Via-ge da índia. 
( 2 $ Aviceifna. 
( 3 ) Prosper Alpin, de Plàntis Egyjfíâ. 
( 4 ) Sérapion. s 
(5 ) Avicenna. 
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ná (T) ; e outros o confandiao com o Tabaxir , e 
o Zuccar Alhasser. (2) Hoje po rém, que pode-; 
mos mostrar , que as artes de fazer o Assucar, 
de o refinar , e de o confeitar á mais de qua
trocentos annos estavão nas índias no mais alto 
ponto de perfeição , estamos totalmente per-? 
suadidos, que estas diversas opiniões.não te-; 
rão mais partidistas. 

Os índ ios , que trazião Assucar a Ormus, 
ensinarão sim aos Negociantes , que compravão 
o seu Assucar, ser' elle tirado de huma Cânna; 
mas não lhes disserão as particulares circum-
stancias , assim da Canna , como rln modo dej 
se extrahir delia, o Assucar , o que deo occa-
sião ás différentes opiniões , que se teve ares-; 
peito de huma planta , quedava hum producto 
tão extraordinário ; e igualmente do mesmo 
produc to , que" se julgava ser huma espécie de 
mel formado , sem o beneficio das abelhas*] 
também foi o lhado, ( 5 ) como huma especiei 
de orvalho, cahido do Ceo sobre as folhas de 
certa casta de Cannas .• ( 4 ) finalmente veio-sej 
a pensar , que era o sueco de alguma Canna, 

concreto á maneira de gomma. ( 5 ) 
""_ ^ Nro_ 

( 1 ) Salmasio , De Marina , e Saccharo. 
( 2 ) Diction. d'Hist. Nat. Yalmont de Bomare. 

( 3 ) Strabon. -
( 4 ) Seneca? Epístola?. 
( 5 ) Commentadores de Plinio, 
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Não foi unicamente o receio de perderem 
hum dos ramos do seu commercio , o que em
baraçou aos índios o trazerem a Ormus a Can
na , de que se extrahia o Assucar. A» Ganna, 
como Canna , nada mais seria para os Gommer-
ciantes , do que hum objecto de pura curiosi
dade , e consequentemente de nenhum valor-
mas, sendo as suas canoas tão pequenas , co
mo formadas de hum sópáo, se conhecerá fa
cilmente , que elles só as deverião carregar de 
gêneros de hum preço mais alto , que tivessem 
menor volume, epeso , vantagem, que certa
mente o Assucar, e muito menos a Canna , não 
tinha© sobre os outros gêneros da sua expor
tação. 

A' vista disto não se devem admirar, que 
o Assucar fosse hum dos gêneros do Oriente 
ultimamente conhecidos, Além do que somente 
se usava delle na Medicina , e qualquer, que 
fosse a sua preciosidade a este respeito, podia 
muito bem entrar em concurrencracom osobje-
ctos de luxo, como pedras finas, pérolas, per
fumes , aromas. , . 

( 1 ) Senhor<|ando os Tartaros a Pérsia, 
Ormus, Kis, Bassora ficarão sendo os interpos
tos das mercadorias do Oriente. No XI . , XI I . , 

B XIII. 

( i ) Bergeron, Traité des~ Tartares , Tome I. 
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V. -

XIII . séculos vierão estas á Europa por diffe*-
rentes caminhos : algumas vezes sobião pelo 
r i a Indo , atravessavão o mar Cáspio , e che-
gavão por terra ao mar Negro ; outras subião 
pelo golfo Pérsico , e tomavão o caminho para 
o mar Neg ro , passando pela Armênia : também 
chegarão a viajar por Bagdad para irem a Da? 
m a s c o , a A lepo , a Antiochia, a A c r e , etc . 

F i n a l m e n t e , tendo os Soldões do Egypto 
em i33g concedido aos Italianos o virem a Ale
xandria, estas mercancias , segundo refere Se-
natus , e o Arcebispo de Tyro. , constando de 
dentes de c ravo , nozes moscadas , sedas , assu-, 
tiares , e outras cousas deste gênero , voltarão 
a tomar o caminho , que Alexandre lhes abrira 
antigamente. ( 1 y 

E m laõo Marco Paulo,- nobre Venezíano, 
tendo liido a Tarifaria por causa de especula
ções mercantis , emprehendeo a viagem dst 
parte meridional da China ; e foi o primeir®% 
que discorre© pela península do Ganges. Con
ta elle , faltando de Bengalla, que este reino 
produz especiarias , Galanga r ?Geng ib re , e 
Assucar em abundância. ( 2 ) ;, 

Os Gommerciantes r que até este tempo 
havião esperado em. Ormus os í n d i o s , esfor

ça-

( 1 ) Bergeron , Traité" des Tartares , T o m o I . 
í a } Bergeron ê Recuéii de lYoyages^ 
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çados pelo exemplo de Marco Paulo , procu
rarão ir abastecer-se dos gêneros do seucom-; 
mercio aos seus próprios mercados, e este he 
o tempo , que faz a época de nos vir delles 
assim a Canna do Assucar , como o bicho da 
Seda. A Arábia feliz deo então o primeiro ber
ço á ambas as producções, que.dahi passarão a 
Nübia , ao Egypfco, a Ethiopia, onde se fàá 
muito Assucar, como veremos daqui a pouco. 

Vasco da Gama, ( i ) que dobrou o Cabo 
de Boa-Esperanea em 1497 y refere, que no 
reino de Calicut se fazia hum grande eommer* 
cio em Assucar, e conservas. 

Pedro Alvares Cabral, (a) que foiaCam-
bayâ em i5oo , achou este paiz» abundantíssimo 
em Assucar, do qual se fazia hum commercio 
immenso. - : 

Barthema ( 3 ) refere, que Bathecala em 
i5o6 era huma Cidade da índia mui famosa, 
e que nella se fazia hum grande commercio 
em Assucar , principalmente do Candi, que 
era feudataria do reino de Narsinga , e que 
este reino abundava de Assucar. 

Duarte Barbosa (4) diz, que pelos annos 
B ii de 

( 1) Ramusio , Eecueil de Voyages. 
( a ) Idem. Recueil de Voyages. 
( 3 ) Idem. Recueil de Voyages. 
( 4 ) Idem.. Recueil de Voyages. 
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de I 5 I 5 em Bathecala nas Gostas.do Malabar 
se fazia hum rico commercio de Assucar em 
pó , porque o não sabião fazer em pães. O 
mesmo refere , que em Bengal làse fazia Assu-, 
car branco , e .hom , mas q u e , não sabendo 
reduziilo em pães , se mettia em saccos de 
panno cobertos de couro bem cozidos ,econcluo 
finalmente, dizendo .- Que também se faziâo 
conservas de L i m ã o , de Gengibre , e de ou» 
tros fructos do paiz , que erão excellentes, 
confeitados com Assucar. 

Antônio Pigafetta ( i ) diz , que em i5*9 
os habitantes de Zamal ^huma^das IUia&^dosji 
Ladrões) se nutrião de figos" compridos de hum 
palmo (bananas) de Cannas de Assucar, e de 
peixes. Que em Z u b u t , Ilha ao Sul da China," 
em Caghicam , e Pulaoan Os habitantes o tinhão-
mimoseado com vasos pintados , arrach , ( 2 )• 
e muitos feixes de Cannas de Assucar docissi-
mas ; e que o R e i , ao depois de os ter cheios 
de presentes , os regalara com o convite de 
huma comida, na qual.lhes apresentara Canela 
confeitada com Assucar , e carnes, do mesmo 
modo confeitadas com Assucar em tanta quan
tidade , que elles a partião , e comião com 
colheres feitas á maneira das nossas. 

A' 
' 1 . . — IMI^^II.I 1 • » • • 

( 1) Recueil de Voyages , Ramusio. 
(2 ) Agoa-ardeme de arros. 
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A' vista dos testemunhos de tantos via-
jadores se pôde julgar, de quanta antigüidade 
serão as Artes de fabricar o Assucar , de o 
refinar , e de o confeitar, que estes mesmos 
achárão-as conhecidas, e espalhadas por todas 
as grandes índias. 

Ainda não podemos averiguar a época cer
ta , em que , ao depois da viagem de Marco 
Paulo, foi esta Canna trazida á Arábia, e ao 
Egypto. Conforme a authoridade dos viajado-
res mais antigos , que podemos consultar , se 
verá unicamente, que findando o Século XIV-
assim a cultura da Canna, como o fabrico do 
Assucar , estavão igualmente espalhados pela 
Arábia , Egypto , o por muitas partes d'África. 

Barthema (,i) assegura que em i5o5 se 
fazia nos territórios de Danar, e Zibit, Cida-' 
des consideráveis d'Arábia Feliz, hum riquisr 
sirno commercio em Assucar. 

,( 2) Dangaloa , Cidade grande da Nubia , 
se acreditarmos a João Lioni , commefeiava 
tanto em Assucar em i5oo , que abastecia a 
toda a Província , se bem todo elle era mas
cavo , e negro , porque os seus habitantes o 
não sabião cozer. Este mesmo viajador diz: 

que 

( i) Recueil de Voyages de Ramusio., 
( 2 ) Idem,, 
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que em Derotta, Cidade famosissima do Egy
pto , fundada na* margens do Nilo em tempo 
dos Romanos, havia huma companhia, que no 
reinado dos Soldôes do Egypto (isto he em 
x5oo) lhes pagavão 100.000 sarafis , vpara te
rem o privilegio privativo de poderem fazei* 
Assucar. A manufactura , ou fabrico desta com
panhia era tão grande, que figurava ser hutÊ 
Castello.^ Continha dentro em si prensas , e cal
deiras , emaque se fazia, e cozia o Assucar, 
e o número dos óbreirós occupados neste tra
balho, era tão grande , que o total do salário, 
que se lhes pagava cada dia , cheg-uta-j-u zoa 
sarafis. t 

O mesmo conta também que emThebas, 
antiga Cidade, fundada sobre as bordas do Nilo, 
n'outro tempo mui famosa , havia em i5oo 
muito Assucar. 

Ultimamente (sobre o mesmo testemunho) 
que o Reino de Marrocos para a parte do Norte 
tinha huma bella planície, banhada pelo Rio 
Sus , na qual se fazia huma certa porção de 
Assucar negro (porque seus habitantes , não 
o sabião cozer, nem purgar ) , o qual os Mer
cadores do reino de Fez, de Marrocos , vinhão 
comprar a Tejicut, Cidade fundada em tempOs 
antigos nesta planicie pelos Africanos. ( 1) 

A 
i 

( i ) Mr. Desfontaines , que esteve nesstas planicie* a 
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A Canna, conforme a opinião de D. Fran
cisco Alvares _, ( 1 ) se cultivava na Ethiopia 
em i533, porém os seus habitantes, não sa-\ 
bendo tirar dellas outro partido, a comião crua. 

No fim do XIV. Século foi, que se trouxe 
a Canna á Assyria , Chypre , Sicilia. O Assu
car, que delia se tirava, era da mesma fôrma 
que o da Arábia, e do Egypto , gordo, ê ne
gro. 

Dom Henrique , Regente de Portugal, 
tendo descuberto a Ilha da Madeira em 1420, 
fez transportar para ella as Cannas de Sicilia, 
onde havia muito pouco tempo , que tinhão 
sido introduzidas, e tendo sido cultivadas na 
mesma Ilha felizmente, (2) e do-mesmo modo 
nas Canárias, dentro em pouco tempo, aquel-
la , e estas produzirão no commercio os seus 
Assucáres, que merecerão ser preferidos á to
dos quantos até este tempo giravão nelle , e 
com especialidade os da Ilha da Madeira. 

Os Portugüezes as levarão á Ilha de S.Tho-
mé , apenas a descobrirão , a qual, segundo a. 

re-

.quatro annos me certificou que os seus moradores ti-; 
•fthâo totalmente abandonado a cultura da Canna , & que 
elle a não tinha visto. 

( 1 ) Recueil des Voyages, Ramusio. 
( a ) Robextson., Histoire de fAniérique» 
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relação de hum Piloto Portuguez , ( O I a e m 

a520 tinha mais de 6o engenhos de Assucar. 
Os seus habitantes ricos possuião de 200 para 
Soo escravos , empregados na sua cultura , e 
esta Ilha produzia i5o.ooo arrobas de Assu
c a r , que se purgava com cinzas (cada arroba 
pezava 32 arrateis , que são 2.844 caxas.) 

Também se plantou a Canna na Provença 
(Província de França) , mas o rigoroso tempe-; 
ramento do inverno , obrigou ao abandono des
t a cultura. ( 2 ) D a mesma maneira se cultivou 
em Hespanha , e ainda hoje-neste Re ino , em 
Sicilia, ( 3 ) e na Madeira se dão fahricas de 
Assucar. 

No tempo , em que Christovão Colomb des-
cobrio o novo m u n d o , certo homem , chamado 
Pedro d 'E t iença , ( 4 ) t rouxe a Canna em i5o6 
á Ilha Hespanhola (hoje S. Domingos.) 

Hum Catalão , por nome Miguel Balestra; 
( 5 ) foi o primeiro,, que lhe espremeo o sueco, 

e 

( 1 ) Recueil de Voyages , Ramusio. 
( 2 ) Dictionnaire de Miller. 
( 3 ) Brigdone , diz na sua viagem de Sicilia , que a 

Canna ainda ahi se cultivava e que se extrahia delia 
Assucar quasi em • proporção , o que bastava para oi 
consummo da Ilha. 

( 4 ) Charlevoix , Histoire d'Amérique. 
( 5 ) Gomara , Histoire dAméi-ique* 
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e ou t ro , chamado Gonzales deVel losa , o pri
meiro , que fez deste çumo o Assucar. O 
tal .Gonzales edificou hum Engenho junto 
ao Rio de Nigue , e á sua custa mandou vir 
da Ilha de Palmari ( 1 ) hábeis obreiros , que 
soubessem fazer Assucar. ( 2 ) 

S loane , ( 3 ) A. Inglez , por authoridade 
de Pedro Martyí , conta que a Canna crescia 
pasmosamente em a Ilha de S. Domingos , e 
que chegava a tanta grossura , que igualava 
hum p u n h o , e que a mesma touceira dava de 
20 até 3o renovos , ou gomeleiras , no entre
tanto que as plantadas em Valença somente 
davão dé 5 a 6.. Diz também que em I 5 I & ha-
vião nesta Ilha 28 Engenhos. A cultura da Can
na se propagou neila em tão pouco t empo , de 
tal maneira -que dos direitos de entrada , so
mente dos seus rendimentos , conforme certi-
ficão, se fizerão os magníficos palácios de Ma-
drid, e Toledo pelo Imperador Carlos V- (4) 

( 5 ) O P. Labat commette hum grande 
erro , fixando por tanto a primeira época do 

j , C es-
. • . 1 •• 

( 1 ) Idem. 
(2) Thebdore de. Bry, Lib. III. 
(3) Sloane, Tom. I. p. 109. 
(4) Chàrlevoix, Tom. I. p. ^2.2. 
( 5 ) Le Pere Labat, Histoire d'Amerique. 
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estabelecimento dos Engenhos em o novo inun
do , assim para com os Hespanhoes , como para 
com os Portuguezes no anno de i58o , «por 
quanto em i 5 i 8 já havião em S. Domingos 28 
Engenhos. Não he crivei que osPor tuguezes , 
tendo descuberto oBrazil em i 5 o o , houvessem 
de estar 80 annos , sem lhe introduzir a cul
tura da Canna , principalmente , tendo elles 
reconhecido a extrema fertilidade deste paiz; 
e estando a Ilha de S. Thomé em tão pequena 
distancia , onde já ( 1 ) se cultivavão as Can
nas , e havião engenhos de Assucar tão con
sideráveis. 

Parece que a Canna não he indígena de 
parte alguma d 'America; e ainda que o P. La
bat ( 2 ) diga , que foi achada em algumas 
Ilhas „• o tes temunho dos viajadores pouco-co
nhecidos , que e l lec i ta , não basta para provar 
evidentemente o que elle adianta a este res
peito. 

M.. 

( 1 ) Só na Bahia havião 36 Engenhos , 21 que moião 
com agoa,. e i5 com bois em 1587 , segunda hum MS. 
composto nesta era. 

flftartim Affonso d e Sousa , Donatário da- Capitania 
de S. Vicente , hoje de. S. Paulo , foi o primeiro que 
introduzio a Canna do Assücajr na sua Capitania de i53i; 
por diante. 

( 2 ) HjstoiJre: d'Amerique.... 
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M. Geofroi escreve ( i ) , que Piso olhava 
a Canna , como indígena do Brazil. Dás pró
prias expressões deste Author (2 ) só sé deve 
concluir, que ella he estranha1, ou exótica ao 
NOYO mundo , para onde ella foi levada de 
fora. (3) 

*o Sem embargo de que (he o que elle diz) 
33 as Cannas não sejão próprias, nem indígenas 
33 das Canárias, de S. Domingos, e ainda muito 
33 menos da Nova Hespanha , e que ellas sejão 
33 estranhas a todas estas Províncias, para as 
33 quaes forão levadas : com tudo , como forão 
33 achadas em primeiro lugar nas Canárias, 
33 convém fallar a seu respeito, tendo assentado 
33 co'migo de tratar de todas as plantas, que 
33 podem ter algum uso em Medicina. 33 

A' vista do que fica dito, parece que po
demos resolver, como cousa certa , que a Canna 

" C ü do 

( 1 ) Matiere Medicale* 
( 2 ) Pison , Histoire du Bresil. 
{ 3 ) » Licet, inquit, hae Cannae non sitrt propriae 

•a aut domestica: insularum Canariarium , hut Hyspa-
» niolae , minus vero novae Hyspaniae , sed omnibus 
» hisce Provinciis advenae etperegrinae, quia tamen 
» primo repertae fuerint in Insulis Canariis , non abs, 
» re visum hic de Mis agere , si quidem proposui 
» scríberè de omntbtíSplãntis, quaeusum in Medecina 
» habent et in hisce Protvinctis reperiuntur. » 



20 H I S T O R I A D A C A N N A , 

do Assucar he estrangeira , não sómen 
America, mas também á Europa , á Atrica , e 
á todá aquella parte d'Asia , que se situa aquém 
do Ganges. Aêabamos de ver a estrada , por 
onde ella caminhou para se espalhar por todo 
o m u n d o , desde a época , em-que esta planta 
preciosa foi levada á Arábia. Tirando-se-lhe a 
Canna , se esquecerão da arte de se lhe extra*, 
hir o Sal essencial; e os meios , que hum acaso 
offereceo em Arábia aos seus primeiros culti
vadores , forão totalmente différentes, dos que 
se praticava© em as índias. 

As particularidades , com que Humpnío (1) 
descreve a arte , que os Chins tinhào de crys^ 
taílisar o Assucar , nos mostra o que ella era 
fundada nos mais acertados princípios da Chy-
mica. 

Lança-se o sueco espremido (expõem elle) 
em grandes caldeiras , "nas quaes se lhe faz 
hum fogo vivo ; e ao pnsso que este Assucarj" 
se.evapora , se lhe ajunta novo , até que se 
faça vermelho , e espesso * então se lança.era 
vasos, de terra grandes , e covos , que se levão 
a hum krgfir quente . O Assucar fôrma em a 
sua superfície crystaes , que se unem em pi
nhas , ou pencas brancas , as quaes se chamãO 

tor-

( i ) Rhiunphius h Tom. VI -
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t«rrões de Assucar , e o que crystallisa pbi 
ba ixo , se chama mascavado. Pafa se purificar 
o Assucar , ou refinar, se clarifiea em grandes 
caldeiras com claras de ovos? Põem-se-lhe, 
quando se coze , huma porção de enxundiá 
de galinha, ao depois se deixa crystallisar em 
vasos de barro. Os pedaços , que se obtém de 
Assucar , são alvissimos , duríssimos , e se
melhantes ao crystal : chama-se Assucar ma--
cho. Os que se obtém do mascavado , cujos 
crysfaes não são tão bellos , menos petrifica
dos , e mais doces r se- dizem Assucar fêmea-. 

( O 
Rumphio não diz huma só palavra do uso-

<|a Cal , e das lexivias alkalinas no trabalho 
do sueco da Canna , menos em a refinação do 
Àesucar: donde se pôde concluir, que nem os 
Chins , nem os índios as empregão; por- quan
to este Naturalista , cuja exacção he~ muito; 
bem conhecida, não se descuidaria de as fazer 
lembradas. 

Pa-rece , por tanto , constantemente , á 
vista da fôrma do primeiro Assucar , que passou 

á 

,,(,t )• O sabor mais ou menos doce do Assucar, não 
he hum prejüiso , como- se- poderia acreditar : espero 
poder mostrar qu* he na maior ou menor proporção.! 
aos- princípios constitutivos deste Sal.. 
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"á* Europa em tempo de Theophrasto , e ainda 
«antes; á vista do estado em que Bar thema, e 
Barbosa o ,achárão entre os mesmos índios (a 
authoridade cfe Rumphio tira toda a dúvida) 
rque *a arte de exrtrahir o Assucar , e a de o 
refinar consistia, entre os Chins , em o con
seguir no seu maior ponto de pureza , debaixo 
d e huma fôrma crystallina regular , do* mesmo 
modo que vemos o Assucar Candi., 

Rumphio diz 33 A arte de cozer o sumo 
» da Canna , para se lazer o Assucar , não he 
33 muito antiga entre os índios , e el les, ou a 
*» aprenderão dos Chins , ou o cevo dõ" ganho 
» lha fez imaginar ; e até agora ainda os Chins 
33 são os únicos , que refinão o Assucar em Ja-
33 va. 33 Todavia , como se .poderá negar que 
AS djfferentes artes , que pedem a preparação 
d a Canna , e o trabalho do Assucar parados usos 
econômicos, hajão de ter sido conhecidas -en
tre os Chins desde a mais remota antigüida
d e ? 

•'.., t Ainda que não soubéssemos as particulari
dades dos meios /• empregados antes n'Arábia, 
no Egypto , para purificar o sumo da Canna, 
para cozer o Assucar ^ e fazello crystallisar à 

com tudo nos vemos obrigados, pelos Assuca-
res gordos , e negros , que as mamafacturas 
destes paizes^ introduzirão n o commercio , a 

con-
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confessar que elles trilhava o hum caminho , cu
jos princípios , erão diametralmente oppostos 
aos dos Chins. 

Os commerciantes, que trouxera© a Can
na das índias , se descuidarão seguramente 
de se instruírem acerca dos meios de appare-
lhar o sueco ; e as difficuldades , que experi
mentarão os Árabes cultivadores, os obrigarão, 
sem dúvida, a tentar o uso de toda a sorte de 
ingredientes para o purificar , e imaginar as 
formas cónicas para fazer crystallisar , e pur 
gar o Assucar. 

Admirados , do que a observação lhe*s ens i -
nava sobre a applicação da Cal , e dos àlkalis, 
e satisfeitos das vantagens , que elles julgarão* 
achar no uso das formas , não refléctirão nos 
vícios, annexos a estes mesmos meios ; mas 
antes os olharão como absolutamente necessa-* 
rios, ou essenciaes â laboração do Assucar; e 
quatrocentos annos de huma práetica çéga tern 
consagrado os erros destes primeiros tempos». 

Os Venezianos forão os primeiros, que refi
narão o Assucar na Europa : no principiai 
imitarão aos Chins , e vendia o no -estado Can
di o Assucar , f|ue purificava© , cozendo , e 
clarificando quatro , e cinco vezes os Assucares 
gordos , que compravão aos Egypeios (r) : mas. 

ao 

( 1.) Manardi, Epistolae Medicinales. 
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• 

ao depois adoptárão o uso das formas, e-ven* 
dérão em paens o Assucar refinado. 

Dent ro de pouco tempo se estabelecera! 
fabricas de refinar em as Cidades commercian
tes de Europa , e estas crescerão em numero 
á proporção do Assucar , que a America re-i 
mettia ao commercio , e que o consummo 
deste gênero se augmentava. 

A ignorância , e ô* interesse presidirão uni
camente ao estabelecimento destas manufa-
cturas. A refinação do Assucar foi calcada so-
bre o trabalho que se applicayaj. ao sueco da 
Canna , e estas a r t e s , abandonadas á mãos ce
gas , e mercenár ias , ficarão sempre na sua in-4, 
fanciã. 

Todas as operações, que constituem o obje-
cto da Refinação, na sua origem , se estabele* 
cêrâo sobre prejuízos nascidos , na Arte do 
Assucareiro, de observações grosseiras d'hum 
grande numero de factos , dos quaes era im-V 
possível que homens ignorantes podessem co
nhecer a causa. Precisava-se antes de tudo pro
curar as razões das diversas operações , pelas 
quaes convinha fazer passar a Canna assuca-
r ada , no profundo conhecime-fto da natureza 
das différentes pa r tes , que constituem , o seu 
sueco espremido. • 

Este conhecimento apresentando todos os 

vi-
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vicios atacados aos meios , que se tem. empre
gado até agora , teria sem dúvida offerecido 
os princípios, sobre os quaes a experiência de
veria firmar-se na escolha de novos , entendi
das melhor, e na nova ordem, que convinha dar 
ao seu ajuntamento. 

JÈrítão os Refinadores da Europa , instruí
dos na causa de seus prejuízos, terião presto 
reconhecido os vicios da arte, que elles practi-
cão, e percebido a necessidade de mudar sua 
constituição, dando á esta por base princípios 
estabelecidos sobre huma experiência illumi-
nada. 

Q PAfe 
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VA R T E I. 
D A CANNA , E SEU SUCCCO , CONSIDERADOS 

A N T E S , B DEPOIS DA PRESSÃO. 

C A P I T U L O I. 

Das diversas partes da Canna, e de seu 
estado particular. 

Objecto do estudo da Canna. 

,o SCaracteres específicos da Canna, e os 
genéricos tomados das partes da fructificação, 
só podem servir, aos que estudão a Botânica 
desta planta. Para guiar o cultivador a hum 
conhecimento "perfeito dá historia da vegeta

ção da Canna , convém considerar não só o 
ajuntamento de todas às suas partes , o estado, 
e relação década humadellas, examinar a sua 
estructura intima , estudar a marcha dos di-
versos períodos do seu descobrimento , ou 

D ii "de-
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desenvolvedura succèssiva ; más t ambém pre--
cisa comprehendér todas as modificações , que 
experimenta emfquanto planta ,,,;e segui r , aà 
que recebe o corpo mucósp , producto de suas 
funcções , para chegar ao mais alto ponto da sua 
elaboração , a que ella pôde sobir. 

A mudança deste cprpo, mucoso em sal 
essencial tem sido , e he até hoje , o único 
objecto da cultura da Cannn , e pelo qual me^ 
rece , por tanto , da parte do cultivador huma ad 
tençào mais particular. 

Summario histórico da Canna., 

2 A Canna não he natural do novo mundo , 
como a historia contesta ; pois não se tem eri^ 
contrado nelle em estado bravio. Na verdade flo-
rece ; porém os orgàos da fructificaçào sào pri
vados d'algumas condições essencines á fecun
dação do germen , que he estéril. Ella se repro
duz por estaca , e por esta se multiplica ma
ravilhosamente : quer a temperatura da zona 
torr ida, e pôde estender se e m a s zonas tem-, 
peradas até o quadragessimo gráo de la t i tude/ 
e ainda alguma cousama i s ; a sua constituição 
he mais , ou menos robusta , conforme a situa* 
ç ã o , eexposição do terreno , em que ella crescei 
-Pouco sensivel á natureza do terreno-, parece 
que totalmente se sujeita a hum estado parti
cular. A 



H DO S E U S u c e O. 29 

A sua vegetação he constante ; mas ella 
he mais ,, ©ú menos rápida , conforme as es
tações, e a temperatura d é c a d a estação: con
siderada s ó , como planta , gasta 5 o u 6 m e z e s , 
para chegar ao seu total crescimento. 

A época de florecer he em N o v e m b r o , e 
Dezembro , e florece, quando a sua cultura a 
não affasta muito do estado natural. O termo 
da sua ílorecencia marca o da sua vida , da 
qual a duração he mais , ou menos comprida , 
conforme as circumstancias , quando ella* não 
florece. Considerada emoes t ado de cultivada., 
o termo de seu crescimento h e relativo á sua 
constituição mais ou menos for te , e se alarga 
de 12 a 20 mezes. Morre tanto mais c e d o , 
-quanto a sua constituição he mais fraca , e 
nesta época da .sua na© exis tênc ia , convém 
colhella.x 

Ella tèm três sOrtes de suecos , hum pu
ramente aqu^oso , outro extractivo , o terceiro 
mucosOé A proporção , e qualidade destes dous 

.últimos depende de hum numero infinito d e 
circumstancias particulares, cujo conhecimenH 
to causa huma grande luz nos cuidados , que-
requer a cultura desta planta : h u m a , sem dú
vida , das mais preciosas, que a natureza teais 
offerecido ao homem» 
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Comparação da Canna com as plantas aquo-
sas , e gramineas. 

3 As Cannas , e as gramineas differem de 
quasi todos os vegetaes , em qué os seus vasos* 
séibosos, que fazem a parte mais sólida des-^ 
tas p lantas , só tem por casca huma pelle sum-
mamente delgada , com a qual formão huma; 
haste dividida em certas distancias por humi 
engrossamento, do qual brota huma folha, e 
por huma contracção, que se chama nó. Este 
interiormente appresenta huma separação , quél 
divide a haste em outros tantos çylindròs pela; 
maior parte concavos, que se nomeaô entrenós, 
e dos quaes o comprimento varia mais , ou 
menos , conforme a espécie , e as circumstan-jl 
cias individuaes. 

Assim na Canna d'Assucar, como nas oua, 
trás que o não são , e nas graminheiras , cada 
divisão he assignalada por huma folha. Chama
remos a esta divisão5 nó da Canna , e distingui-
remos em cada hum nó da Canna , o nó pro-í 
priamente c h a m a d o , o entrenó, e a. folha. 

A' primeira vis ta , qualquer Canna (figil4.) 
apresenta hum c e p o , ou tronco com raizes, 
e huma haste com folhas. ' 

Ce-
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Cepo, ou Socca. 

4 Deve-se distinguir o cepo (4) em duas par
tes •• a primeira (ei) he aquella , que consta de 
muitos nós particulares, cujo número constan
temente he de c inco , e algumas vezes de seis , 
e nunca de sete. A sua grandeza he de huma 
a duas l inhas, sua superfície apresenta huma 
ordem de pequenos pontos , elementos das r a í 
zes. Chamaremos a estes nós radicaes, porque 
parecem que são unicamente destinados a lan~ 
çar raízes: dividem-se entre si por huma folha 
chamada igualmente radicaes. 

Ao ajuntamento* destes n ó s , que fôrma a 
"primeira parte do cepo , chamaremos cepo pri
mitivo; porque parece servir unicamente para; 
o primeiro descobrimento dos nós das Cannas, , 
que a seguem: como ella não poderia bastar 
a huma numerosa filiação de nós , a natureza 
dotou o n ó , propriamente chamado, de muitas, 
ordens de pon tos ; elementos das raízes, que-
se descobrem, quando se necessi tão, para for
mar com os n ó s , donde elles s ahem, hum ce-f-
po secundário Ca )• 

Acontece algumas vezes que os pontos dos 
nós , que seguem o cepo primit ivo, se desco
brem , e formão ráizes até o momento , em 
que os nós da Canna são assás numerosos , e 

as». 
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assás compridos, para erguerem fora da terr.a-J, 
aos que os seguem , e que hão de formarja 
haste. Esta segunda parte do cepo fica mui 
forte , e parece que só serve a filháção mais 
extensa dos nós*. 

Raízes. 

5 As raízes resültáo do descobrimento doi 
vasos.seibosos , dispostos em raios concentrico? 
em torno de cada ponto, e deste ponto apre-1 
sentâo em sua superfície os nós radicaes, e a-i 
que lies, que propriamente se chamãonós. (fig.i), 
A disposição dos vasos seibosos da raiz, cortados 
a travéz, offerece hum p1 lano circular pouco 
fechado, cheio de hum tecido cellular, eco^ 
berto de huma pélle , que primeiramente he* 
branca, e que, ao depois, ficaatrigueirada e ne
gra , e da qual o tecido he muito esponjoso. As" 
raizes (fig-4) são quasi cylindricas, e o seu dia-í1 

metro he pouco menos de huma linha, e o seu 
maior comprimento he de hum pé, quando mui-;; 
to,.* ellas na sua extensão dão algumas pequenas 
raizinhas curtas, e pouco numerosas., 

Nós das Cannas. 

6 Todos os nós das Cannas, quer formem 
o cepo secundário, ou o tronco . ou haste são 

dJbJ 
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divididos, entre si por huma folha , que lhes 
he própria , e -que nós chamaremos folha da 
Canna. ( 1 ) ; 

Ainda que seja pouco considerável a ex
tensão dos nós 'das Cannas , q u e r e m o tronco 
secundário , quer em a haste , tem comsigo 
todos os attrilDutos, que os caracterizão. 

O número dos nós da haste , ordinariamen
te , he de 4o a 6 o , e algumas vezes a 8o , e 
ainda mais. Estes nós variào muito em suas 
dimensões: são cur tos , ou compridos, gran
des , ou pequenos , delgados, ou grossos , e 
muira parte destas differenças se encontrão 
em os nós da mesma Canna algumas vezes. 

Np propriamente dito. 

7 O nó propriamente dito (fig. 10. E e ) , não 
he huma simples divisão da Canna , como na 
maior parte das outras , e nas graminheiras. He 
hum veidadeiro anne l , do qual a extensão he 
de 3 , 4 , 5 linhas , e não mais. Offerece em a 
sua superfície 2 , 3 , 4 » e também 5 ordens 
de pontos meio transparentes , dispostos em 
quinoonce , e destinados a produzir raizes ; o 

E quí.l 

( i ) Cada divisão externa está marcada nas fig. 4 , 
i o . n , i 2 - i 3 , 14 por huma linha transversal, que 
sahe da inserção da folha. 



34 D A CAüfNA, 

qual tMz sempre hüm botão ( F ) , <Jfft* contém 
o gèrmeri dé huma Cánná nova. ( H u m a n n " a 

circular (e) meia transparente , asfcás sensível 
á vista, á divide do^entifenó. 

Entrenò. 

8 O èntreh& ( « G ) na-da apresenta de par
ticular na sua superfície : á sua extensão va
ria de huma linha até seis pollègadas; Nota-se 
em á sua parte superior huma ligeira estreite* 
za circular , que se nomea garganta , a qual 
se termina por aquella folha , que he própria 
ao nó Canna. O entrenó he totalmente su
bordinado ás circumstancias , em que se acha! 
o- nó Canna , fora do seu descobrimento , e 
do seu crescimento. Elle se destina a encher 
a funcção, que nos interessa mais na cultura 
da Canna , da qual leva o seu sueco ao estado 
de sal essencial, ao depois de a t e r feito pas* 
sar por diversas modificações. Veremos , ao 

^depois , que a sua acção particular , a res* 
peito do sueco , q u e ella trabalha r t em não só 
a maiof* semelhança como dos fruceos muco-

*> , 

sos ; mas também q u e , pelo respeito desta 
mesma acção , he elle o frueto mucoso por 
êxcellericia. 
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Vasos da Canna, 

9 Quando se examina a estruetura., ou feitio 
interior ^dfts diversas partes,, de que se forma 
o todo da Canna , se conhece que ellas, são 
formadas de vasos seibosos., e de vasos próprios. 
Sem dúvida alguma ellas gozão também detra-
pheas , e utrjculos,, mas estes órgãos escapão 
ás lentes/e ao microscópio. 

Vasos seibosos. 

Os vasos seibosos (fig. i5 , j§, 17 ) são bas-
tantemente grandes , e seu número chega a 
1600, e ainda mais. Quando s.ecortão através 
(fig. i 5 , «i-S) , elles nada mais apresentão do 
que huma abertura, no caso de serem simples j 
mas se forem compostos, offerecem duas, três, 
e ainda quatro , bastantemente grandes, que 
podem ser vistas, e avaliadas pelas lentes. 

.Vasos próprios. 

Os vasos próprios, cuja,fune çãnJie separar' 
nas folhas, na casca, e no interior da Canna 
os suecos particulares, e próprios á esta plan
ta.-, temjhuma disposição symmetrica ta l , .como 
aprfâsentão, principalmente no infeeripr do en-

E ü tre-. 
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t r e n ó , cavidades hexagonas , (fig. 18.) dispôs,-* 
tas no mesmo plano , e separadas como as das, 
abelhas , formando em distancias iguaes raios 
horísontalmente postos huns por cima dos ou
tros. 

Botões. 

10 No ponto da haste mais elevado', oti 
menos , cada vaso seiboso (Hfig . i 5 . e 16.) se 
divide em duas par tes , das quaes huma (h) con
tinua na direcção vert ical , e outra (/ ) caminha^] 
horísontalmente. As divisões horisontaes se en-
trecrüzão sobre muitos planos , .com as divisões 
verticaes , e depois dé ter formado huma di
visão ( I fig. 17.) de huma ou duas linhas de 
a l tura , se une em hum feixe, que fura a cas
ca , e se applica á superfície do n ó , propria
mente c h a m a d o s debaixo da fôrma de hum 
botão ( K K K ) . Os botões , formados desta 
sorte , contém a esperança de huma geração 
futura , e se apresentão sempre alternativamen
te sobre duas linhas oppostas. 

Divisão: inferna- do tronco. 

11 A separação ( J ) , que formão-as divi
sões horisontaes, divide interiormente os nós 
Cannas ,. e intercepta- entre ellas toda. a 

com-
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commünicáção em razão da sua funcção par
ticular. 

Estado particular dos vasos seibosos do nó 
propriamente dito. 

12 Acima do ponto de sua divisão, os VSL-
sos (h fig. i 5 , i6 , 17.) que seguem a direcção 
vertical , ápresentão em toda a extensão do 
n ó , propriamente chamado (im fig. i5 , 16, Jm 
fig. 17.), huma face concava, e outra convexaj 
pois seguramente ficâo redondas pelo ajunta
mento , ou encontro de outros vasos. Os pon-; 
tos desta união , ou encontro (m fig. i 5 , 16, 17.) 
que se correspondem em todos os vasos, tem. 
algumas vezes até huma linha de extensão, e se 
assignallão por huma meia transparente (e fig. 10.) 
que fôrma a demarcação entre o nó , e o en-± 
trenó-, ou gomo. ( 1 ) . 

O espaço , que os vasos seibosos deixao en*~ 
tre si de hum a outro repartimento , se enche 
pelos raios , que a disposição symmetrica dos 
vasos próprios fôrma. 

A: 
. . 3—— . 
t ( 1 ) Esta meia transparência fôrma huma linha d© 
âemarcaçào entre o nó , « o entrenó , linha que he 
marcada pelo exterior , e pela qual a Canna se quebra 
quasi sempre , visto que ella he mais fraca nesta parta; 
que *m outra qualquer. 
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A casca. 

i3 A casca da Canna apresenta três par
tes á nossa cònside-ração , a casca propriamente 
chamada , a pélle, e a .epiderme. 

A casca propriamente chamada , se fôrma 
de vaso$)Seíbosas, dispostos em>paEall-éIo sobre 
hum plano circular mui .f^ech-ado. 

A pélle. 

A pélle, que he delgadissima., no principio 
he tenra, e branca, ao depois "fica- verde , e 
de hum ãmarèllo cor de limão, ao passo que 
o nó Canna se vai chegando ao estado de 
madureza., do qual o termo se avisa por certas 
canelas de huma còra.vermelhada escura. Desr; 
•tinar-se este orgâo a oér>ta„ funcção particular, 
cujo producto passa para os vasos próprios do 
interior. 

Epiderme. 

A epiderme he huma pellicula fina , e trans* 
•parente, que cobre por cima a pélle : he quasi 
tfempre branca , « farinhosa na parte superior 
do gomo : e algumas vezes he farinhosa , e 
negra. 

-- Fo-
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Folhas. 
14 A casca, chegada á extremidade supe

rior do gomo, se divide em dous planos , hum 
in te rno , o qual passa a formar a casca do nó 
seguinte , outro externo , que recebe muitos 
vasos seibosos , que vem do interior a unir-se 
aos deste p lano , com os quaes selevantão pa-
rallélamente sostidos por hum tecido reticular 
para a formação da folha , na qual se continua 
a pélle , a epiderme da casca. 

Todas as folhas (fig. 7.) , menos as-três 
primeiras radicaes , se dividem em duas partes" 
por hum nó ( M ) . A parte inferior ( M n ) t e m 
algumas vezes mais de hüm pé de altura ,-- e 
serve de cuberta aos nòs Cannas seguintes , 
que ella açambarca cão estreitamente que lhe 
dá , com ponc*!. differença , volta e meia. A. 
sua face interna , he branca | lisa , polida, e> 
hisidia. i'A externa , levemente arregoada,. á*. 
presença hurnn quantidade infinda dé peque* 
nns agulhinhas brancas do longor quasi de duas 
l inhas, cuja inserção he inferior. Cii 

A porte superior (M o)\ que he de Iram ver
de mais oú rríènos-carregado , tetrí quasi quatro 
•pés de comprimento^ „ e algumas vezesí aindab 
mais , sobre si mesma , se es tende, e levanta 
na atmosfera , formando com o eixo da Canna 
hum angulo , tanto menos agudo , quanto o-

n.ó„ 
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n ó , de que ella s a h e , se acha mais perto do 
termo do seu crescimento perfeito : sua maior 
largura he de duas pollegadas ; e caminha, 
diminuindo sempre cada vez mais , até acabar 
n 'huina ponta alongada. 

O nó. 

O nó ( M ) , que divide a folha, tem muitas 
linhas de extensão : o tecido da sua pélle he 
mais tenro , mais espesso , e de hum verde 
mais carregado ; a epiderme , que o cobre, 
constantemente he farinhosa, e interiormente 
offerece huma dobra , ou refego membranoso 
delgado, da largura de huma linha , e demasia
damente cingida com o corpo da Canna. A do
bra fôrma entre si , e a parte superior da Canna 
hum canal", para o escoo da água da chuva, 
e o mesmo serve de huma barreira , que em
baraça os corpos es t ranhos , e impede os inse-
ctos , que poderiào arruinar os nós no tem
po do seu descobrimento. 

Levantão-se as folhas alternativamente 
sobre dous planos oppostos , e appresentào 
na sua dilatação huma semelhança de leque, 
ou abano (fig. 3 , 4 ) . 

C A -
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C A P I T U L O II. 

Do desenvolvimento das différentes partes 
da Canna. 

Importância da Historia Natural da Canna. 

i5 J\. Historia natural de todo o vegetal deve 
apresentar os fenômenos da fruetificação, e da 
fecundação do germen ,* as leis que este segue 
em o seu desenvolvimento ; as différentes revo
luções , que soffre a planta , desde o seu nasci
mento até totalmente tcabar , e os diversos ac-
cidentes de suas différentes idades entre estes 
dous termos. 

He por tanto indispensável ao Cultivador 
o estudo , em todas estas vistas , de huma plan
ta entregue ao seu cuidado , se elle quer con
seguir huma cultura bem entendida , e arra-
soada, como aqüella, que todas as plantas úteis , 
que gozâo a nosso respeito a maior es t imação, 
assim como a Canna do .Assucar , o trigo , o 
milho, a v inha , a oliveira, as nogueiras, e tc . 
devem ter. 

Profundando-se este estudo , se sabe , 
qual seja o t e r reno , qual o clima , que melhor 
convém á planta : e aclareando-se-lhe as cir-

F cum-
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cumsíahciãs ííiãis favoráveis á sua vegetação , 
se lhe mostra a razào de todos os accidentes , 
e se guia necessariamente também ao conhe
cimento da natureza , e da qualidade dos seus 
productos. 

Geração da Canna devida ao desenvolvimen
to do germen , que encerra o botão dos nós. 

16 Todas as partes da Canna sé fôrmão, 
e se descobrem, se âugmèntão , e se levnntao 
successivamente humas éobre out ras , dehumá 
tal maneira , que cada huma dellas em razão* 
da outra função, deque #goza hum todo parti
cular , parece correr os seus différentes tem
pos , independentemente dos outros. Esta par
ticularidade nos apresenta a Canná com dous 
respeitos , que parecem cortfundir-se ( 2 3 ) . 

Séria baldado, pelo menos n 'América , inda
gar nas partes dâfructificaÇão da Canna , o ger
men de alguma Ganna nova. No botão he , qué 
se Vai ver a primeira parte do nó da Canna (ó 
nó que se chama propr iamente) por conter* 
este a esperança de huma geração futura * o 
botão apresenta folhinhas mui pequenas en* 
eouchadas entre ái ," que lhe servem de capa. 
As condições do g e r m e n , que c o n t é m , sendo 
necessariamente as mesmas em todos os bo

tões^ 
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toes, o descobrimento deste germen se sujeita 
ás mesmas leis, e estas nunca varião em qual
quer parte da Canna, em que se encontre 
o botão. 

Desenvolvimento dos nós radicaes. 

xr/ Ao desenvolver a Canna, he que se pô
de reconhecer bem os nos radicaes. He fácil 
principalmente de examinallos nos botões de
senvolvidos da parte superior de huma Canna, 
cuja summidade foi decotada (Pfig. 5) ; estes 
botpes (p,p) , recebendo então os suecos, 
que subião á summidade, se desenvolvem al
gumas vezes assás, para dar huma vintena aos 
nós das Cannas. He mais difficil examinar bem 
os nós radicaes , quando o botão se desenvol
ve na terra ; porque as raízes, que ella lança, 
e a terra, que nestas se embaraça, impedem, 
que se distingão tão claramente , como na pri
meira circumstancia. 

Desenvolvimento dos nós das Cannas. 

18 Tendo-se-lhe tirado as folhas radicaes, 
ordinariamente se descobre , debaixo da do 
quinto n ó , o nó da Canna primeiro , que se 
conhece peloboção, que apresenta sobre ola-

F ii do 
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do direito , e igualmente a linha , que o divide 
em duas partes. No caso de que se veja pri
vado' destes attributos , se deve contar, entre 
os nós radicaes , e então o seguinte nó apre
sentará o botão , que deve caracterisar o nó da 
Canna , e que estará no seu lado esquerdo. Se 
também acontecer que não seja , o que mui 
rara vez acontece , com toda a segurança será 
o ultimo nó radical.^O primeiro nó Canna trará 
então o seu botão em a parte do lado direito 
pela alternativa constante , que guardão sobre 
dous Jados, ou linhas oppostas. 

Do centro do ultimo nó radical costuma 
sahir o germen do primeiro nó Canna , o,qual 
contém o principio da vida da Canna , e da 
geração dós nós. Formando-se o primeiro fica 
sendo matriz do segundo , este d o ' terceiro, e 
assim os demais successivamente. Estabeleci
da deste modo esta successão, passa o princi
pio da geração do nó formado para o outro, 
que se ha de formar : neste comenos os nos 
formados se descobrem , crescem pondo con
stantemente entre as suas diversas revoluções 
hum gráo de differença , marcado pelo tempo 
da sua geração : de sorte que os nós da Canna 
podem ser contemplados, como outros tantos 
círculos excêntr icos, cujo centro se acha sem
pre-occupado por hum pon to , que elle mesmo 

se 
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se volta em circulo , e se substituo, por outro 
ponto. Estes círculos , que suecessivamente se 
levantão huns sobre os outros , se alargão até 
chegar a hum diâmetro determinado dentro de 
certo tempo prefixo. 

Diversas revoluções , pelas quaes passa cada 
nó Canna para chegar ao termo de 

madureza. 

19 Divido em quatro épocas (fig. 8 ) as re-" 
voluções , porque passa o nó Canna desde o» 
instante de sua geração , que dura oito , oa 
dez dias até o tempo , ou época de sua m a 
dureza. Na geração o esboço do nó apparece 
no centro , debaixo da representação de h u m 
pequeno cone ( s ) , que t e m , quando m u i t o , 
duas linhas de alto , e passa á época da forma-1 

cão (st) , sahkido elle deste centro , occupan-
do logo outro, o seu lugar. A primeira parte r 

que apresenta este esboço no primeiro t e m p o 
da formnção , he a folha, que se levanta 8 , 
ou 10 l inhas: no segundo tempo a folha chega 
a 20 l inhas, e he seguida então d o n o propria
mente chamado : n o terceiro chega de cinco 
aseis pollegadas : o n ó , que sé lhe segue, hé 
mais assignallado , e t raz hum botão; no quar
t o adquire dez a doze pollegadas ,. e he seguido 

pe---
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pela linha , que separa o nó do g o m o , ou entre-
nò. Em fim no quinto tempO a folha se faz 
tão grande , que apparece claramente acom
panhada do gomo da linha do nó. O n& Can
na , a este tempo totalmente formado , passa a 
huma segunda época , e vem a ser , a do des
cobrimento (tu), no qual cada hnma das suas 
partes tem tomado o seu próprio caracter muito 
mais decisivamente. Divide-se esta época em 
muitos tempos , que justamente correspondem 
aos tempos da geração , e aos da formação : 
são marcadas as mudanças , que acompanharão 
estes diversos tempos , assim sobre o nó , do 
qual todas as partes formadas se descobrei»!, 
como sobre o .sumo do gomo , cuja qualidade 
se modificou em différentes gráos. Este , no 
tempo do descobrimento , toma no seu cheiro, 
•e sabor num caracter doce , he rvaceo , idênti
c o ao de alguns fructos mucosos verdes; 

A terceira época (uv ) , que vem a ser , a 
d o c resc imento , também se divide em muitos 
•tempos , que correspondem igualmente aos da 
geração , e aos da primeira época. Estes tem--
pós não são tão marcados sobre o nó Canna , 
d o qual as partes formadas, e descobertas to-
mão assim toda a intensâo , e energia , de que 
são capazes , como também sobre o sumo do 
gomo , que soffre em cada hum destes tempos 

hum 
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hum gráo de elaboração de mais: este sumo 
por huma sequella de modificações, que expe
rimenta , cessa de ser herbaceo ; seu sabor, 
passando a ser doce, e cheiroso adquire huma 
perfeita semelhança com os pomos doces. O 
sueco dos nós, Cannas descobertos, e aceres* 
centados, pelo trabalho da mudança em os di
versos tempos desta quarta época , que respon-. 
de sempre á da geração , e á das épocas pre
cedentes (u x) , soffre diversas alterações , ou 
modificações na mudança do sabor doce em 

> *» 

sabor assucarado , no de seu cheiro de pomos 
em hum certo perfume balsamico particular,, 
e próprio á Canna. 

Acontece havendo circumstancias mui fa-; 
voraveis para a vegetação, que immediatamen-: 
t e , depois do primeiro descobrimento dos nós; 
Cannas , que devem formar o cepo secunda-i 
rio, o botão, que apresenta a primeira parte» 
destes nós , se descobre , e fornece seus nós 
radicaes , e passa a formar huma segunda fi-
lhação sobre a primeira (q, q , fig. 5 ) ; muitaa; 
vezes o botão do primeiro nó Canna desta se
gunda filhaçãõ se descobre também ,. e deMa-
se fôrma huma terceira (qr) As duas ulti
mas seguem a primeira muito de per to, ev-ão>. 
formar Canna, como ella. ^ 

Te/as-
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Tempo , que gasta o nó Canna para 
chegar á madureza. 

20 São precisos quatro para cinco mezes , 
para hum cabal crescimento do primeiro nó 
Canna , e neste tempo a sua filhaçâo he se
guida de i5 a 20 nós , que proseguem na mes
ma progressão , á medida , que cada hum des
tes nós chega ao termo de seu cresc imento , 
que se annuncia pela perda da sua folha, época 
da madureza , e bondade , que tem o seu ter
mo marcado pelo total dessecamento da sua 
mesma folha. 

Desenvolvimento dos nós , que tem üpanicula, 
e caracteres que distinguem estes nós. 

21 Passados 4 ou 5 mezes , quando as folhas 
dos dous ou três primeiros nós Cannas , que 
apparecem fora da terra , estão seccas , e a 
Canna (fíg. 3 ) apresenta 12 a i5 folhas verdes , 
dispostas em feição de hum leque : neste tem
po , considerada no estado natural , já tem 
conseguido todo o seu crescimento por quan
to , achando-se na época do florecimento , flo
r e c e , e o principio da vida, e da geração passa 
inteiramente ao descobrimento das paites da 
fructificação. Neste tempo os nós Cannas , que 

se 
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se fórmão, apresentão, ou mostrão claramente 
duas partes, mas a primeira he sem botão , e 
pontos elementares das raizes (fig.6) ; e as 
divisões dos vasos sebosos, os quaes nos nós,, 
que lhe precederão , se portavào transversal
mente para formarem o botão , passão para as 
folhas: donde vem que o número destes vasos, 
diminuindo-se em os nós , á proporção que el
les se fórmão, estes nós, que por isso se vem 
a alongar mais, e mais , só conservão hum pe
queno número de vasos simples ; e ainda em 
a sua casca , que com isto se faz demasiada
mente delgada. O ultimo nó , que se chama 
flecha ( L , L fig. 3 e 6 ) tem 4 ou 5 pés de com
prido , e acaba por hum pendão, ou bandeira 
(panicula) de flores estéreis com 18 para 20 
pollegadas de altura (1,1) . 

A parte inferior das folhas dos últimos nós 
he muito comprida , e fôrma huma capa ou 
coberta muito tinida, que acompanha a flecha 
até á ultima bandeira, e a sustem. As folhas, 

íassim como os nós , donde ellas sahem , se 
fé. * 

seccão ao mesmo tempo que a flecha , e. ca-
hem com ella: e sem embargo de que o prin
cipio da vida , e dá geração dos nós esteja 
anniquilado , com tudo as folhas dos nós Can
nas , dotados de botão , que ainda não estão 
em o ultimo termo da sua época , conser-

G vão 
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vão o sen ar, ou representação, e o seu ver^ 
dor. 

Este facto demostra entre o cepo, e a fo« 
lha hum movimento particular , do qual os be
nefícios se refundem em o nó de cada folha, 

Desenvolvimento dos nós das Cannas até 
morrerem. 

22 Não se achando a Canna no tempo da 
florecencia , ou se a esta época a cultura se 
aparta muito do seu estado natural , ellá, não 
florece (fig. 4 ) " então o principio da vida pas
sa á geração dos novos nós , geração que se 
continua até que os vasos seibosos do cepo, 
ficando lenhosos , não permittão mais aos suc-l 
eos aquosos o passar. 

Dous movimentos , que se devem distinguir 
nas Cannas. 

3,3 Devem-se distinguir em a Canna 
movimentos , hum que pertence ao systema 
dos vasos seibosos , e corre por todas as partes 
da planta, cuja vida entretem, e providencea 
a geração dos nós • outro particular, que toca 
ao systema dos vasos próprios, e entretem a 
função própria , e particular de cada nó. 

Di-
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Diversas denominações da Canna consi
derada nos seus diversos estados. 

24 Eu dou ao ajuntamento de todas as par
tes da Canna ( A B C D fig. 4 , 3 , 2) , conside
rada em geral , a simples denominação de 
Canna. '.-•'--', 

Nomeio Canna de Assucar ( C D fig. 4 ) ao 
ajuntamento dos n ó s , que por suas folhas es
tão em respeito com o cepo em qualquer dis
tancia , que ellas estejào delle apartadas , por 
quanto em as diversas revoluções , que soffrem 
estes nós he , que o corpo mucoso se labora , 
para se voltar em Assucar. 

Chamo Canna de Assucar ( B C fig. 4 ) o 
ajuntamento de nós , q u e , chegando ao termo 
da sua ultima época, contém o Assucar cabal
mente formado, e não tem mais necessidade 
dos benefícios da vegetação. Devem então ser 
considerados, como tantos fruetos mucosos es
tando maduros. Ta l he a Canna , quando se 
recolhe para se lhe tirar o Assucar. 

G ii CA-
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C A P I T U L O III. 

Dos diversos estados , que apresentai a Canna, 
devidos ás influencias do terreno >*? do 

clima , e da cultura. 

Influencias do terreno , do clima , etc. sobre 
os vegetaes. 

z5 ü E as influencias do sol, e do clima; se 
a educação modifica a constituição physica , e 
moral dos ánimaes; se a natureza tem assigna-
do á cada espécie os lugares, em que ella de
ve habitar , e que lhe cumpre nunca deixar 
pelo perigo, a que se expõem, de adoecer, e; 
morrer: os vegetaes, que muito mais imme-
diatamente se nutrem da terra, devem por es
ta razão ser , e são com effeito , muito mais. 
sujeitos também ás suas influencias. 

As influencias do sol, do clima , e da cul
tura , são as plantas responsáveis da sua con-: 
stituição njjíiâ:, ou menos forte , do seu vigor, 
e da faculdade de satisfazer com maior ener
gia as funções diversas , que lhes são próprias. 

Se a escolha de* algumas varia sobre a nà,« 
tureza do terreno, todas concordão em procurar 

a, 
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a acção do a r , da l u z , e do sol , e se houver 
algumas , que dem preferencia á es ta , ou á a-
quella exposição, será para receber esta acção 
de huma maneira mais part icular , e mais pró
pria á sua constituição individual. 

As plantas , que se mudão de t e r r e n o , e 
de cl ima, ou pe recem, Ou experimentãô hu
ma alteração mais , ou menos sensível , quer 
em a sua constituição , quer em o producto 
das suas funções. ( 1) 

Sobre os vegetaes destinados á elaborar os 
corpos mucosos. 

26 Os vegetaes , que a natureza dotou de 
órgãos próprios para trabalharem o corpo mu-; 
coso , para o levar a hum estado doce , e as-
sucarado, parecem ser os mais sensiveis a es
tas diversas influencias : elles antes querem, 
huma terra solta , e dividida, do que terrenos 
fortes , e alagadiços: requerem sobre tudo hu
ma posição favorável , para receber a acção 
do a r , da luz , e do sol , agentes , que gozão 
da maior acção na elaboração, e perfeição da 
matéria assucarada. 

Sa-

( 1 ) Pode-se consultar sobre este assumpto a Dis-; 
sertação de Lume , que tem por titulo Stationes Plan-
tarum , e se acha inserida nas Aniçrúda-Jes Acadêmicas. 
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Sabe-se, que em Chypre , Madeira , Hes«*i 
panha , e nas nossas Províncias meridionaes 
onde se cultiva a vinha com menor cuidada 
talvez, do que nos arredores de Pa r i s , e no 
Norte da F r a n ç a , o sumo da uva h e infinita
mente mais rico em matéria assucarada, e qué 
esta matéria he muito melhor trabalhada nes-á 
tes lugares : gozando sempre de hum bello ceo,-
a acção da luz , e do sol he mais forte , e mais 
constante , que nos arredores de Paris , onde] 
as chuvas são mais f reqüentes , e onde o: Sol 
muitas vezes , e por muitos dias successivos 
está anuviado. 

As mudanças , qüe os multiplicado*^, cui
dados da cultura fazem experimentar aõs ve
getaes , unidas as influencias do So l , e do clk 
m a , são algumas vezes de tanta grandeza, prin
cipalmente nos que produzem fructos muco-
sos , que lhes dão lugar a variedades infinitas, 
e que parece fazellos differir entre si mesmos, 
por maneira tal , que se fazem quasi desí§jj-
nhecidos. 

M. Duhamel mostrou, que se devia reduzir 
todas as variedades das arvores de fructos de; 

huma espécie a esta mesma espécie , tomada! 
no estado de bravia. 

Todas as vinhas cultivadas forão desta sorte 
produzidas originariamente de muitas espécies 

bra-
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bravias. O mesmo se deve dizer das pere i ras , 
maceiras , e t c . , etc. 

Differenças já notadas por Rhumphio , e 
pelos Chins. 

27 Ainda que a Canna á primeira vista pa
reça não differirdesi mesma ; todavia o estu
do profundo desta p lan ta , e a observação lu
minosa fazem ver , de huma maneira clara, as 
modificações , que ella tem receb ido: as dif
ferenças , que ella apresenta , tanto em si mes
mo , como em 0 producto de suas funções , 
são notadas pelo modo mais sens ível , não só 
em as diversas partes da Ilha de S. Domingos , 
por onde a n d e i , mas ainda nos seus diversos 
bairros. 

', Rumphio , que só fallou das Cannas como 
Naturalista , reduzio a três variedades , toma
das da côr , a que elle vio. As differenças , 
que offerece esta Canna , não escaparão aos 
Chins ; pois que , segundo o mesmo Author (1) , 
distinguem duas sortes de Cannas. Chamão 
Tecsia á pr imeira, á qual reduzem todas , as 
que tem a casca delgada, e Gamsia a segun-. 
d a , que são as que tem a casca grossa, 

Va-
• • • - 1 • 11 1 i i r • • • r—" ~ ~ ^ ~ 

( 1) Rumphius , v. 6.. 
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Variedades da Canna estabelecidas sobre, 
sua constituição. 

28 Das diversas observações , que fiz acerca 
das mudanças , e modificações, que a Canna 
r ecebe , assim do clima , como do terreno , da 
cul tura , das influencias das es tações , d?agua, 
da seccura do. a r , da l u z , do So l , julgo que 
poderei reduzir todas as variedades desta plan
ta á dous estados principaes , tomados não só 
da força dos seus vasos seibosos , do seu por
te , do estado particular dos n ó s , dos gomos,. 
mas ainda das differenças relativas á sua con-
stituiçao forte , ou fraca , que apresenta o seu 
sueco espremido. I 

Desta sorte distingo a Canna de constitui
ção forte ( N fig. 12 , i 3 , 4 ) , e a Canna de* 
constituição fraca ( O fig. 10 , 11 ) Distingo, 
ainda nestes dous estados , matizes particufíg 
r e s , que dão lugar ás subdivisões , que passo 
a expor. 

Canna de huma constituição forte no pri
meiro grão. 

29 A Canna de huma forte constituição no 
seu primeiro passo (fig. 14) he firme sobre o 
c e p o , resiste aos esforços do v e n t o , que anão 

ar-
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arranca,- e nunca a quebra .--. com igual valor 
supporta a abundância das chuvas , e . a sua. 
falta , e obra as suas revoluções morosamen
te : e a época do seu acabamento he mais re
mota , e só começa pouco antes de dezoito> 
mezes até os vinte. Esta qualidade de Canna 
he a melhor , e mais rara , ella se acha em 
Cul-de-sac, desde a margem Est do rio branco 
até ao etang. Eu a tenho visto também em 
Ártibonite , e nas Gonaives. 

•Canna d'assucar. 

A Canna d'Assucar apresenta i5 a 16 nós 
Cannas, cujas folhas são mui compridas, e mui 
largas , de hum bello verde ; como os vasos 
seibosos desta sorte de Cannas são fortíssimos , 
as folhas permanecem muitíssimo tempo ao 
depois de seccas. 

Canna assucarada. 

Na Canna assucarada os nós Cannas são 
grossissimos , muito inchados , e compridos aci
ma de duas , ou três pollegadas : são amarei-
los, e algumas vezes mostrão huma tinta ver
de , principalmente, sendo o terreno novo: o 
botão, que traz o nó , propriamente chamado, 

H he 
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he mui grosso, e o espaço , que occupa, pe
netrando- a casca , dá ao nó nesta parte;até 
duas linhas de extensão de mais, que na par
te opppsta : donde vem , que a interposiçào 
do nó toma huma obliqüidade relativa á gros-
sura do botão. A quantidade dós nós Cannas 
anda ordinariamente pelo número de trinta e 
cinco a quarenta e cinco. Esta Canna assuca
rada he mui pouco sensível ás influencias da 
estação d'outono ; seu sueco he abundante, e 
contém hum forte cheiro da Canna. A sua 
defecaçâo algumas vezes he embaraçosa pela 
assistência de huma matéria saponacea, extra-
ctiva, muito abundante. Seu sueco he rico de 
sal essencial de huma excellente qualidade; 
cuja extracção he muito fácil , sobre tudo, 
quando a intensão do seu cozimento não pas
sa o termo oitenta e oito do thermometro de 
Reamur. Este sal tem o cheiro balsamico próprio 
da Canna em hum ponto muito alto. Em tem
po algum será preciso cortar esta Canna assu
carada antes de 18 até 20 mezes. 

Canna de constituição forte no segundo grâ&. 

3o A Canna de huma forte constituição, 
no segundo gráo ( fig. i3 ) , apresenta os mes
mos caracteres que , a que acabamos de des-. 

cre-
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crever , mas exprimem-se com menor força. 
Rija , sobre o seu cepo , resiste á acção.do ven
to , e suporta muito bem a água, e seccura : 
começa a descahir aos dezaseis , e dezoito me
zes. Encontra-se nos bairros Morin ,. e Limo-
nade: nos outros porém muito menos. 

Canna d'assucar. 

A Canna d'Assucar apresenta doze até 
quinze nós , cujas folhas são longas , de hum 
verde tenro, e aturão muito tempo depois de 
seccas. 

Canna assucarada. 

A Canna assucarada apresenta ordinariamen
te de 3o a 35 nós Cannas / q u e são assim menos 
grossos, como menos inchados, do que os da 
Canna assucarada forte do primeiro gráo. A 
sua longura também he de duas a três polle
gadas , a sua cor amarella, e ainda de âmbar: 
muitas vezes a epiderme se ennegrece na parte 
superior do gomo, ou entrenó. A interposição 
dono he menos oblíqua; pois o seu botão he 
menos grosso. Esta Canna he pouco sensível ás 
influencias da estação d'outono : seu sueco he 
assás abundante , a defecaçâo muito fácil.* 

H ü he 
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he rica de sal essencial bellissimo, e de.boa 
qualidade , cuja extcacção em todo o tempo 
he facillima.* tem hum leve cheiro da Canna. 

Canna de huma constituição forte no 
terceiro gráo^ > 

3i A Canna de huma constituição forte no 
terceiro gráo (fig. 12) traz os mesmos cara
cteres , que as duas antecedentes *- mas não 
expressados tão fortemente. CresGe em terras 
•fortes , e altas , a saber , morros (1); regosi-
ja-se com abundância das chuvas , e se doe 
com as seccas. Principia o seu descahimento 
aos i 5 , e 16 mezes : he firme sobre o seu ce
po , e resiste aos esforços dos ventos. 

A Canna d'Assucar apresenta dez até treze 
nós Cannas com folhas c u r t a s , estreitas , dê 
hum verde cór de c id ra , ou limão : e durão 
pouco depois de seccas. 

A Canna assucarada produz 20 até 3o nós 
Cannas , que são pequenos , pouco inchados, 
algumas vezes direitos, e Curtos de huma até 
duas pollegadas, de huma cór. amarella de li
mão • sendo sensível ás influencias do-outono, 
convém cortalla de i.5 a 16 mezes. Seu sueco 

he. 

(1 ) Montes, ou Montanhas. 
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he pouco abundante; mas he rico em sal es
sencial de huma bellissima qualidade r algumas 
vezes apresenta huma mui grande proporção 
de matéria saponaceo-extractiva , que faz a 
defecacão embaraçosa, e ruinosa a extraccâo 
do sal essencial, e sobre tudo, quando se lhe 
applica hum.gráo de cozimento de 90 a 92. 
Particularmente depois dos grandes calores he 
que esta matéria se acha em maior proporção^ 
e que ella he então mais prejudicial. O sal es
sencial he de huma qualidade muito boa , e 
sempre lança hum cheiro balsamiCo muito forte. 

Canna de huma constituição fraca , e boa. 

32 A Canna de huma constituição fraca he 
ou boa , ou niá4 

A de huma" constituição fraca, e boa (fig1. 
11) he , a que actualmente se acha mais espa
lhada : cresce muito bem nas varzes. O es
tado- do terreno modifica a sua constituição, 
mas nem por isso a muda. A abundância de 
chuvas também a enfraquece, e a volta muito 
má .* a excessiva secca a faz murchar, e 
ultimamente a mata. O seu acabamento cor
re com a estação em ser mais , ou menosf 
prompto : começa ao n . ° , e 12.° mez, e al
gumas vezes no i5° , e 16° não resiste-poi? 

; t muir 
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muito tempo ao vento , que a volta de cima 
para baixo, e algumas vezes a quebra : e ou
tras vezes a encorcova , e entorta. 

Canna d'assucar. 

< -
A Canna d' Assucar apresenta 12 a i5 nós 

Cannas com folhas compridas de dous até três 
pés , de cór verde branda : estas folhas não 
persistem muito tempo ao depois de seccas. 

Canna assucarada. 

A Canna assucarada traz 20 a 3o nós Can
nas , que , conforme as circumstancias , são pe
quenos , grossos, compridos de 3 a 4 pollega
das , pouco inchados, muitas vezes direitos, 
algumas reintrantes : de hum amarello. alaran-
jado , algumas de, cór de limão : pela maior 
parte a época do seu acabamento se annunciat 
por estrias de hum vermelho , algum tanto es
curo. A interposição do n ó , propriamente cha
mado, he quasi horisontal. Seu sumo, que he 
algumas vezes muito abundante , he fácil em 
se defecar. Em a primeira razão, he rica de 
sal essencial, cuja extraGção se faz muito bem: 
o sal he bello , e de boa qualidade , e conserva 
hum ligeiro cheiro balsamico. Na má estação, 

he 
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hé pobre dé sueco; só sè pôde extrahir o sal 
por hum cozimento muito moderado , e este 
6al então traz hum cheiro semelhante ao do 
pão, quando se tira do forno. 

Canna de huma fraca constituição, e má. 

33 A Canna de huma constituição fraca, e 
má (fig. 10) , cresce em terras hiimidas, epan-
tanosas. Também cresce em terras novas , pos
tas em cultura pela primeira vez , e que são 
frias; requer seccas excessivas , e deteriora-
se com a abundância das chuvas, ao menos, 
em razão da matéria assucarada. Sobre o seu 
pé he débil, o vento a destroe quasi sempre, 
e pela maior parte a quebra. O seu acabamen
to final he aos i 5 , e 16 mezes. 

Canna d'assucar. 

A Canna d' Assucar apresenta i5 a 16 nós 
Cannas com as folhas compridas, largas , d'um 
verde carregado, as quaes aturão ao depois de 
seccas. 

Canna assucarada. 

A Canna assucarada offerece de 3o a 40 »õs 
Cannas, grossos, compridos de 4 a 5 pollega-, 

das , 
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das , raramente inchados, e quasi sempre; di
reitos. Sua cór he de hum amarello pálido', 
tirante algumas vezes para verde. A interposi» 
ção do nó , propriamente chamado, algumaf 
vezes he oblíqua. 

Muitas vezes tem sueco abundante .* a de-
fecação he sempre fácil: em Ruma estação de 
seccas compridas he rica em sal essencial,;que 
se obtém com-facilidade , e que he bom , pria1* 
cipalmente , quando se maneja bem o seu co
zimento. Ao depois de; muitas águas , partictH; 
larmente no outono, he pobre de sueco : traz 
huma porção-maior , ou menor de corpo mu-: 
coso , que não pôde chegar ao estado de sal 
essencial; neste caso se precisa manejar o co
zimento com o maior cuidado , querendo^se 
ter este sal , que sempre traz oomsigó o chei
ro do pão , que sahe do forno. Esta casta de 
Cannas tem pela maior parte muito máo fei-
t io , e torta. 

Conhecimentos , e cuidados que requer a cul
tura da Canna. 

34 A" vista destas circumstancias , se co
nhece , quanto importa ao cultivador, o conhe
cer muito bem a Canna ; e o fim , ou alvo*, das 
suas funções coramuns . e particulares • para 

t ... que 
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qne possão empregar a propósito, e com pro
veito os diversos agentes da vegetação , e da 
madureza , paradiri j ir , e favorecer igualmente 
hem a sua acção , assim sobre a Canna do 
Assucar, como sobre a Canna assucarada.-

Sendo a água hum dos mais poderosos.a-
gentes da vegetação da Canna , todo o cuida
d o , do que a cul t iva, se deve voltar sobre os 
meios de a poder dar , e aproveitar , todo o 
possível, de toda a água , que ella poder r e 
ceber , seja pela chuva , seja pela rega ; e para 
isto he necessário que a terra seja muito bem 
dividida. A terra offerece , conformo a sua 
natureza , e as suas circumstancias , embara-: 
ços maiores , e menores á esta feliz condição. 
Embaraços que he preciso vencellos pela la-
voira, ou trabalho , pelos adubos , ou estru
mes , e mistura com terras calcareas, ear-eias, 
etc. 

Da reproãucção da Canna pela plantação. 

35 Distingue-se a Canna pelos respei tos , 
que acompanhão a sua producção ; em Canna 
plantada, e em renovos, ou Canna soca. 

A Canna plantada resulta do descobrimen
to dos botões de huma estaca (1 ) , ou planta 

I met- ' 

( i ) Toco da Canna chamado vulgarmente planta. 
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mettida na terra , e esta ( R fig. 1.) contém or
dinariamente a Canna do Assucar, de que se 
corta as folhas ( R y ) , e os dous , ou três últi
mos nós da Canna assucarada (R-z) Para se 
plantai* se fazem covas de i5 a 18 pollegadas 
quadradas , e de oito a dez de profundeza. A 
terra cavada á enxada se põem sobre as bor
das da cova, e as estacas , deitadas em. piano 
4 , ou 5 , são primeiramente cobertas d'huma/; 
ou duas pollegadas de terra. A cova fica então 
em a mais favorável disposição, para receber j 
e conservar a água, assim da chuva, como da 
rega. O estado de divisão, em que a terra se 
acha, permitte facilmente que as raizes a pos-
são penetrar, e que se possão estender tudo> 
quanto quizerem , ou poderem. Multiplicando*-
s e , e estendendo-se as raizes muito , dão em 
grandíssima abundância a água necessária aò 
prompto descobrimento dos botões, e ávege* 
tação da Canna plantada. 

Da reproducção da Canna pelo renovo. 

36 A Canna garfo resulta do descobrimen
to dos botões dos nós , que formavão o cepo 
secundário da Canna, que se acaba de cortar. 

A terra , que cobre estes cepos, cujo ajun
tamento fôrma huma touceira maior, ou me-. 

nor, 
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nor , enrijada por hum, ou mais annos de al-
queive (repouso) resiste mais ^ ou menos aore-
bentamento destes botões; a resistência, que 
ella oppõem ás raizes, faz que o número, das 
que se descobrem, seja maior, ou menor • e 
também que, sendo menos compridas, forne-
ção menos água para a vegetação de cada garfo, 
ou renovo; Enrijada deste feitio pelo repouso, 
aterra he muito menos traspassada pela água , 
ou das chuvas, ou.das regas. As pequenas emi
nências , que fórmão as touças das socas, im
pedem que a água não chegue ás raizes , se 
nào for muita. As circumstancias , pouco 
favoráveis á vegetação da Canna garfo , fa
zem , que o número, das que se descobrem, 
seja menor , e que vegetem com menos for
ca. 

Quando chegão ao ponto de Cannas assu-
caradas, apresentão maior accesso ao ar, e ao 
Sol • e se ellas não são tão bellas , como as 
Cannas de Assucar , são com certeza infi
nitamente melhores , como Cannas assucara-
das. 

A observação , e a experiência ensinão 1 
que , se as Cannas plantadas são mais nume
rosas , e melhores que as Cannas garfos , a 
defecacão do seu sueco, e a extraecão do seu 
sal essencial, que ellas com sigo trazem, re-

I ii que-
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querem hum maior cu idado* e que este sal 
essencial, além d e não ser tão b o m , também 
h e de huma inferior qualidade. 

Attenções necessárias à plantação da* Canna. 

3y As cireumstarrcias mais , ou menos fa
voráveis á- vegetação , que apresenta a terra, o 
estado das Cannas , que ella p roduz , exige* 
ser attendidas na plantação em ordem á distai** 
cia , na qual humas se devem pôr das outras, 
isto h e , de huma a outra cova. 

Deve-se plantar a Canna , que he forte em 
o primeiro gráo , em distancias menores nas 
t e r ras , que se cukivão a muito- t e m p o , do que 
áquéllas que se cultivão em terras novas , ou 
ainda bravias. 

A Canna forte em segundo gráo requer ser 
plantada mais junta , porque só cresce em ter* 
r a s , nas quaes se plantão á mu i t a tempo. 

A que he forte no terceiro gráo , requer 
ainda ser plantada muito mais junta do que a 
do segundo gráo * porque el la , crescendo em 
lugares levantados, morros , apresentai sempre 
ao ar muito aeces so , e também ao Sol , e igual
mente a terra destes he mais solta. 

A Canna fraca , e- boa deve ser plantada 
tanto mais perto entre si, quanto a sua consti-; 

tinV 
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tuição for melhor, e que ella estiver mais ex
posta á acção do ar, e do Sol; e que a terra 
for mais leve. A Canna fraca, e má deve ser 
plantada tanto mais distante^, quanto a terra 
for mais forte, mais nova , e que ella for mais 
húmida , e quanto as Cannas são menos ex
postas a acção do ar, e do Sol; porque, sen
do estas circumstancias favoráveis á vegetação, 
e muito pouco á elaboração da matéria assu
carada , cumpre pôr muita distancia entre ellas, 
para que a sua vegetação seja menos vigorosa , 
e que o ar, e Sol tenhão o maior accesso n^ellàs.. 

Attenções que requer huma cultura^ bem 
esclarecida^ 

38 Toda a arte do Lavrador consiste , em 
que saiba bem modificar, segundo as circum
stancias , a acção da água, do ar, do Sol, pelo 
que pertence á vegetação , e elaboração da 
matéria assucarada. 

Assim , nas terras, em que a vegetação 
he muito forte, muitoactiva, he preciso, que 
se plante em grandes distancias, e deixar que 
a Canna rebente de renovo pelo espaço de 
muitos annos suecessivos : e , pelo, contrario, 
sendo muito fraca , he preciso replantalla de 
novo, ou cultiVar as socas. 

O 
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O Autlior do Ensaio acerca da arte dè 
cultivar a Canna , propõe, para favorecer a 
vegetação , cultivar as socas , e enterrar as 
palhas. Facilmente se entenderá , á vista do 
que acabamos de dizer acerca da Canna, que 
esta prática he boa , quando for conveniente 
augmentar a vegetação, e de aproveitar-se de 
toda a água da chuva, e da rega. 

Muitos Fazendeiros, á pouco tempo, tem 
tentado de metter isto em uso , e forão bem 
succedidos, conforme as suas esperanças. Tu
do , quanto este Author recommenda acerca 
dos cuidados , e preparações, que convém dar 
á terra, he bem entendido. 
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C A P I T U L O IV 

Sobre a economia vegetal da Canna. 

Vistas deste Capitulo. 

39 O E nos não for possível profundar a 
causa do movimento ,• que dá vida aos vege
taes , deveremos ao menos estudar os seus ef-
feitos em as funeções das différentes plantas, 
que vivifica , e sobretudo em aquellas , cujos 
produetos tanto nos interewsão , e entre estas 
certamente não ha alguma , que nos mereça 
mais que a Canna. 

Estas vistas nos obrigarão a examinar, pri
meiramente, a influencia da terra, e da água 
em o descobrimento do germen desta planta, 
e em sua vegetação ; a acção de^suas folhas, 
assim na sua vegetação, como em a elaboração 
de seus suecos : depois em seguir as modifica
ções do corpo mucoso em o gomo , e a pro
gressão , que conduz este corpo de huma manei
ra quasi imperceptível ao estado do sal essencial. 

Este estudo me apresentou a analogia mais 
completa entre o nó Çanna , e a maior parte 
dos fructos mucosos, doces, e assucarados. 

A 
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A terra; em que vegetão as plantas, não entra 
no numero de seus princípios, 

40 Parece que as experiências de Boyle (1) 
provão, que a terra , em que as raizes dos vege-, 
taes, sè desenvolvem , e se accr.escentão, não 
entra em o systema da circulação da planta, 
para se haver de pôr em o numero constitu
tivo dos seus princípios: ella' só pôde ser con
templada , como huma esponja mais , ou menos 
penetravel, ou permeável á água, que retém, 
e fixa as raizes, consentindo que ellas se esr 
tendão. 

A água considerada como ò primeiro, e maior 
meio da vegetação. 

41 O Illustre Author da Physica das arvo
res mostrou também t que a única funcção das 
raizes he de attrahir da terra, que ellas penè-
t rãô, a água , de que ella está ensopada (2), 

So* 
. - j ' '' 

( 1 ) Este sábio, tendo feito seccar ao forno huma certa 
quantidade de terra vegetal, e tendo-â pesado ao depois 
de secca , a semeou de pevides de cabaço ; e ainda que 
esta terra só fosse regada com água da chuva, produzio 
hum cabaço, que pesou 14 arrateis , seccou-a de novo, 
e pesou-a; mas a terra não soffreo diminuição sensível. 

\ -J ) As experiências, de Mr. Duhamel 2 juntas ás <te 
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Sobre esta água se exercita o movimento, 
que dá a vida ás plantas, e que na realidade 
parece ser o primeiro , e o maior meio, qua, 
a natureza applica* em a sua vegetação. 

Da água que a Canna consome em sua 
vegetação. 

42 A orgânisação da Canna mostra , que 
ella gasta muita água em a sua vegetação , e 

K ela-

Mr. Boyle, não só mostrão que a terra não entra como 
principio constitutivo da planta que produz , mas tam
bém que a água só serve de base a todos os seus prin
cípios. Este sábio fez germinar nas esponjas ensopadas , 
ou embebidas d'agua castanheiros amendoeiras , lan
des , e criou na água pura pequenas arvores , que nas
cerão destas sementes: estas arvores nos primeiros annos 
ílzerâo progressos tão grandes , como se tivessem sido 
criadas em terra. Hum carvalho novo particularmente 
subsistio por oito annos. Nesta idade tinha de quatro a 
cinco ramos , que sahiáo d'huma hastea de desanove li
nhas de cif cumferencia e de desoito pollegadas d'altura. 
O lenho , e a casca estavâo bem formados, e todos os 
annos se cobriâo de bellas folhas. 

Mr. Duhamel somente empregou nesta experiência 
água da chuva filtrada pela arêa , e conservada por mezes 
inteiros em vasos de*greda. Estas pequenas arvores , sub-
mettidas a analyse, derâo os mesmos produetos que ou
tras pequenas arvores da mesma idade, e da mesma «spe-
cie., que forão creadas comparativamente em pura terra. 
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elaboração de seus suecos , que seu cepo he 
provido de huma mui grande quantidade de 

.raizes : o número dos vasos seibosos , de que 
o seu talo he provido , sobe a mais de mil e 
quinhentos , e estes vasos , cujo calibre he 
mui grande , são quasi todos compostos , epor 
isso esta planta prefere ás terras humidas ; e 
a experiência diária nos ensina, que ella vege
ta com tanta maior força , e actividade , com 
quanta recebe huma maior abundância de água, 
quer esta seja da chuva , quer de rega. 

Quando o botão , q u e , como já disse, con
tém o germen de huma Canna nova , he met-
tido na t e r ra , a água o penetra logo, se incha, 
as pequenas folhas, que o e n c a p ã o , se desem-
brulhão , os nós radicaes se alongão , e lanção 
raizes .* e logo estas três pa r t e s , que fórmão o 
cepo primittivo , ou co to , trabalhão no primeiro 
desenvolvimento da plantula , para o qual o 
cepo parece ser unicamente destinado. Os nós 
Cannas da plantula, que são o primeiro producto 
do trabalho do c e p o , lanção ra izes , e folhas, 
com as quaes estes nós fórmão o cepo secun
dário , que deve servir para o crescimento mais 
extenso da planta. 

Parece que o bòtã*o, sendo dotado de todas 
as condições essenciaes ao descobrimento do 
germen • que elle contém , nada recebe da 

Can-



E D O S E u S u C C O . 7 5 

Cannâ, de que elle sahe, e que, se ella lhe 
administra alguns soccorros , quando muito es
tes só servem para descobrir, ou desenvolver 
o cepo primittivo (1 ) . 

O primeiro descobrimento da planta resulta 
da accão combinada das raizes, dos vasos sei-
bosos • e da acção das folhas , da casca,- e dos 
vasos próprios , que fórmão a substancia me-
dullar dos nós Cannas , vem a resultar a trans
mutação dos suecos puramente aquosos , admi
nistrados pelas raizes , e vasos seibosos em 
suecos próprios, suecos , que tomão as diversas 
modificações, que daqui a pouco exporemos. 

Da acção, e importância da folha na ve
getação. 

43 A observação , e a experiência mostrão, 
que as folhas são órgãos particulares, destina
dos a encher as funoções mais importantes dá 
economia vegetal: ellas apresentào na sua es-
truetura vasos seibosos, cujas divisões , e ra
mificações se multiplicão infinitamente , con-

K ii fun-

( 1 ) Puz em terra garfos , que só estavão atidos a 
huma pequena porção de casca somente, se desenvolver 
rão b e m , e derão Cannas , o que parece mostrar que 
nesta espécie de germinação ca planta somente participa 
da sua cepa , ou toco primittivo. 
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fundindo-se com a pelle. A água , conduzida 
por estes vasos , he levada , ao depois de pas
sar por todas as suas ramificações , a huma 
condição , ou estado muito mais favorável para 
a combinação dos différentes princípios, que 
as folhas tirão do ar , e da luz. Quer pura, 
quer decomposta a água concorre a formar os 
suecos , que passão da folha ao systema dos 
vasos próprios , onde recebem hum ponto mais 
alto de elaboração: estes suecos são córados, 
cheirosos, e saborosos ,. e nas suas qualidades 
tomão sempre hum caracter part icular , que lhe 
vem da própria organisação da planta. 

Já vemos , que a folha era a parte da plan
t a , que se formava primeiro ( 1 9 ) , e que apa
recia ao ar livro na época do descobrimento 
do nó , de que ella na sce : o que mostra, que 
as suas funeções são essenciaes ao descobri
mento , e crescimento do mesmo n ó , e o pro
va a experiência : po rque , cortando-se as folhas 
de huma Canna , não somente o nó , de que 
sahio a folha, não apparece , ou se descobre, 
como também a mesma Canna perece. 

Querendo-se l embra r , do que temos dito 
da folha (14)» se verá , que ella tem as con
dições mais favoráveis , para receber a acção 
do ar , da luz , do So l , e as influencias ele-
ctricas da atmosfera , agentes os. mais pode-

ro* 
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rosos da vegetação ( 1 ) Deste modo vem o 
sueco aquoso da folha do nó Canna a receber 
o primeiro movimento, que o ha de conduzir 
ao estado mucoso herbaceo. 

Modificações do corpo mucoso^ 

44 Em a época da formação do nó Canna 
todas as suas partes são preparadas pelo movi* 
mento , que vivifica a planta, e passada ella, 
ficão quasi abandonadas , ou entregues a si 
mesmas: parece que pelas suas próprias forças 
he que devem passar por todas as suas revolu
ções, e converter o corpo mucoso em sal es
sencial, depois de lhe ter feito experimentar 
diversas modificações, que himos expor» 

Corpo mucoso kerbatica. 

A seiba, que a folha recebe dos vasos sei
bosos da haste , ou talo , a água , que ella 
absorve pela sua superfície inferior, combinadas 

com 

(1 ) O Doutor Halles demonstrou , que a sucção das 
Taizes, e a ascensão dos suecos ãquosos pelos vasos sei
bosos , eráo tanto mais marcadas , quanto o Sol traba.-
lhava .mais vivamente sobre as folhas do vegetal, e que 
suas íolhas erão mais , ou menos numerosas, e mai* 
estendidas.. 
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com os princípios , que o a r , e a luz fornecem, 
fórmão , durante o descobrimento d o n o Can
na , hum sueco mucoso , que , ao depois de ter 
tomado o caracter herbaceo , desce á parte 
inferior da folha, passa a casca , e ao systema 
medullafc do gomo , ou ent renó , onde este ca
racter se fortifica ainda mais. 

Corpo mucoso doce. 

Em o crescimento do nó Canna , ficando 
as suas partes mais fortes , dão ao sueco , que 
ellas elaborão , huma nova modificação, cujos 
gráos são marcados pela proporção, e qualidade 
da matéria glutinosâ., principio do corpo mu
coso puro ( i ) : esta matéria serve de base ao 
principio do cheiro , do sabor , e da cór deste 
corpo , o qual neste novo estado he doce, e 
lança o perfume do pomo raineta bem maduro. 

Corpo mucoso assucarado. 

O mov imen to , de que gosa o nó Canna, 
a o depois do seu crescimento , volta inteira1 

mente todo a elaboração do corpo mucoso: 

ela-. 

( i ) Mais abaixo fallareiaos desta matéria , e mos
traremos, a sua piíésença em todos os corpos mutíosoí, 
ainda no Assucar, do qual elle he hum dos princípios! 
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elaboração, que he marcada em diversos gráos; 
assim pelo sabor assucarado , que se descobre 
á medida , que o sabor doce se enfraquece, 
como pelo cheiro balsamico particular á Can
na , que se estabelece á medida, que o cheiro 
da maçã desapparece. Este trabalho he o da 
madureza, em que o corpo mucoso chega ao 
estado assucarado ( 1 ) , do qual passa para o 
de sal essencial, esbulhando-se da parte colo-
rante amarella , balsamica , própria da Canna, 
durante a sua maturação , obrada pela acção 
do ar da luz, e do Sol, que o nó Canna, do 
qual a folha • então está secca , recebe mais 
immediatamènte : acção, que dá as moléculas 
oonstituintes do corpo mucoso, voltado já em. 
sal essencial, toda a força d'aggregação , que 
ellas podem adquirir, e que ellas exercitão , 
com a mesma presteza , com que se ajuntão 
convenientemente, unindo-se debaixo de hu
ma fôrma solida crystallina , e regular. 

Esta he a estrada , por onde caminha a 
natureza na formação do corpo mucoso, e na, 
sua conversão no estado herbaceo , doce assu---
carado , e o de sal essencial. 

S * _ 
( i ) Corpo mucoso , sal essencial. Este corpo mu

coso assucarado he análogo ao m e l , e ao manná... 
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A analogia que tem o nó Canna com a maior 
parte dos fructos mucosos doces. 

45 Approximando-se o que se passa na maior 
par te dos fructos mucosos , doces , e assuca-
rados , se verá entre e l l es , e o nó Canna hu
ma perfeita analogia. Os fructos só se apegào 
á arvore , que os produz por hum pesinho, 
formado de alguns vasos seibosos, e da casca; 
estes vasos apresentâo , dividindo-se o esbo
ço , ou rascunho vascular do fructo, que a pelle 
do pedunculo cobre , tomando huma textura 
particular. Este ajuntamento fôrma hum órgão, 
que trabalha pelo movimento , de que gosa a 
sua organisação própr ia , o sueco seiboso , que 
r e c e b e , e que elle converte em corpo muco
so , he rbaceo , doce , e assucarado. As diver
sas modificações , e os mat izes , quasi infinitos, 
que ellas nos offérecem nos diff-yentes fructos 
doces , e assucarados, são devidos , principal
men te , á huma matéria glutinosa , que pela 
acção do a r , da l u z , e do Sol se combina em 
a pelle do fructo de diversas manei ras , e em 
proporções différentes ao principio da cór, do 
c h e i r o , do sabor ; e pelo favor deste princi
pio vem esta matéria a passar para a substan
cia parenchimatosa do fructo , cujas qualida.-. 
des tem tanta maior energia , quanta a acção 

do 
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do Sol sobre o fructo tem sido mais constan
te , e mais forte : o que evidentemente se 
mostra pela delicadeza do sabor, e fineza do 
perfume dos fructos , que dão as arvores de 
tronco alto, e bem ventiladas , que são mais 
expostas á esta acção. 

A' vista deita exposição, se conhece, que 
a natureza segue na maior parte dos fructos 
mucosos a mesma marcha, que em o nó Can
na , para formar, e elaborar o corpo mucoso; 
mas que a perfeição deste corpo he levada 
neste ultimo a hum gráo tal , a que fructo 
nenhum pôde chegar, e que esta vantagem a 
deve pôr á testa dos fructos mucosos, como 
o mais perfeito. 

CAí 
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C A P I T U L O V, 

Dos suecos da Canna considerados na mesma 
Canna. 

Distinções dós suecos da~Cãhná. 

46 A Endo considerado as diversas partes da 
Canna, tanto acerca delia em si mesma, co
mo das suas funceões, himos examinar seus 
différentes suecos , taes quaes existem nos ór
gãos , onde se fórmão , e se elaborão. Este 
exame nos conduzirá a hum conhecimento 
mais justo , mais exacto do sueco esprimido 
da Canna assucarada. 

Nos vegetaes a seiba se renova continua
mente pela água, que as raizes chupão da ter
ra , e que ellas levão ao systema dos vasos sei
bosos , que a distribue pelos diversos órgãos, 
para servir ás suas funceões. 

Trazendo-se á lembrança , o que acabamos 
de dizer acerca do feitio das raizes, do nume
ro , e calibre dos vasos seibosos da Canna, se 
formará facilmente huma idéa , de que esta 
planta recolhe, e contém muita agüa. Também 
dissemos que a observação ensina, que se con-, 

SOt 



E DO S E U S u e c o . 83 

some delia huma quantidade prodigiosa na sua 
vegetação, e no trabalho de seus suecos , aos 
quaes dividiremos em sueco seiboso , sueco 
saponaceo extractivo, e sueco mucoso. 

Do sueco seiboso. 

47 A água, considerada em o systema dos 
vasos seibosos, não he perfeitamente pura; pois 
tem em dissolução huma matéria , que fôrma 
com ella a seiba , ou sueco seiboso. 

A quantidade de seiba contida em os va
sos seibosos da Cana assucarada he muito con
siderável , sobre tudo ao depois de chuvas a-
bundantes. No espremer da Canna o sueco 
seiboso corre da extremidade dos seus vasos, 
e com facilidade se pôde' receber em huma 
colher. He perfeitamente claro, e limpo , e 
parece puro, como a água distillada; mas ain
da que não traga cór, sabor, ou cheiro , guar-
dandó-se por muitos dias em huma redoma, se 
altera , e se lhe percebe huma matéria fi-
brosa, que lhe perturba a transparência, e se 
depõem lentamente. 

Parece que esta«materia unida ao princi
pio , que a tinha em dissolução , he o corpo 
mucoso puro', que , combinado com a água, 
fôrma o sueco seiboso da Canna. 

L ii Di-
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Digressão sobre o corpo mucoso puro. 

48 Permitta-se-nos .0 fazer aqui huma ligeira 
digressão sobre o corpo mucoso puro. 

Este corpo parece ser a substancia alimen-
tosa do reino vegetal ; pois existe em todas as 
plantas , e no systema dos vasos^seihosos se 
fôrma , e recebe o sêu primeiro gráo de ela
boração , e não somente serve de alimento á 
planta , mas também parece , que ella acha ain
da nelle a base de todos osp roduc tos , e unido 
a huma quantidade deagüa fôrma a seiba. Co-
zendo-se , toma huma consistência sólida: en
tão se faz perfeitamente claro , e l impo, e tem 
o nome de gomma. Se o privarem inteiramente 
da agua.apparece debaixo da fôrma de hum 
pó branco s*ummamente fino , assás conhecido 
pelo nome de amidão. O corpo mucoso puro 
nestes três estados não traz nem c ó r , nem chei
ro , nem sabor sensíveis: e assim, quando for 
dissolvido em huma grande quantidade de água, 
a sua presença se manifesta somente pela sua de
composição , pela qual se sepárão hum ácido,' e 
huma matéria fibrosa : esta matér ia , unindo-se, 
fôrma huma espécie de m-embrana chamada bo
lor , que não he solúvel, nem em água , nem em 
espirito de vinho , nem rios ácidoá , e que parece 
possuir todos os caracteres de matéria glutinosa. 

Se 
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Se ò corpo mucoso puro dá em sua de
composição espontânea hum ácido , e huma 
matéria glutinosa, se concebe facilmente que 
estes dous princípios podem ser separados ein 
o vegetal pela acção de hum órgão particular: 
que, separados, se podem unir a outros prin
cípios , que os modifiquem ,_apartahda-os mais, 
ou menos do seu estado primittivo. f 

Mod^fioações do corpo mucoso. 

49 Póde-se também conceber que estes dous 
princípios , ficando unidos , podem ser modifi
cados, sem que se rompa a sua combinação, 
e formar então todas as modificações do cor-
po mucoso, conhecidas debaixo do nome de 
mucilagens, de corpos mucosos farinhosos, aci-; 
dos, doces, assucarados , e o Assucar. 

Primeira modificação da Canna. 

Já assignámos debaixo doT nome de sueco 
mucoso herbaceo (19) a primeira modificação , 
qúe recebe o corpo mucoso puro em o nó Can
na: este sueco espremido, entregue a si mesmo, 
dá sempre em a sua decomposição hum ácido, 
e hum bolor abundantes.. 

Se* 
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Segunda modificação. 

Em a segunda modificação , designada com 
•o nome de sueco mucoso doce (19), a substan
cia glutinosa, principio do corpo mucoso, que 
já traz o caracter herbaceo, recebe em huma 
maior proporção o principio da côr , do sabor, 
do cheiro, que constitue o sueco mucoso do
ce, cuja côr he de cidra então , e de âmbar; 
e que com o sabor doce, que o caraçterisa, 
tem o perfume das rainetas. A decomtposição 
espontânea deste sueco espremido h e , segun
do as circumstancias, ou ácida, ou espirituo-
sa. No primeiro caso dá hum ácido , huma 
substancia glutinosa , e huma matéria summa-
mente fina , que tem huma parte colorante re-
sinosa. No segundo elle se despega do gaz car
bônico , e se fôrma o espirito de vinho , que 
fica unido á água , e ao sueco mucoso doce, 
que não foi decomposto : este ajuntamento 
apresenta hum liquor perfeitamente análogo 
ao vinho de maçãs, o que se chama cidra. 

Terceira modificação. 

Em a terceira modificação a parte colo
rante do sueco mucoso, doce, toma hum ca
racter resinoso, que muda o cheiro, que tem 

de 
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de maçãs em cheiro balsamico próprio da Can
na ; o seu sabor doce também se muda em 
hum sabor doce assucarado. O sueco neste 
novo estado he perfeitamente análogo ao mel,, 
e toma o nome de sueco mucoso assucarado. 
Esprimido , a sua decomposição h e , como a 
do sueco mucoso, docé_, ou ácida, ou espiri-
tuosa, e ella dá os mesmos princípios. 

Quarta modificação. 

Em a ultima modificação, o sueco mucoso 
assucarado se acha cabalmente esbulhado da 
sua côr de cidra , e também do seu cheiro. 
balsamico • e 0 seu sabor assucarado está muito, 
mais descoberto. Este ultimo estado he aquel-
l e , que constitue sal essencial ao sueco mu
coso, contido em as cellulas, que fôrma a sub
stancia medullar do nó Canna, onde elle ap--
parece perfeitamente claro. Como as cellulas. 
$ão perfeitamente separadas, ou solitárias, e 
que entre ellas não ha communicação alguma , 
o sueco só pôde escapar, quando for obrigado 
pela pressão ininjediata das moendas do En-: 
genho. (1 ) 

Esta particularidade oapproximã também o. 
nó 

1 I I . • ' . . ' '>J.">. " ' ' I ' • ' • . . w . • '» '. 

{1) Nós faltaremos da sua decomposição em outro lugar.. 
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nó Canna , a condição dos fructos mucosos, 
doces , e assucarados. Como elles , pôde ser 
alterado , e arruinado em alguma das suas 
partes , sem que as outras tenhão experimen
tado alguma alteração : o que também mostra, 
que he impossível, que o sueco mucoso possa 
decorrer da Canna , e que nunca esta planta 
pôde apresentallo fora das suas cellulas, nem 
em estado de ca lda , nem em estado concre
to. Reflectindo-se , em que o ultimo nó da 
Canna assucarada , que contém o sueco mu» 
coso sal essencial, he seguido de huma vinte-
na de nós , que fórmão a Canná d'Assucar; 
que o sucòO mucoso está em cada hum destes 
nós em hum gráo de elaboração particular,' 
marcado por 8 a 10 dias de differença : e que 
em cada hum destes gráos toma pelo menos 8 
ou io matizes différentes , se adquirirá huma1 

leve idéa do numero de modificações , que o 
corpo mucoso deve padecer em á combinaÇãcl 
de seus diversos princípios , para chegar ao 
estado de sal essencial. 

Exemplo das modificações do corpo mucoso 
puro na Banana. 

5o Para fazer mais sensível a transmutação 
do corpd mucoso puro em corpo mucoso doce, 

e 
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e assucarado , contarei hum exemplo tão cu
rioso, como admirável, tomado do fructo da 
bananeira. 

Quando a banana tem chegado a hum certo 
ponto de crescimento , também se colhe ain
da verde : e depois de a haver feito coser em 
água, e tella esbulhado da sua pelle , ella con
serva a fôrma, e apresenta hum cylindro dé 6 
a 8 pollegadas de comprimento , cuja substan-
cia , quasi inteiramente amidacea, he firme, 
branca, sem cheiro , e pouco saborosa: neste 
estado ella fôrma hum excelíente alimento pa-t 
ra os escravos. Cortada, em pequenos pedaços , 
e exposta por muitos dias suecessivos ao Sol , 
se.desseca , e então se pôde reduzir em pó 
muito fino, e este pó he quasi todo amidão. 

Quando se deixa a banana sobre a plan
ta , ella amadurece : a sua pelle , que se" faz 
amarella , elabora, pela acção do ar , da luz , 
e do Sol , huma matéria glutinosa , que serve 
de base ao principio da côr , do cheiro , do 
sabor, que passa por favor deste principio em 
a substancia interior do fructo , e o muda em 
huma substancia molle , polposa, e de cór ama
rella , cujo sabor he doce , e assucarado. Es 
te fructo , em o qual seria impossível então 
encontrar-se huma partícula de amidão , lan-í 
ça hum perfume agradável, e seu sueco , a-

M ban-



9 0 D A C A N W A , 

bandonado a si mesmo , passa a fermentação 
espirituosa» 

Os damascos àpresentão as mesmas transr 
mutações de huma maneira bem notável. 

Do sueco saponaceo extractivo?^ 

5 i No systeraa dos vasos próprios se vem 
a operar o sueco saponaceo extractivo , que 
nos falta considerar. A seiba, trazida nos vasos 
próprios das folhas , e da casca ,"apresenta em 
a matéria glutinosa huma base aos princípios, 
que estes órgãos tirão do ar , da luz , e da água: 
princípios, aos quaes esta matéria deve a côr, 
© che i ro , o sabor, e a dissolubilidade, quali
dades , que até este dia lhe tem granjeado o 
nome de sueco saponaceo extractivo • porque, 
sendo igualmente solúvel em água , e em es
pirito de vinho , se julgou que este sueco era 
o producto da combinação de hum sa l , e de 
hum óleo. Muitos factos , e experiências mos-
trão que a base do sueco saponaceo extractivo 
he huma matéria glutinosa : ver-se-ha ao de
pois , qual he- a acção dosreactivos sobre este 
sueco, e porque meios se pôde elle decompor. 
Quando tractarmos da natureza , e da compo
sição do Assucar tornaremos a fallar a seu res~. 
peno. Agora porém unicamente a contempla

rei» 
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rei na casca , e na substancia medullar da 
Canna assucarada. 

Da accão de diversos asentes sobre este sueco. 

62 A c o r d a casca da Canna vem em parte do 
sueco saponaceo extractivo, que facilmente se 
tira pela água : e ainda em maior proporção 
vem d'hum a matéria resinosa, que só he solú
vel em o espirito de vinho. 

A água quente , que está saturada , ou car
regada do sueco saponaceo extractivo da casca 
da Canna assucarada, traz hum côr de âmbar 
com o cheiro de maçãs bem maduras, 

Ainda que a substancia medullar pareça ser 
summamente branca , todavia contém huma 
pequena quantidade de sueco saponaceo, que 
a água fervendo dissolve, e que dá á esta água 
huma leve côr de cidra jouvinho, com o chei
ro de maçãs, 

*» 

O espirito de vinho dissolve, como a água, 
o sueco saponaceo da casca , e da substancia 
medullar. Não parece que os ácidos tomem, 
parte nelle .* pelo contrario se pensa que os 
fixão mais intimamente á parte sólida da Can
na. Os alkalis o despegão em huma porção 
tanto maior , quanto são mais cáusticos , e 
quanto se ajuda o de hum gráo de calor mais 

M ii for-
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forte. A substancia medullar , esbulhada do 
sueco saponaceo pelos alkalis , traz huma côr 
de cidra resinosa, e forte. 

A dissolução do sueco saponaceo pelos 
alkalis , e a cór resinosa ,~ que traz-a substan
cia medullar , que se sujeitou, á sua acção, 
merecem huma attenção muito particular em 
razão , do que havemos de dizer ao depois1 á-
cerca do uso das lexivias, em a arte de fazei 
Assucar , e de o refinar. 

O sueco saponaceo passa, na espressão da 
Canna assucarada, em beneficio do sueco sei; 
hoso, que serve de o estender. 

CA-
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C A P I T U L O VI. 

Do sueco espremido da Canna assucarada. 

Da variedade dos suecos da- Canna. 

53 X Emos visto em os órgãos da Canna os 
suecos elaborados , que elles con tém, e igual
mente examinado o seu estado particular. Os 
suecos seibosos , e mucosos sal essencial são 
absolutamente privados de côr ; o sueco sapo
naceo extractivo, considerado em os vasos pró
prios , que fórmão a substancia medullar do nó 
Canna , também parece ter a mesma privação 
da côr; mas , quando fica livre , adquire a cór 
ámarella da cidra : logo veremos qual seja a 
proporção do sueco seiboso, e também quan
to seja variável esta proporção. Facilmente se 
conceberá que os suecos mucosos , e sapona-
ceos devem igualmente variar , segundo as cir
cumstancias , lembrando-se , do que deixamos 
dito acerca da differença , que as Cannas apre-
sentào entre si , se reflectirá : que os suecos 
são osproduetos particulares de cada nó Canna ; 
e por isso se acreditará sem repugnância que 

ei-
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elles devem apresentar muitas variedades , e 
matizes infinitos nas suas qualidades , o que se 
deve entender bem , como cousa essencial, 
para se chegar a. hum conhecimento intimo 
do sueco da Canna assucarada espremido . - . 

Do sueco espremido, e de suas partes. , 

54 Os suecos da Canna assucarada, lança
dos pela pressão das moendas , rompem os 
vasos , que os contém , e comsigo levão os 
fragmentos, aos quaes estão, ma i s , ou menos, 
int imamente Unidos, e confundidos : es te sueco 
fôrma hum todo homogêneo , conhecido pelo 
n o m e d e sueco da Canna , ou sueco espremido. 

O sueco espremido he hunf fluido opaco de 
hum pardo desmaiado, t i i an te a côr da azei
tona : seu sabor he d o c e , e assucarado *. lança 
o cheiro balsamico da Canna : he doce ao to
ca r , e levemente gordo. Fórma-se de duas par
tes , huma sól ida, outra f luida, unidas entre 
si mais , ou menos int imamente , conforme as 
circumstancias. Trataremos primeiramente da 
parte sólida , cujo conhecimento he importan
tíssimo por causa das difficuldades , que offe-; 
rece no t rabalho, ou obra deste sueco. 

Da 
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Da parte sólida designada pelo nome de. 
fecula. 

55 Os esburcinamentos da Canna chamados 
feculosos , como acabamos de dizer, que fór
mão apar te sólida do sueco espremido, são de 
duas sortes. Huma grosseira, que provém da 
casca , e t raz, com certa porção de sueco sa
ponaceo , huma-materiaverde, resinosa, mui
to abundante. A outra he de huma fineza sum-
m a , e vem da substancia medullar , e sua pro
porção he tanto mais considerável, quanto os 
vasos desta substancia erão mais fracos•, •&. 
também conduz huma porção de sueco sapo
naceo , que algumas vezes lhe está mui int i
mamente unido. 

• Da acção do ar sobre o sueco espremido: 

56 Muitos agentes como o a r , o calor, os 
alkalis, etc. decompõe o sueco espremido, se-
parando-lhe as feculas da parte fluida. 

Quando se expõe este sueco ao ar em gran
díssima superfície , isto he , muito estendido.,» 
*sepárão-se as feculas , e se prècipitão no fun
do do vaso: apar te fluida, que assobrenada,, 
offerece a côr de cidra muito fraca , devida ro 
sueco saponaceo, que passou com elle junta-

menr 
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mente na espressâo. Nesta decomposição o sue
co saponaceo , que se prende as feculas , não 
se acha separado ; e a parte fluida decantada 
toma o nome de sueco depurado , ou melaçoi 
A água contida na guarapa , exposta ao ar, e 
Sol , se evapora de huma maneira constante, 
e graduada. As moléculas do sal essencial se
guem , approxímando-se , a marcha lenta da 
evaporação mais favorável para a sua união 
crystallina , e regular. O Assucar se apresenta 
então debaixo da fôrma de crystaes, cobertos 
de huma leve tinta de c idra , que dá o sueco 
saponaceo , e que envérnisa a sua superfície, (i) 

Este meio de defecar o sueco espremido, 
e de extrahir delle o sal essencial he certa-; 
mente muito mais na tura l , e o mais simples. 
Mas sendo impraticável ern grande , se deve 
fazer de sorte , que se possa approximar o 
mais , que for possível, na escolha de todos 
aquelles, qüe forem possíveis, para se poderem 
empregar. 

Da 

(i ) A acção do ar sobre o sueco espremido , parece 
indicar o uso das conslrucções de graduação para obrar 
a defecação , e evaporação em parte ; mas a promptí"! 
dão, com que as feculas passâo a fermentação ácida, ia* 
estas construcçôes impraticáveis. 
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Da Qcção do calor sobre o sueco espremido. 

67 O calor decompõe o sueco da Canna, 
como quasi todos os suecos espremidos p ao 
simples grão do banho maria, ; mas a sua 
açção, levada ainda a maior fervura, raras ve
zes, bastará para separar inteiramente a fecu--
la,da segunda sorte : ella, muitas vezes ain-
çh\, firvorece á sua união com a parte fluida, 
0 afaz mais intima: então he que sevé obri
gado a recorrer aos alkalis, para a separar.jj-^ 
,'P Faremos ver, que nos usos dps.meios, de 
que iité o presente se tem servido, para o tra
balho do sueco da Ç^nna , se tem sido sem
pre obrigado- a empregar os alkalis ; ainda 
que houvessem circumstancias, em que só o 
calor bastaria , para separar cabalmente as 
duas sprçes de feculas. ;\ . • - . . . • • 

Separando as, feculas , e unindp-ãs debai
xo de grandes floculosj o calor lhes tira todo 
o sueco saponaceo , que elle póde; dissolver: 
este $ucco;pQe o, mellado em huma circums-
tancia menos favorável, para a extracção do 
sal essencial , que somente he aquelle , que 
tem recebido a acção do ar. 

As feculas, e aguarapa, que passarão pe
la arjçãò, do a r , e-d» calor .unicamente, cón-. 

, íervão o cheiro bahjaniico, dá Canna. 
'"" "• N Da 
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>Dá "acção dos^ãVkalis sobre o sUcôà éSpr^mi 
mido. 

58* De'rodes os'ágèàtès *os alkfeflis' 'são a-
qtíellès , dos crases a acção sobre o sueco da 
Canna he mais forte , e mais assinalada. El
les nUmrir instante ó decompõe , separá-nád-: 
írrèk às diias sortes de Teculas ddbaiüò dá fôr
ma de grandes flóceos, que se precipitão, se 
á süa áóção passa para frio , e da qnál tirão 
todo' o SÚGCÒ saponaceo.., è com tanta maior 
Certeza, coih qukhta elles fbreín mais cáusti
cos. CòrrifJinão-se coni eStè süccO em àmaitír 
proporção , *é a sua 'Combinação-, qufc parece 
Üapohacea, dá ao mèlládò hum cheiro delexi-
Via, tanto mais forte, quanto o alkáli for mais 
àburí&àrite, e Jmaisf;pUro. 

A separação das fecMa-é péló calor ; é p ^ 
Ibs alkalis "se rÍíbra táhtO melhor , -quanto a 
parte coloránte1 resinosa , ijüe comsigo tt&iefi^ 
né mais abundante: 'e quando a féGüla da-se*-
gunda sbrte fOr privada délk ' , éu!que >s6 atra-
ga em pequena quantidade :' érítaôéllapódè 
sér tida em maior divisão pelo calor , e aiaáft 
dissolvida pelos alkalis. 

Também ensina a observação -, qufe os sue
cos espremidos trazem tanto míáiôres diffícái-

dades em o 'trabalho, 'quanto fc eacuma^ fo> 
ma-
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macia pela segunda sorte de fecnla , he me
nos corada , e que possue em hum menor 
ponto o cheiro balsamico da Canna. 

Entretanto he cousa mui fácil ver, que os 
alkalis , despojando as feculas de todo o sue
co saponaceo, que çomsigo trazem , e ainda 
dissolvendo-os em algumas circumstancias, ha-
jão de ser neste sentido ruinosos pela assistên
cia do sueco, saponaceo, com 0 qual se achão 
combinados na crystalusaçâo do sal essencial. 

. • • :-| ; i 

Do Álcool sobre o sueco espremida. 

5o, A acção do Álcool ( i ) , ou do espirito de 
vinho sobre as feculas no sueco espremido não 
he sensível: somente por algumas horas lhe 
«uspende a sua decomposição espontânea. 

Dos ácidos sobre o sueco espremido. 

6o Parece que os ácidos ha jão de dividir 
mais as feculas , e favorecer a sua união com 
« parçe fluida: elles lhes alterào a côr verde, 
a qual mudào em a cór de huma folha morta, 
eu murcha. 

tf ií Da 

,(i) O espirito de vinho.. 
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Da Jkhnéntaiçãó&cídà. 

61 Se o sueco espremido das Cânrtas fres-̂  
cas , ou novas for.abandonado a si mesmo, 
serãO as feculas as primeiras, que hàjão. de en
trar em a decomposição••• e de «determinarem 
a fermentação ácida em toda a massa do flui
do : as da primeira sorte- sé sepárãO , huma 
parte se precipita, e a outra vem nadar sobre 
a sua superfície. As da segunda sorte se eon-í 
servào mais divididas neste primeiro momento 
pelo ácido ,^'qúe se- descobre•'•: mais -ao depois 
ellas se precipita». 
r . Desde que a fermentação ácida for 'bèni 
estabelecida, sé continuará por 3-, ou *? mezés 
|>èla decomposição graduada do sal essencial1. 
Esta* decómposiçãoítem, hu-ma-marè.Ha vagarosa^ 
que se pôde acompanhar por gráos, pesando de 
tempos ení-tWnfptts ̂  ncihréometro ou rlélSafliqúor' 
de Baume ( 1 ) , o sueco em fermentação, cir-
fó' peso especifico se dimintíé-jpouco, de % à3 
^gráòs^por mèz. Pior e s t e feitío hum sueco, cii 
*jo peéo erá de dei gráos , nãô' trais * corhsigô> 

-mais* 
. • > ; v '.,&•• 

( i ) O Areometro , de que eu me sirvo, tem a inseri», 
pçâq de Areometro de Baume , para os xaropes , feito' 
por Mossi privilegiado d o l \ e i , e da Academia das Scien-
« # — * * - ^ ^ . -,.mm.. *mm,-**mmmmm—m,.,-.. • ^ . , ^ « .^aiW|f—.-. ~ ~ • **.~ y . .» - ' ,J. 

cias, para Os instrumentos de Physiça , etc. Cães ae 
Pelletier num. 16. Este areorii-<íír^,dfev'e aazer*5o grâosi 
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mais do qúè meio gráò, passado três para qua* 
»tro mezes de fermentação. 

Nesta decomposição do sal essencial se 
separa huma substancia membranosa, clara, e 
transparente , sobre a qual os menstruos não 

•tem força , e que dá o ammoniaco ( 1 ) , ou al-
kali volátil em a distillação. f 

O ácido, que se fôrma em o primeiro mo
vimento da decomposição espontânea, dividin
do as feculas, as tem mais unidas por á parte 
'fluida; e a separação pelo calor, e os seus al
kalis são tanto mais embaraçosos, quanto es
te movimento teve lugar por maior quantidade 
de tempo. E assim a presença da fecula, que não 
pôde ser tirada, offenderá muito a-crystallisa, 
cão do sal essencial, ainda algumas vezes a 
faz impossível. 

Da fermentação espirituosa. 

62 O stíceo espremido , do qual se tem ti. 
rado as feculas da primeira sorte, e huma par
te da segunda pelo calor, e pelos alkalis, pas
sa* á fermentação espirituosa , quando for a-. 
Dàndonada a si mesma. 

A porção 4& jfecuhis, da. segunda sorte , 
que-

rtrr 

(1) Oalkali volátil. 
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-que permanece unida á parte fluida, 9e de* 
compõe em o primeiro movimento desta es
pécie de feimentaçào. Elle se despega do 
gaz ácido carbônico (1 )>, e neste despega. 
mento eliãs se sepárão completamente da 
parco fliiida , a qual , tratada , ao depois do pri
meiro movimento, dá hum sal de huma qua
lidade muito superior , ao que se tem obti
do (a ). 

No fim desta obra se achará huma memó
ria sobre os meios »de fazer passar todo junto 
o sueco espremido da Canna assucarada á fer
mentação espirituosa, para obter dellehum li-
quor análogo á cidra, ou vinho, 

CA; 
• i i . * * 

(1) Gas ácido. 
(1) Eu obtive duas rezes assucar perfeito, e bom, 

de hum sueco em parte defecado que tinha passado 
por hum ligeiro movimento de fermentação espirituei» 
por 18 , ou 24 horas.; 
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C A P I T U L O VII. 

Do sueco da Canna depurado. 

Da denominação de mellado. 

G3 \JSueco da Cartna âsSlicârada espremido, 
esbulhado das suas feculas , apresenta sue
cos seibosos , mucosos , e saponaceos, uni
dos , formando juntamente hum fluido homo
gêneo claro , transparente de cor de cidra , 
"Ou de cór He airíbar , o qual se deve chamar 
sueco de Canna depurado. Conservaremos a 
denominação de mellado geralmente recebi
da , ainda'iqtie esta 'seja dada (segundo o P. 
du TêftfeJ ( i ) a humá bebida separada com 
"sueco espremido •• do qual sè tem separado1, 
e tirado as'feculas por fèrvura , e pela escu-
madeira , depois de lhe haver deixado expe
rimentar hum leve movimento de fermentação 
•ácida. Como quer que esta bebida não esteja 
mais em uso , póde^se todavia applicar a de
nominação de mellado ao sueco da Gaima de» 
purádo. 

1 Da 
V * - - '• . • j r V T ' ' ' - i r ' i n-r-- • • * 

tyt) Historia da America. ( Vem em Francez. ) 
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Da proporção, e qualidade dás suecos,- * que 
fórmão o mellado. 

64 A proporção, e a qualidade dos suecos 
seibosos,' mucosos , e sapanaceos extractivos, 
varião mais, ou menos em o mellado, não só 
conforme st espécie de Canna i è conforme a 
estação ; mas ainda conforme huma multidão 
de circumstancias devidas ao local, e ao tem ĵ 
po de cada estação. 

Da água. 

65 A água deve spr contemplada com o 
mellado debaixo de dous estados différentes. 
.Njq primeiro está em relação com os suecos 
mucosos, e saponaceos extractivos, que e% 
Jem em dissolução -• então he chamada água 
de dissolução, e toma com estes suecos o'na-
me, de mellado; em o,segundo,está supera,-
bundanteinente a água de dissolução em hu-: 
ma proporção maior , ou menor , e esta su-: 
perabundancia, qualquer que ella seja , dá a 
este ajuntamento o nome de guarapa. 

A agna debaixo desta ultima relação varia 
de 60 a 85 libras por quintal de guarapa , a 
fim de poder^ determinar a proporção relatí-
•va da agoa, e da matéria solúvel no sueco 

es-
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espremido , e na guarapa , fizemos as duas 
taboas seguintes sobre cs, dissoluções do As
sucar bem puro consideradas em todos os 
gráos do aerometro : de sorte que o aerome-
tro pôde presentar por estas taboas hum meio 

fieguro, e fácil de se assegurarem n 'hum ins
tante da quantidade de Assucar, que contôm 
hum sueco espremido de boa qualidade , ou 
huma calda, ou claro ( 1 ) , e de determinar a 
somma d'agua , que he preciso tirar-se-lhe , 
para o levar ao estado de melado. 

Pôde-se julgar segundo ellas , por approxi-
mação da proporção da água , e matéria solú
vel , que trazem os suecos espremidos de me
díocre , e de má qualidade. 

O TA-

( i ) Este he o nome que se dá nas casas dos confei-
teiros á dissoluçí-o do ajsucar na água, depois da clarim 
ficaçâo. 
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T A B O A 
Da quantidade do assucar 

contida em huma claro, 
e nhum sueco espremi
do de boa qualidade to
mado em todos os grãos 
do Areometro. 
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A differença, que apresenta á proporção 
d'água superabundante, he algumas vezes tão 
considerável , que tenho achado no mesmo 
Engenho com três mezes de intrevallo guara
pa de 14 a 5 gr. do areometro : o primeiro 
continha z5 fibras 11 onças de Assucar por 
quintal.* o segundo 9 libras 3 onças. 

Da qualidade do sueco mucoso. 

66 O sueco mucoso , cuja proporção varia 
em razão inversa da água, varia ainda em sua 
qualidade, não somente, em que elle leva a 
hum gráo mais, ou menos forte as condições, 
que o constituem sal essencial - mas também 
no que he mais , ou menos apartado deste 
estado. 

Nós»reduzimos a três qualidades princi-
paes todas as differenças , que apresenta a 
guarapa a este respeito. Assim a guarapa de 
boa qualidade he aquella, da qual o sueco mu
coso está todo inteiramente no estado de sal 
essencial. 

A guarapa de qualidade medíocre contém 
huma porção maior, ou menor de sueco mu
coso , privado de algumas das condições ne
cessárias á sua constituição de sal essencial: 

O ii es-
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t 

estado que designamos debaixo do nome de 
sueco mucoso assucarado. 

Finalmente a guarapa de má qualidade., 
contém também huma porção de corpo mu
coso doce. 

Suppostas estas distinções , he fácil ver 
que a guarapa he tanto mais medíocre , etan
to mnis má , quanto c o n t é m , em huma pro
porção mais considerável o sueco mucoso no 
estado assucarado, e no estado doce. 

Gráo de calor, que decompõe o corpo mu* 
coso doce. 

67 S e , ao depois de se ter defeçado pelc| 
calor , e alkalis o sueco espremido dos nós 
Cannas , chegados, ao seu crescimento, se e-
vapora este sueco , que contém o corpo mu
coso no estado d o c e , toma.huma cér escura 
mui carregada, e huma consistência de caldar 
d e p e z , ou b r e u ; applicando-se-lhe porémhum 
gráo de calor acima do termo 84 (thermome-: 
tro d e U e a m u r ) o corpo mucoso se decompõe. 

Gráo 
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Grão. de calor, que decompõe o corpo mu
coso assucarado. 

68 O sueco espremido dos nós Cannas to
mados, quando maduros , onde o corpo mu
coso está no estado assucarado, defecado, e 
evaporado, toma igualmente huma cór muito 
escura , e huma consistência de calda pesenha, 
ou breada - apenas pôde supportar 86 gráos de 
calor, Sem se decompor: entretanto que o cor
po mucoso sal essencial , pôde supportar no 
sueco da Canna de boa qualidade hum calor 
de mais de 100 gráos (1). *'* 

Todavia he fácil conhecer quanto a p re 
sença do corpo mucoso doce , e assucarado 
pôde offender a extracção do Assucar , op -
pondo-se assim ao seu cozimento , como á.L 
cristallisacâo. 

rDa Porção do sueco saponaceo eir.tractvvo+ 
* i v • 

69 O sueco saponaceo extractivo he mais , 
ou menos abundante , conforme a constitui
ção da Canna, e a exposição, em que ella se* 

acha: 

(1) Faremos ver , que o assucar mais puro não co
meça a decompor, senão com hum calor acima d e i 2 Q j 
gráos. f 



n o D A C A N N A , 

: acha: a ella na verdade a guarapa deve a sua 
cór, que varia desde a ligeira de cidra , até 
o pardo escuro , segundo que o calor , e os 
alkalis, esbulhando do sueco as feculas, que 
estas trazem, acerescentão mais, ao que pas
sa na expressão. 

Dos Alkalis sobre o sueco saponaceo ex
tractivo. 

70 Dissemos já que os alkalis, combinan-
do-se com o sueco saponaceo , davão á sua 
cór huma intensão tanto maior, quanto erão 
mais puros , e que , destruindo-lhe o cheiro 
balsamico da Canna, davão também á guaraj 
pa hum cheiro de lexivia. 

r< 

Dos ácidos mineraes sobre este sueco; 

71 Os ácidos mineraes , e o vinagre radi
cal aviventão a côr de cidra da guarapa, e a 
mudão em côr amarella de âmbar, conformei 
o gráo de concentração. 

Da 
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Dos ácidos vegetaes sobre este sueco. " 

72 Os ácidas vegetaes { taes , como o ore-
mor de tartaro, o sal de alleluia , oü oxalis, 
o ácido citrico enfraquecem a sua'côr, e'effi par
te a destroem. O ácido oxalico saecharino ca
balmente a destroe. Então a base deste sue
co , privada do principio colorante , que a ti
nha em dissolução, apparece em huma fôrma 
sólida, branca, e insoluvel a todos os mens-
truos. 

Da observação sobre os inconvenientes inhe-
rentes â acção dos alkalis. 

73 Comprehender-se-Jia sem trabalho, que« 
o sueco saponaceo, tendo por base huma ma
téria sólida, tida em dissolução por hum prin
cipio colorante, será tanto mais ruinoso áex-
tracção do sal essencial, quanto se achar des
te sueco em maior proporção no mellado ; 
donde se deve concluir, que os alkalis são tan-i 
to mais prejudiciaes , quanto a sua acção so
bre o sueco saponaceo, que elles sepárão das; 
feculas, foi mais forte; e que , em a necessi
dade de os empregar, para obrar a defecação 
do sueco espremido , se deve examinar com 
cuidado todos os meios de lhe conduzir a ac-, 

çãcv. 
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ção. Ná exposição do nosso novo methodo se 
Terá , que, debaixo desta relação , os meios 
simplices , e fáceis, que nós temos estabeleci
do , apresentão as maiores vantagens, que se 
podem desejar. 

PAfo 



P A R T E II. 
D o TRABALHO DA CANNA ASSUCARADA , E D© 

•TRABALHO DE SEU SUCCO ESPREMIDO TARA 

SE LHE EXTBAHIR O SAL ESSENCIAL. 

C A P I T U L O VIII, 

Exposição dos meios geralmente dpplicados 
em nossas Colônias , para o trabalho da 
Canna assucarada , e para lhe extrahir o 
sal essencial de seu sueco espremido. 

Diversas partes, do'trabalho que exige a la
vra da Canna assucarada. 

74 O TRABALHO da Canna assucara
da , e o trabalho de seu. sueco espremido 
requerem huma serie de muitos trabalhos , e 
mui différentes. Para lhe fazer conhecer toda a 

P sua 
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sua extensãèiV^e poder dar deles huma idéa 
muito exacta-, ás dividirempi' em quatro par
tes princípaés , que. exporemos successivamen-
te com ordem. 

A primeira, parte destes trabalhos tem por 
objecto a colheita , e espressão da Canna as
sucarada. 

A segunda se refere ao trabalho "do seu 
sueco espremido. 

A terceira abraça todas as operações que 
concernem á extracção do seu sal essencial. 

Finalmente a quarta tem por objecto a 
fermentação , e a distillação dãs aguâs mães, 
chamados mellassos, ou mellado do tanque. 

As diversas operações-, que contém cada 
huma destas partes pedem constracções, ou ca
sas particulares. 
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A R T I G O I. 

Da Colheita , e espressão da Canna assu
carada. 

Colheita da Canna. 

q5 jfjLS Cannas cortadas pelos negros , e 
negras , se atão então em feixes , para se tra
zerem para o Engenho com facilidade. As doa 
morros se conduzem ás costas de bestas. As 
dos planos são acarretadas em pequenos car
ros , ou paviolas , puxados por bois , ou mu
las , e lançadas junto ao Engenho , em hum 
lugar cercado , a que chamão pare a canne , 
( n o Brazil picadeiro. ) (Est. a. fig. 1. ) 

, Engenho de espremer as Cannas. 

76 Dão o nome de Moulins ( n o Brasil En
genhos) ás máquinas"(fig. 1. e 2 . ) , de que se 
valem, para 'a espressão do sueco das Cannas. 
Estas máquinas , se fórmão pr inc ipa lmente , 
de três grossos cylindros de ferro fundido , 
levantados em cima d'hum plano horisontal , 
(Byíg-. 1.) a que chamão mesa, e são postos 

P ii a 
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a prumo , ou verticalmente na mesma linha. 
(fg. a.) Ao do meio ohamão cylindro do meio 
( no Brasil moenda do meio ) , o qual volta so
bre o seu eixo por huma potência , e com-
munica aos outros dous , chamados cylindros 
lateraes, (moendas dos lados) o movimento, 
que se lhe imprimio. 

Estes três cylindros ( moendas ) , tomados, 
jun tamente , apresentão duas faces, a primei
ra ( C fig. 2 . ) he aquella f que olha a preta, 
que lhe introduz as Cannas ; a segunda:, op-
posta , olha a preta , que recebe as Cannas já 
passadas, ou espremidas para" as obrigar a pas
sarem segunda vez. 

O cylindro lateral , que corresponde á 
par te direita da pessoa, que introduz as Can
nas , e- olha para as moendas na sua primeira 
face , sé chama cylindro lateral direito, e o 
outro cylindro lateral esquerdo. O cvlindro do 
meio volta, ou trabalha sobre o seu eixo, da 
direita á esquerda , ou desta para aquella. 
Quando-se move da direita para a esquerda*; 
as Cannas passão pela primeira espressão, em 
a linha formada pelos pontos da maior appro-
ximação do cylindro lateral esquerdo ao do 
meio. Passão inteiras por esta l i nha , confor
me o descobrimento dos dous cylindros, eap-
parecem na face opposta, onde se toraão, e 

se 



o SAL ESSENCIAL DA CANNA. 117 

se obrigão a repassar entre o cylindro do meio, 
e o lateral d i re i to , para poderem ser espre
midas , pela segunda vez , na linha da maior 
approximação destes dous cylindros ( et vice 
versa, se o cylindro do m e i o , volta da esquer
da á direita.) 

Tendo passado por estas duas espressões 
a Canna , volta a apparecer na primeira face 
toda desorganisada, e já privada dos seus sue
cos. Os suecos , produzidos da pr imeira , e da 
segunda espressão, cahem na mesa , e , mistu-
rando-se no canal , ( D fig. 1. ) , aberto em Hu
ma das suas extremidades , correm para os 
tanques (parol do frio), ( .Efig. 4- ) chamados 
bacias do sueco espremido. D e ordinário se 
dão dous destes paroes, e se põem na mesma 
Assucararia, ou em alguma da,s casas adjacen
tes ao Engenho. 

Potências que servem a mover os Engenhos. 

77. Não entrarei em huma exposição minucio
sa , ou relação circunstanciada a respeito destes 
Engenhos , ou máquinas ; somente direi , que ás 
potências > que lhes promovem o seu movi* 
mento, ou são anima e s , ou água , ou ar. Nas 
nossas Colônias se empregãõ unicamente ani-
maes, e águas. Maç nas Colônias Inglezás, onde 

ha 
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ha Ventos regulares, e constantes , também se 
dão alguns destes Engenhos de^vento.^ Até ago
ra não temos applicado o calor , como huma-
potência immediata , se bem os A A. da bom
ba de fogo afhrmâo, que seria huma cousa 
mui fácil (1) . 

As máquinas Assucareiras , contempladas 
em razão da potência , que as m o v e , se divi
dem entre s i , pelo nome desta potência. .As 
d'agua, são as mais commodas , e menos dis
pendiosas. 

Serviço ~do Engenho na espressão da 
Canna., 

... 

78 As pretas fazem o serviço, do Engenho, 
mas são ajudadas pelos negros buçaes , e pou
co intelligentes , porém robustos. Encarrega-
se á hum preto , o ser feitor deste trabalho, 
o que quer d izer , espreitallo, e dirigillo. Co
meça por lavar a^ moendas , ou cylindros , a 
meza , a bica , que conduz o sueco espre
mido ( ou guarapa ) , e os tanques (paroes) 

í que 

( 1 ) O moinho de moer grãos, que MM. Perriers ul-k 

timamente construirão sobre o Cães de Rapée , demos? 
tra com a ultima satisfação a possibilidade, e facilida
de "mesma de appíicar a bomba de fogo aos Engeáíioi 
de esmagar, ou moer a Canna. 
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que ó recebem. Cada hum deve ter assignala--
do o pos to , em que deve servir , conforme a 
sua capacidade d'intelligençia, e forças. 

Levão-se as Cannas do picadeiro ao En
genho , e se põem junto á sua meza , donde 
as pretas tjue olhão á primeira face do En
genho , as introduzem , ou mettem entre as 
moendas. Ao depois, de terem passado para a 
face opposta , são tomadas , e obrigadas de 
novo , a repassar por h u m a , ou duas pretas. 

Tendo decorrido huma vintenna de an
nos , se adaptou á estas máqu inas , na sua se
gunda face , outra máquina chamada a dobra-
deira (doubleuse ) , que serve de obrigar a 
Canna a repassar . ou a passar segunda v e z , 

"sem necessidade de alguém.yEsta máquina e-
conomisa o serviço d'huma , ou duas pretas. 

Tem-se hum preto urejho, empregado em 
apanhar os pedaços das Cannas , que cahem 
em cima da mesa , para não embaraçar , e n 
tupindo o canal por onde corre a guarapa , 
que elle vá ao parol. 

A Canna , depois, de ser espremida por 
duas vezes, adquire o nome de bagaço. Atão-
se em grandes feixes, e se levão para os ran
chos , ou alpendradas ( F F / g . 3. ) , a que cha
mão bagaceiras, casas do bagaço. Nesta casa 
se arranja© cuidadosamente , de sorte que el

les 
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cione á quantidade de Cannas , que se per-
tende moer , e raras vezes este gado he , 
quanto basta. Dividem-se por tiros de três 
bestas • cada hum dous tiros se empregão de ca
da vez, hum em cada alavanca (almanjarra) 
por huma rhora , ou duas continuadas , a que 
chamão quarto. Todos os tiros fazem o seu 
quarto ( 1) successivamente. Occupão-se dous, 
ou três escravos , em tratar dos an imaes , e 
em ajuntallos em hum lugar , a que chamão 
cercado das bestas ( üfíg- i . ) , situado perto do 
Ehgenho , para que as tenhão no tempo que 
forem precisas. Hum crioulinho guia o tiro das 
bestas em cada alavanca. Estas moendas es
tão postas em hum edifício, a que chamão, ca
sa de moer. Muitos Engenhos de bestas são 
descobertos. 

AR-

( 1 ) Tem-se de ordinário 8o bestas muares , assim 
para o serviço do Engenho, como para as carretas de 
toda a espécie. 
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A R T I G O II, 

Dos meios que se empregão no trabalho do 
sueco espremido. 

Meios geralmente empregados de 6o annos a 
esta parte. 

8o JT Ela necessidade , que se tem , de 
se applicar ao sueco espremido a acção do ca
lor, se empregarão fornalhas de diversa cons-
trucção, é feitio, e caldeiras de natureza, e 
fôrmas différentes. Aqui só fallaremos das for
nalhas , que servem para as caldeiras de fer
ro , e destas caldeiras , cujo uso he geralmen
te recebido nas nossas Colônias, haveráò ses
senta annos. Forão os Hollandezes os primei
ros , que as levarão de ferro fundido ao novo 
mundo , e que usarão dellas á imitação dos 
moradores da Ilha de Java , que, segundo a 
relação de Rumphio ( 1 ) , se servião dellas ha 
mais d'hum Século. 

Para expor melhor o ajuntamento de tra-
a 

r? •-•• '-•" •.• • •-•• "• • • • • ! m • ' • m—mm *" 

(i) Rhumphius, vol, 6. 
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balhos, que requer o sueco espremido, para 
se lhe extrahir o sal essencial , descreveremos 
a disposição interna , e externa dos edifícios 
construídos a este fim. 

Edifícios, que servem para o trabalho do 
assucar espremido. 

81 Estes se dividem em duas par tes , huma 
interna ( K fig. 4.) a que chamão Assucararia, 
e a outra externa ( L ) , a que chamão Gale
ria dos fornos. A sua disposição he .de tal sor
te , que o serviço d 'huma, e ou t ra , he total
mente separado. Os fornos se situão n As-
sucararia ( K ) de maneira , que o serviço , 
em razão do cinzeiro, e do fogão , he todo ex
terior. Costumão assentallos na parede , que 
divide a Assucararia da Galeria , e esta pare
de concorre a formar huma das suas paredes 
lateraes ( 1 ) . As aberturas do cinzeiro , e do 
fogão de cada forno, correspondem na gale
ria. 

A parte superior dos fornos ( o laborató
rio), chamado vulgarmente esquipação,apresen-

Q ii ta 

(1) Veremos que esta disposição he muito nociva 
relativamente ao trabalho • também he relativamente a 
parede : a força do calor sobre ella a prumo desarran-
ja , arruina, e íaz mal á solides do ediHcio. 
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ta no interior d'Assucararia qua t ro , ou cinco 
caldeiras de ferro , cuja fôrma he mais , ou 
menos oval. Estas caldeiras são sustentadas 
entre si , por obras de pedreiro , que as le-
vantão acima das nuas bordas , conforme o 
seu alargamento , e fórmão huma escarpa mais 
ou menos a l ta , que augmenta o seu vão, ou 
fundo. 

Galeria dos fornos. 
• * i ; 

82 A galeria dos fornos ( L ) se cobre em 
meia água , com hum telheiro. Ella he aberta 
por todos os lados , e corresponde á toda a 
extensão dos fornos, e abriga das injurias do 
ar aosforneiros , e á lenha precisa para o con-
summo das ditas fornalhas. 

O serviço dos fornos tem por objecto, as
sim o transporte da lenha , a sua introducção no 
fogo, como o transportar , ou tirar-lhes as cin
zas do cinzeiro , para por fora da galeria. A 
quantidade de escravos, que se devem occupar 
em conduzir os bagaços para os fornos, se de
termina pela distancia das casas , onde os baga
ços se amontoão, e pelo consumo destes, por ser 
com as folhas da Canna, chamadas palhas, o 
de que unicamente se usa. D e ordinário se 
tem dous negros em cada boca de fornalha 
para o seu serviço. 

Par-, 
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Parte superior dos fornos , chamada vulgar
mente ésquipação. 

83 Em todas as Àssucarárias ha duas es-. 
quipaçòes para ó trabalho do sueco espremido 
da Canna. Distinguem-se ou pelo numero , ou 
pela capacidade das caldeiras , em ésquipa
ção grande ( a ) , e pequena ( b ) . Ellas são a-
companhadas de hum , ou dous paroes ( E ) , 
que lhes são ou própr ios , oucommuns , e es
tes sparoes são os que recebem o sueco espre
mido, do modo que já dissemos. 

Na maior parte das Àssucarárias se dão 
também dous fornos, que correspondem igual-: 
mente á galeria, e ao interior da Assucararia, 
hum ( c ) tem ditas caldeiras dispostas , como 
as das esquipações para o sueco espremido.' 
Servem , para se cozerem os caldos , e se 
chamão do cozimento do caldo. A outi*a ( d ) 
unicamente tem huma grande caldeira , aug-
mentada d 'huma escarpa por cima muito al
ta , e alargada. Serve para se fazerem as cla-
rificações, e se chama a ésquipação de clari
ficar. 

No*-
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• Womes das diversas caldeiras das esqui-
pações. 

84. Cada huma destas caldeiras, que fór
mão a ésquipação do sueco espremido, goza 
do seu próprio nome. 

A primeira (a) ésquipação (a) se chama 
a grande, por ser d'huma maior capacidade) 
que as outras. 

A segunda (b) se chama d'alimpar, por 
se depurar o sueco nesta caldeira, e levar ao 
seu maior gráo de pureza, ou limpeza. 

A terceira (c) se chama o farol; porque 
aqui o refínador espera sem dúvida , que o 
caldo lhe apresente os sinaes , que lhe possào 
dar luz sobre o gráo , e proporção das lexi-
vias, que deve empregar. 

A quarta (d) se chama do mellado (Sirop) 
porque a guarapa deve nella chegar ao esta
do de mellado , o que nunca acontece. 

A quinta , e ultima (e) se chama a bate
deira , ou de bater porque a ultima acção do 
fogo, chamada cozimento, que recebe a gua
rapa mellado nesta caldeira, causa algumas ve
zes hum estufamento tão grande , que se faz 
parar , batendo fortemente a matéria com hu-, 
ma escumadeira. 

Per-



O SAL ESSENCIAL DA CANNA.' 15217 

Perto da caldeira de bater ( / ) se vé hu
ma tacha fechada , em parte , pelas paredes 
do forno , chamada a resfriadeira. Para es
ta se passa a guarapa , ou calda já cozida 
no seu ponto conveniente , que se tira da de 
bater. Perto desta de resfriar, ou em alguma 
distancia, conforme a commodidade do lugar, 
haverá outra caldeira de resfriar (g), maior 
que a primeira , na qual em hum instante se 
despeja a matéria cozida, da qual a primeira 
se acabou de encher. 

Na superfície da borda da ésquipação, en
tre cada caldeira, ha huma bacia (/) peque
na , d'hum pé de diâmetro, com duas ou três 
pollegadas de profundeza , onde se lanção as 
escumas , que se recebem por hum canal(m). 
que está posto pela borda da ésquipação, e se 
levão á grande. Perto desta grande esta hu
ma caldeira (h), que recebe as grossas escu-: 
mas (1). 

Os vasos , em que se põem o Assucar a 
crystallisar, são celhas grandes de páo (iii), 
ou fôrmas conicas ( k) postas na Assucararia. 

Ex-

(1) Estas escumas commumente dão-se ás bestas'; era 
alguns lugares se fazem fermentar para as distilar. 
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Exposição do trabalho do sueco espremido nas 
caldeiras. 

85 No momento , em que se dá principio 
ao trabalho do Engenho , se prepárão os ne
gros d'Assucararia , os incumbidos do serviço 
exterior alimpão os fornos , e ajuntão as acenda-
lhas na galeria. Os Assucareiros ( assim se cha
mão os que estão incumbidos do seryiço in
terno ) lavão a ésquipação , prepárão a cal vi
va , fazem água de c a l , e huma dissolução de 
alkalis (1 ) fixos, ou sejão de Potassa , ou de 
Soda, que se achão no commercio já prepa
rados para este uso , sejão finalmente cinzas 
de certos vegetaes , as quaes alguns sujeitos 
applicão virtudes part iculares , e que per si 
mesmos as prepárão. 

Logo que hum parol está cheio de sueco 
espremido, se despeja na grande, que se enche 
até certo ponto determinado: põem-se então no 
sueco , queel la contém, cal viva em substancia. 
Esta cal he , ou medida , ou pesada : também 
alguma vez se põem ao acaso. A sua propor
ção 'deve ser relativa ao seu grão de pureza, 
ao es tado, em que.estão as Cannas, que for

ne
ci ) V^eja-se o I. Tomo da Alograplna, que im

primi em 1798. 
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necérao o sueco , ou em razão da sazão , ou 
da sua idade , ou do lugar em que se colhe
rão. A carga desta grande , estando lexiviada 
desta sorte , se despeja nas caldeiras que se 
seguem, e se reparte entre a da calda , e a 
do farol. A gtjande carregada de novo ao pon
to determinado, recebe a quantidade de cal , 
que se julga conveniente ^e-^o-depois se des
peja inteiramente, na de alimvar. Finalmente a 
grande, cheia pela sua medida , recebe a pro
porção de cal determinada, e então se come
ça a pôr o fogo, estando a batedeira cheia de 
água. • 

A da calda, e do faro? sendo , depois dá 
de bater, as caldeiras que se aquentâo mais , 
e mais promptamente, as matérias feçulentas 
se sepárãq do sueco espremido , apresentão-
se á sup/erficie , e são tiradas com a escuma-
deira, debaixo do nome de escumas. Logo o 
sueco entra em ebullição, ou fervura, en tão , 
tiradas todas as escumas grossas, se despeja a 
de bater, e se enche com a ametade do pro
ducto, que cpntém a caldeira do mellado, ou 
calda. A este tempo , -sendo conveniente , se 
ajuntão nestas três caldeiras (debater, do mel
lado , e a do foral) ou huma porção decai vi-, 
va, ou d'agua de cal- ou de dissolução d'alka-
li. 

R A 
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A de alimpar, e a grande , se aquentâo suc-
cessivamente , e se lhe tirão as escumas , aò 
passo que ellas vem apparecendo na sua-su-
perficie. Sendo muito rápida a evaporação na 
de bater, se enche logo todo"o producto dado 
mellado - passa-se o producto da do farol para 
a do mellado, e se vasa ametadí*—dar de alim
par para^a-jd^-^^o^rTSTéstas duas caldeiras (a 
de alimpar, a do farol) seajuntão no tempo do 
trabalho , a c a l , ou as dissoluções alkalinas, 
havendo necessidade. Fin-dmente a de bater 
se enche de novo com o producto da do mel
lado ; o producto da do farol se passa pára,,a 
do mellado, o de alimpar j*ara a do farol, e 
a de alimpar »e enche do producto da grande, 
que se enche de pancada novamente com o 
sueco espremido. 

A de bater recebe parcialmente a carga 
de 2 , 3 , 4 > grandes mais , ou menos , con
forme o gráo de riqueza , e a qualidade do 
sueco espremido, ao depois que este sueco, 
tendo passado parcial , e suecessivãmente por 
todas as caldeiras, foi lexiviado , e escumadb 
quanto a disposição, e ordem deste trabalho 
tem permittido. 

Ca* 
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Cozida. J; 

86 Tendo-se junto na de bater a somma 
conveniente de guarapa, se continua a acção 
do fogo, para obrar o cozimento, cujo ponto 
he relativo ao projecto , ou intento , que se 
tem , á cerca do sal essencial. Se este não 
houver de ser barrado , se lerajt hum ponto , 
que se assegura com o dedo ; termo , que 
corresponde aos 94 ou 97 gráos do Thermo-
metro de Reamur. 

Projectando-se barrar este sal, se faz che
gar este cozimento a hum ponto menos avan
çado , do qual igualmente se deve certificar 
com o dedo , e que corresponde ao gráo de 
go a 93 do mesmo Thermometro. 

Cozido o producto da batedeira, no pon
to conveniente, se suspende o fogo, e se des
peja todo na primeira resfriadeira. Enche-
çe logo a de bater com o producto da do 
mellado-, torna-se a atear o fogo , e se con
tinua este trabalho pela mesma maneira, que 
acabámos de expor acerca do sueco espre
mido , à proporção que vem vindo das moen
das. 

O producto da de bater , recebido na de 
resfriar (f) , se chama cozida-. ou bataria 

R, ii Pas-
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(1). Passa logo a ser despejado na segunda de 
resfriar (g) ou se deixa , até que se tenha con-: 
seguidp huma segunda batedeira. Esta recebe 
hum ponto de cozimento , alguma cousa mais 
forte , que o primeiro, ao qual se ajunta tudo 
de pancada. A' sua união chamão enchimen
to. Mistura-se tudo com hum mexedor (2), e 
se o ponto díx-c^zrmento tiver sido determi-, 
nado, com a intenção de deixar o sal essen
cial no estado bruto , se tira o enchimento 
para huma celha, onde se estende , e quasi 
n'hum (i) instante se crystalisa. Enche-se es
ta celha de quatro , ou cinco enchimentos 
siiccessivos , que se estendem , e crystalisào 
huns sobre os outros. 

Tendo-se intenção de barrear o sal essen
cial., "sendo menos forte o ponto de cozimen

to, 

(1) Estas duas palavras se tomâo nas Àssucarárias debaiJ 

xo de duas acceções. 
A palayra cozida, pela primeira, significa a acção- do 

calor sobre a água da dissolução do Assucar. Pela se
gunda , se entende huma quantidade conveniente d« 
matéria cozida de huma só vez ; esta mesma quantidtá 
de também se exprime pela palavra Batedeira. Quáíi-
do usarmos destas duas palavras debaixo desta ultima 
acceçâo, polas-hemos com letms itálicas. 

(2) Espátula de páo. 
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to , a que se leva a guarapa mellado, o en
chimento se divide pelas fôrmas cónicas (k) , 
arranjadas na d'Assucararia. Enchem-se estas 
formas, por três , ou quatro vezes repetidas * 
até se encherem. 

AR* 
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A R T I G O III. 

Dos meios, que se empregão para a extra
ção do Sal essencial da Canna. 

Vasos em ^qu>e—se~~poem o Sal essencial para 
crystalisar. 

87 JLJ Issemos que a terceira parte do tra
balho, que requer o lavor da Canna Assucara
da, e de seu sueco espremido , se refere ao 
sal essencial ( 1 ) , que dá este sueco. Esta 
terceira parte não tem somente por objecto a 
crystallisação, a purgação, o barreamento, e 
a dessecação do sal essencial da Canna, mas 
também o cozimento dos mellados, que destes 
sé tirão, e a extracção do sal, que dão estes 
mellados. 

Acabamos de ver que a guarapa mellado 
cozido se põem a crystallisar ou nas tinas, ou 

ce-

(1) Nós conservamos no Assucar a denominação! de 
sal essencial na arte do Assucareiro ; denominação*" que 
perde, passando para a arte de Refinador • e para o cora-
•triercio, onde toma o nome de Assucar com différentes 
epithetos, que denotâo seu estado , e sua qualidade*1 
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celhas, ou formas cónicas. As tinas ( Estjáz.fíg. 
4, iii.) feitas de madeira, tem 8 para 10 pés de 
comprido^, *e 5 a 6 de largo , e hum pé de pro
fundeza : de ordinário bastão três em huma 
Assucararia , para fazer crysüalisar o sal essen
cial bruto. ••*;• «ülí- ' q 

Os còncs(k) são va.cos de barro cozido 
geralmente conhecidos pelo nome de'formas, 
(Est\ 3. fig. 2. N) . Os que se empregão nas 
-nossas Colônias , tem dous pés de alto, a sua 
base i3 a 14 pollegadas de diâmetro. .A sua 
ponta he penetrada de hum buraco, cujo diâ
metro he d'hurha pollegada , que se fecha 
com huma rolha, ou com hum torno. if*M 

Descrípcão, das casas de purgar, onde se.purga 
o s.al essencial bruto, 

r, 88 Leva-se o saLerystallisado dlAssitcara-
ria para humas casas particulares*(Est. 3.) a 
que chamão casas de purgar, onde se arran-
jão,para que o mellasso.se separe, e então diz 
purgar. 

Estas casas (. A fig. 1.:) > onde se purga, o 
sal essencial bruto, tem 60 a 80 pés de com
primento, e 20 a 24 de largura. São formadas 
de duas partes '%•• huma "inferior (BiU chamada 
bacia, ou tanque para o. melassò* a outra Su
perior (C) chamada sobrado. O 

http://mellasso.se
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>̂ tanque do mellasso he huma cavidade, 
que corresponde a toda extensão dá casa s de 
-pmygar. •' Fazem-se as suas paredes* ( D ) , e o 
jseu pavimento ( E ) de pedra , e argamassa. 
Algumas vezes a sua profundeza chega a seis 
pés , e ainda mais , e o seu fundo tem alguma 
-inclinação, e declive, pára hum dos lados. 

Cóbre-se^esteH^tnqué^de grossas peças, de 
páos redondos , ou quadrados , dispostos, pa-
rallelamente a duas, ou três pollegadas dedis-
•taacàa. Estas peças forínão oasoalho ( C ) , ou 
-sdbrádo , rque serve de pavimento; á casa de 
jpurgar, e que estão ao nivel da terra sem ai-, 
tura alguma. Poem-se neste taboado em pé as 
barricas ( F , F ) , que devem receber o sal es* 
sencial para purgar. O fundo dellas- he peitei 
trado de três ou quatro buracos d'huma polle-
gada de diâmetro, com pouca differença. 

v A guarapa mellado cdzàda, com que se en-, 
chêrâo as célhas , se abandona, até que o sal es
sencial se crystaltise, e esfrie a hum certo pon
to , então $e tira comopaslde.ferro, e se traz 
para as barricas , postas no asoalho da cas^' de 
purgar. Usão pór-lhe tantas Cannas Asstícaradasjj 
quantos são os buracos no fundo das barricas. 
Estas Cannas tem o comprimento , que basta^ 
para irem do buraco . onde se mete huma das 
-suas extremidades,mé o ffla^-snperior-.:-c 

Q 
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O mellasso , que ~se separa do sal essen
cial , escapa pelos buracos do fundo , e pelo 
espaço, que deixão entre si as peças da barri
ca , que não são estreitamente fechadas. En
che-se a barrica totalmente , e se põem de p é , 
por hum tempo mais , ou menos dilatado, pa
ra dar lugar ao mellasso de sê purgar , o que 
não acontece já mais completamente. 

Descripção dos lugares em que se purga f 

e lança o barro no sal essencial. 

89 As casas de purgar (fig. 2 .) , onde se 
põem o mellasso, que se quer barrear , «ão edi
fícios maiores em extensão , que as out ras , 
em que se purga o sal essencial bruto. Estes 
edifícios commúmmente são construídos (O, 
H , I , K . ) em quadrado. O seu interior se d i 
vide em repartimentos ( L , L ) flor travessas 
( M , M ) de madeiras. Estas travessas moveis, 
sahem horisontalmente d huma das paredes la-
teraes. do edifício. Guardão entre si quasi a 
distancia de cinco pés , e se dirigem parnllela-
mente a dous ou três pés da outra parede , 
sustentadas por pequenos pontaletes , em ai-, 
tura de dous pés e meio. 

Estes repartimentos," chamados cabahas, 
tem entre si i5 a 18 pollegadas de distancia, 

" S ~ * 



l 3 8 O MODO DE EXTRAHIR 

e esta serve de passagem para o serviço das 
formas, quando se barrão. O sal essencial erys-
tallisa nas formas; e tendo passado i5 até.18 
horas d'estar a esfriar, se tira da AssucaraiÉ 
para a casa de purgar. As formas ( N ) de que 
se destapa o fundo , estão postas sobre potes 
( O ) proporcionados- á grandeza da fôrma. Pas
sadas 24 hora-t-, --estando já o mellasso»sepa-
do do sal essencial , e corrido nos potes, se 
mudaó as fôrmas para outros po tes , e se põem 
com cuidado nas cábanas ( / ) , para se barrar, 
ou barrear. 

Barrear o sal essencial. 

90 O barreamento tem por objecto tirar, 
por meio da água, a porção do mellasso, que 
fica na superfície dos pequenos crystaes de sal 
essencial unidos , e aggregados em huma 
maSsa cónica , que se chama pão. A este fim 
se une bem a base do pão , amontoando al
guma cousa o sa] essencial , e ao depois se 
lhe lança em cima o barro desfeito na água, 
em consistência de papas. O barro faz o of-
ficio de huma esponja : a água , nelle conti
d a , traspassa tanto.mais lentamente , quanto 
elle he mais subtilmente desfeito. Aagua,le-, 
yada pelo seu-próprio p e s o , dissolve o roej$s-

se, 
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so, que , ficando mais fluido, caminha para a 
parte mais baixa da forma, e corre dentro do 
pote, em que foi posta. 

Póde-se empregar toda a espécie do bar* 
ro, seja branco, ou preto effecti,vámente, com 
tanto, porém , que se haja de preparar antes 
muito bem (1). 

;Secco o primeiro barro , de que se tiver 
coberto o pão , se tira , e se lhe põem hum 
segundo , e ao segundo hum terceiro ; este 
tirado, estando secco, se deixa o pão na for
ma por vinte dias, para que o mellasso se ex-
côe , ou corra absolEetamente x então se tira 
das formas , e se põem ao Sol por algumas 
horas , sobre hum plano horisontal feito de> 
maçame. Este plano ( R, fig. 4-) , chamado es
carpa , tem 2b pés de comprido, e i 2 para i5 
de largo. Tendo-se posto ao Sol este pão bar
rado , se mette .na estufa onde elle soffre , por 
i5 dias, hum gráo de calor; que lhe consome 
a porção d'água, 'que lhe sobra ao depois de 
barrado. 

11 .Es» 

(i) Bate-se. o b a r r o , e se desfaz em tinas (q, q ,-
fíg.-3.) chamadas tinas de-barro. Estas tinas ordinaria
mente tem cinco para seis pes quadrados , e quatro a. 
cinco de'profundeza. Fazem-se "de alvenaria, e se re-
bocâo de cimento, ou argamassa. 
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Estufas. 

91 As estufas ($,fig.5.) são certas casas, 
ou# edifícios feitos de maçame , que tem ^uasi 
20 pés quadrados , dos quaes o interior apre
senta différentes andainas , em que se arran-
jão os pães. Pela parte debaixo tem huma for
nalha ( T ) , cujas aberturas correspondem fórá: 
estes edifícios são adjacentes ás casas de purgar. 
Tendo-se tido na estufa r' quanto baste , o pão 
do sal essencial he soccado em grandes celhasi 
de páo , que lhe chamão celhas de soccar: Es
tas celhas fJ],.JJj tem o comprimento _de_ 12 
para i5 pés , e 3 ou 4 de la rgo , e sepoeni em 
huma casa particular fV', fig. 6.J, a que cha4 
mão casa de soccar, ou o soccadouro, e tam
bém n a mesma casa de purgar , oupurgadou-< 
ro , ou n 'huma parte da casa -de- purgar. Es
tando o sal soccado, se põem em barricas (X, 
X j , se torna a soccar segunda vez, para oa-
pertar mais , e por este modo passa para o com-» 
merc io , com o nome de mascavado, ou dè 
Assucar barreadom 

Cozimento do mellado. 

92 O cozimento dos mellassos se conta pe
la terceira parte do trabalho. 

As caldas ; que resultão do sal essencial 
bru-r 
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bruto , lançado em bar r icas , r do modo que ex-
posemos, tem o nome de mellassos. Estes ou 
são vendidos , ou levados á casa de.distil lar 
(RlmmmerieJ (i) para s*e fermentarem , e 
distillarem; 

- As primeiras caldas (mel lassos) que cor
rem das formas , onde se poz o sal essencial a 
crystallisar , para ser barreado , se chamão mel
lassos grossos; mas as que correm no t e m p o , 
e ao depois do barreamento , se nomeâo mel
lassos finos. 

Todos os oito dias se cozem os mellassos 
grossos, na repartição , ou ésquipação. dos mel
lados.. Esta , como já dissemos , se põem na 
Assucararia (Est. 2.fig. 4-)> e algumas vezes 
em parte do purgadouro, ou casa de purgau*. 
(Est. 3. a , fig. 2. ) Constantemente se com
põem de duas caldeiras de ferro :a a primeira 
(a) posta, immediatamente sobre o fogão, se 
chama de bater (batedeira)y e a segunda (b) 
se nomea a do mellasso. Todas se enchem do 
mellaço grosso, quanto basta, para hum cozi
mento. A cargo do batedouro cozido a h u m 
ponto de se poder certificar com o dedo , e 
que corresponde ao termo 88 e 90 do T h e r -
mometro de Reaumur , se lhe tira o fogo para 

(1) Os fihitmmeries, ou Guiklives são as lojas ond© 
se fazem fermentar os mellassos. 
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a despejar nã primeira resfriaâhira (c): en
che-se então a batedeira , além da que já tem, 
com huma carga nova de mellasso. O cozi
m e n t o , posto na primeira resfriadeira, se re
parte pelas outras (d, d), que estão em pe
quena distancia da ésquipação. Continua-se es
te cozimento assim nos mellassos grossos, que 
se reparte sempre por estas resfriadeiras, aon
d e se deixa , até que se estabeléção , óu se 
deixem mostrar com ecos de crystallisacão. En
tão se enchem as formas, que se tinhão aban
donado até o momento , em que o sal essen
cial tem tomado o estado dè pão. Depois des
ta se arranjão em potes , para que recebào o 
mellasso, que resuda do sal essencial. As for
mas , depois de purgadas ( i ) , são postas em 
novos potes , e arranjadas na casa de purgar, 
lugar , aon&e se barrea o sal essencial. Os 
mellassos finos se cozem, e se meneão como 
os grossos , pouco mais , ou menos. Os que' 
provém do sal essencial , extrahidos dos gros
sos , se chamão mellassos amargos, e se ven
dem , ou se levão á casa de distillar, para se
rem distillados , ou fermentados como os me-
lasso s. 

AR-

(1) A acção. pela qual o mellado se separa do sal es
sencial e se escoa do vaso que contém este sal se 
chama Purgação. z 
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A R T I G O IV, 

Formentação, e distillação dos mellassos. 

g3 \J S primeiros , e segundos mellassos 
amargos (1) são fermentados , e distillados em 
officinas próprias , ou casas particulares , de
nominadas de distillar, ou do alambique'. 

Na primeira parte destas casas se põem 
de pé , sobre canteiros, tone is , ou coxos , qu-e 
se chamão vasos de fermentação. Estes r e c e -
bem os melassos diluídos com água , com tal 
proporção , que cheguem no areometro , ou pe 
sa liquores á 11 até 12 gráos : neste e s t a d o , 

e s -

— _ _ . ' T 

, f i ) Os mellassos y e as caldas amargas ( ou mel de 
tanque ) são as aguas-mâis do sal essencial da Canna. 
Estas aguas-mâis contém ainda' muito sal essencial, que 
crystalisíS , quando são .abandonados- por longo tempo. 
Record ando-se do que havemos dito da guarapa se 
comprehenclerá facilmente, que os mellassos , -abstrac-; 
çâo feita de sal essencial, que elles contém, são for-; 
mados pelo succo-saponaceo-extractivo , pelos suecos mu
cosos doces , e assucarados, que se achão nas guarapas 
de ijnecliocre , e ruim qualidade , e pelo sal essencial de 
composto , já pelos alkalis , j á pelo calor, jâ pela acçâo 
reunida destes dous agentes. 
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estes mellassos tem o nome de mellassos fer
mentados , a quem-os Francezés chamão Ra-* 
pe. Fermentados os mellassos, se lanção nos 
alambiques , para .se distillarem. O producto 
obtido he a água a rden t e , , ou cachaça , con
forme o estado do mellasso, e as circumstan
cias , que acompanharão a sua distillação , e 
fermentação. 

» j 

Não entraremos em maior individuação 
sobre esta p a r t e , pois não nos propomos tra
tada agora ex professo. 

http://para.se
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C A P I T U L O IX. 

Observações sobre os primeiros meios empre
gados nas Colônias Francezas, para o tra
balho do primeiro summo da Canna, e so
bre aquelles, cujo uso ainda hoje he geral-, 
mente recebido. 

Primeiro methodo , que se empregou na Ame-, 
rica no trabalho do sueco espremido. 

g4 l i Os primeiros tempos , em que os 
Francezés trabalharão n 'America o sueco da 
Canna para a extração do sal essencial , usa-
vão mais commummente de quatro caldeiras 
de cobre , e algumas vezes de 5 , 6 , até 7 , to
das de grandeza differente relativa , postas hu-
mas juntas ás outras na mesma direcção , e 
cada huma sobre seu fogão particular (1) . 

A primeira entre ellas , e a maior servia 
para dar ao sueco espremido o gráo de calor 
necessário para separar as.matérias succulen-
tas da primeira so r t e , chamadas escumas. 

T Na 

(i) O P. du Ter l re , Historia da America. 
O P. Labat , Historia da America. 
Tratado do Cacáo, e do Assucar. 
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Na segunda se separavão pelo intermedia 
dos alkalis as matérias feculentas da segunda 
sor te , chamadas matérias gordas , por terem 
algumas vezes a mencionada apparencia. 

A terceira servia para evaporar o caldo, 
«3u guarapa , até a consistência do mellado.. 
T a m b é m nesta caldeira se applicava a acção 
dos alkalis á gua rapa , quando se julgava ne
cessário. > 

A quarta servia de cozer a guarapa redu
zida ao estado de mellado , e as que sobra-
vão servião de supplemento á segunda , e á 
terceira. 

O producto de cada caldeira , cuja capa
cidade se diminuia progressivamente , passava-
totalmente da primeira para a segunda., des
ta para a t e rce i ra , e desta para a quarta, e 
assim para diante , sendo maior o numero das 
caldeiras. Não era permittido despejar de hu
ma em outra ca ldei ra , sem ter chegado ao es
tado conveniente. 

Como cada caldeira tenha seu fogão par
t icular , podia-se por necessidade suspender o 
gráo do fogo em içada huma dellas , sem de
morar , e retardar o trabalho nas outras. 

Também era costume filtrar a guarapa, 
passando de huma caldeira para outra , e os 
fdtros empregados erão feitos de t e ias , e de 

lã. 
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lã. Os alkalis apossavão-se da matéria gorda 
do Assucar , e o fim do uso dos alkalis con
sistia em separar com maior facilidade , e ob
ter o Assucar mais secco. Então reconhecia-
se no sumo da Canna certa escuma , cuja, e 
denegrida, huma matéria gorda, Assucar, mel
lasso , e água. 

A mudança do methodo , seguida d'huma no
va disposição das caldeiras. 

g5 Perto de 1725 se dispozerão todas as 
caldeiras em hum só fogão , á maneira dos 
Inglezes. O caminho , que até então se tinha 
seguido, era s imples, e fáci l , o que exigio a 
nova disposição das caldeiras, ainda que mui 
difficil de estabelecer-se, e impossivel de exe
cutar-se , foi todavia adoptado : Porque esta 
disposição diminuía o grande consummo da 
lenha , e este objecto era a6sás importante. 
Então usava-se de madeiras , e este combusti.-
vel tornava-se de cada vez mais raro ; assim 
por causa desta vantagem , não sé fez caso 
das difficuldades , e inconvenientes do cami
nho , ou methodo novo. 

Esta consideração, unida á opinião esta
belecida acerca do uso dos alkalis, causou obs
táculos muito grandes ao conhecimento do su • 

T ii mo 
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mo espremido, e hr perfeição dos meios de se 
lhe extrahir o sal essencial. 

Que a existência d'hum ácido não he de
monstrada, nem também manifestada 

por facto algum. 

96 Discorreo-se ( a ignorância racionadora 
he a mais temivel inimiga , que tem as Scien-
cias , e as Artes ) sobre a necessidade exclui 
siva da cal , e dos alkalis conhecidos pela 
pratica. Esforçárão-se em adivinhar a razão, 
porque se requer o emprego destas substan
cias , e attribuirão á existência d'hum ácido 
no sueco espremido. Esta idéa foi anciosa-
mente receb ida , e geralmente adoptada. Ella 
chegou a conseguir , por muitos annos, o titulo 
d 'huma demonstração , segundo a opinião de 
muitos Chimicos, e principalmente de Bregman. 

Posto que algum fac to , ou alguma expe
riência não tenha demonstrado hum ácido no 

sueco espremido ( 1 ) , com tudo não se duvi
da 

(1) MM. Darcet e Macquer üzerâo em 1782 em Bar-
ei diversas experiências sobre o sueco espremido das 
Cannas , que MM. Boucherie fizerâo vir de Malaga , e 
não puderâo reconhecer alli a existência d'hum ácido, 
Nós temos feito em S. Domingos experiências multipli-
cadissimas sobre o sueco espremido , e podemos asse
gurar - que alguma nos não tem dado o menor indicio 
da presença d'1-.um ácido. 
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da da existência d'hum ser , sem o qual se 
cuidava ser impossível explicar o emprego , ou 
uso dos alkalis. Desde então se v io , que não 
somente o emprego destas substancias era o-, 
brigado por este ácido , mas também se lhe 
attribuirão todas as difficuldades , que apre
sentava o trabalho , quer pelo que per tence 
ao sueco espremido, quer aos meios , quer á 
má disposição destes. Tem-se olhado para es-: 
te ácido , como para hum inimigo capital , a 
quem se deve'combater, Como se não tem co
nhecido outra cousa mais que e s t a , de todas 
as difficuldades , que se apresentarão , se pen
sou , não haver mais , que hum único meio 
de a destruir , e todas as tentativas se encami
nharão a descubrillo. Alguns cuidarão encon-
trallo na cal viva , outros na Potassa , outros 
na Soda, outros porém mais delicados nas c in
zas dalgumas plantas, outros em fim em cer
tos saes neutros , taes como o Alumen , e tc . 
etc. etc. Mas, á muito t empo , todos concor-
dão, que , além da clifficuldade de se haver 
hum alkali próprio para neutralisar o ácido do 
sueco espremido, ainda se necessitava , ao de
pois de se ter descuberto e s t e , empregallo 
em quantidade conveniente para a saturação 
precisa do ácido : e por isso se esfriarão era 
procurallo, e se occupárâo em indagar certos 

si-
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signaes , que fixassem o ponto da saturação 
deste ácido chymerico. A' muito tempo este 
ponto serve de objecto dos vo tos , e exames 
dos Refinadores. 

Opiniões sobre a saturação do ácido imagi; 
nario pelos alkalis. 

97 Tendo-se visto , que o Assucar se a-
companha sempre d 'huma porção de mellas
so , ma i s , ou menos abundante ; e que este 
mellasso não podia ser tirado antes .do'seu 
cozimento , se imaginou q u e , depois d'huma 
justa saturação do ácido, se poderia , pelo co
zimento , unir todo o Assucar em hum ag-
gregado, cujo melasso se separaria com tanta 
mais facilidade , quanto mais este aggregado 
se tivesse unido. Vantagem que sempre se es
perou d'hum gráo de cozimento mais forte, e 
as difficuldades , que houverão, em se conse
guir este fim , forão imputadas ao ácido , ou 
m u i t o , ou muito pouco saturado. 

Depois da intima persuasão da existência 
de hum ácido , causa de todos os obstáculos, 
que se apresentarão na extracçâo do sal es
sencial da Canna do Assucar, os mais sábios 
Refinadores estabelecerão como principio ; o 
ser necessário lexiviar o sueco espremido com 

pre-
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precisão, para lhe saturar o ác ido , e cozer a 
guarapa a hum gráo , ou "ponto mais for te , 
para lhe separar todo o Assucar do mellasso, 
e apertallo mais a si mesmo , unindo-o em 
huma massa muito sólida , e conchegada. -

A cega crença d 'hum ácido no sueco es-: 
premido , a esperança d 'achar hum meio de 
saturar, em todas as c i rcumstancias , este áci
do , causa chymerica de todas estas difficul
dades , que apresenta o trabalho ac tüal , oc-
cupárão dé tal maneira o espirito de todos os 
Refinadores, que não somente não virão, nem, 
os vicios essencialmente aferrados aos meios , 
que elles empregão , nem aquelles , que r e -
sultão da marcha necessariamente desordena
d a , que estes meios r eque rem; mas também 
que elles não at tendèrâo ás différentes par
tes , que fórmão o sueco espremido , nem aos 
corpos estranhos , que accidentalmente se en-. 
contrâo no sueco. 

* 

A descuberta do ácido sacharino tem augmen-
tado ainda o prejuízo em favor da existên

cia .de hum ácido no sueco espremido. 

98 Tendo Bergman descoberto , que resul-
tava da decomposição do Assucar pelo ácido 
nitrico certo ácido particular chamado ácido 

Sa-
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Sacharino. Elle conjecturou, á vista da extren*|| 
affinidade deste ácido com a c a l , que o uso des
te alkali em as Àssucarárias , e nas Refinarias, 
t inha sido necessi tado, ou obrigado pela pre-: 
sença d'huma porção do ácido sacharino, uni
do ao sueco espremido , e ao mellasso , de 
que os Assucares brutos estão m a i s , ou me
nos manchados. Conjectura esta , que se ar
raigou tanto mais , quanto se -sabia por tradk 
c ã o , que o uSo dá cal era absolutamente ge
ral , o que não acontecer ia , se tivesse havido 
alguém , que desse hum conhecimento exac-
to da Canna , e da natureza do seu sueco es
premido. 

Os fautores do ácido, fazendo-se mais for
tes pelo descobrimento do ácido sacharino, e 
pelas conjecturas de Bergman , não encontra
rão mais alguns incrédulos .* com tudo a opi
nião , e muito menos ainda , o erro d'hum gran
de homem , não podem ser t í tulos , que pre-
valeção contra a exper iência , e a verdade. Se 
Bergman tivesse Cannas d'Assucar, e tratasse 
o seu sueco espremido chymicamente, presto 
reconheceria que a cal , e os alkalis decom-
punhão este sueco , empregando a sua acção 
nas feculas ; e não que , separando-as da par
te fluida na figura de flocos , as esbulhavão do 
sueco saponaceo extractivo , que ellas con

tém; 
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tém; donde çonclue , que era o único fim, que 
se deveria procurar no uso da cal, e dos alka
lis , o fazer a inteira separação das feculas .-
mas sem dúvida não teria deixado de fazer 
observar, que, se os alkalis tivessem a vantagem 
de separar completamente as feculas, isto não 
seria sem algum inconveniente , .visto que 
elles as despojavão de hum sueco saponaceo ,' 
cuja presença na guarapa ou oaldo era preju-» 
dicial á extracção do sal essencial. 

Os Refinadores dèsengahados á cerca da 
extensão das vantagens , que dão aos akal-
lis , nada mais vejão. nelles , em hum maior 

^numero de circumstancias, que hum meio de 
jseparar as feculas. Abrão por tanto os Olhos 
a respeito das caldeiras de ferro, quanto a sua 
natureza, a sua fôrma, seu pouco asseio ;'**'© 
quanto a sua disposição nas fornalhas , e as 
escarpas , com que aa«alargão , e finalrnsáte 
quanto a marcha desordenada , que seu^reo 
perrnitte. Saibâo elles por tanto , que os di
versos suecos requerem hum particular trata
mento, e que a marcha dos seus meios-, não 
se.prestando á alguma modificação, fica noci
va em huma multidão de circumstancias ; par
ticularmente no cozimento. Finalmente zel-
lem elles a limpeza , como huma das condi-. 

V cões 
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çôes das mais essenciaes no trabalho - do su# 

c o espremido. 

inconvenientes das oaldeiras de ferra, e da. 
escarpas de maçame. 

99 As caldeiras de ferro, e as escarpas de 
juiacame, oausào grandissimosvincqnvenientes, 
e se negào absolutamente . ás vantagens, que 
offerece a limpeza. Estas caldeiras são mui 
quebradiças , e a sua fraCtura , fazendo parar 
o t rabalho, causa perda de tempo , perda de 
caldeira, perda de materíaes , despezas de:re
paração , alteração na fornalha, que se põem 
na necessidade de a demolir em parte , para 
lhe tirar a caldeira quebrada , menos solidei 
no maçame n o v o , que sustem a nova caldei
ra. Huma caldeira nova , huma escarpas repa*' 
rada,, trazem novas immundicias , è , fora to^ 
dów estes inconvenientes , ainda fica o medo 
de ver repetir o mesmo accidenté , em hum 
instante , ou nesta mesma caldeira nova/ 
ou-em outra. Parece que sé lhe/dera de pro
pósito a fôrma elliptica ; para alterS? , e de
compor o Assucar. Estas caldeiras , mettidas-
inteiramente no fogo , que nunca se faz pa
r a r , quer se;despejej», ou se enchào , a gàà-f 

ra-
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rapa que se acha abaixo do ponto , em que el
las estão betumadas , recebe hum gráo de ca
lor,, que não póde.soffrer, e se decompõe. 

Esta decomposição he algumas vezes tão 
grande , que na batedeira se fórmão codeas, ou 
cóstras carbonaceas r que lhe cobrem de novo 
por inteiro o inter ior , obiigando-oa queimallas 
muitas vezes no decurso do d ia , o que se faz, 
parando o trabalho , e lançando na batedeira 
bagaços acesos , oü incendiados. Finalmente 
ellascarregão sem cessar aguarapa , áqua l dão 
huma cór negra. 

Ainda que as escarpas sejão sólidas, fel-
las se deteriorão cont inuamente . N a verdade 
a sua deterioração não faz parar o t rabalho , 
mas faz cahir na guara^pa pedaços d'argama-
ça , e concertada fica muito rápida pela acção 
da guarapa na c a l , com que se fôrma a ar-
gamaça. O reparo desta escarpa causa tam
bém perda de t e m p o , perda de mater iaes , e 
produz novas immundicias .no t rabalho , que 
se seguir. 

A situação da fornalha, opposta á pare* 
d e , faz o serviço das caldeiras muito mais-la-
borioso , e ainda perigoso : como ás esquipaçôes 
senão pode chegar , senão por hum lado , a-
contecè que os negros , que as e scumão , só 
© fazem na ametade da superfície , que apre» 

V ii sen-

http://immundicias.no
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senta a guarapa , que elles não podeni ' levar 
a escumadeira em toda a sua extensão , sem 
debruçar o corpo sobre as caldeiras , e correr 
© risco de cahirem nel las , e para se remediar 
este iuconveniente , são obrigados a escumaf 
sem^ descançar. 

Desordem do proseguimènto da trabalho nas 
esquipações-, que tem caldeiras de ferror 

100 «He impossível estabelecer-se nas cal
deiras de ferro huma marcha constante , efá
cil na execução : a riqueza , e qualidade do 
sueco espremido a fazem variar a cada-r-passe; 
a actividade do fogo mais , ou menos forte 
-em cada caldeira , ou pelo que pertence ás 
fornalhas , ou pelo que respeita as lenhas, 
se desordena sem cessar : também a desor
d e m do trabalho arruina pelas difficulda
des , que se seguem , ainda mais que as cal
deiras , e escarpas 'por sen pouco asseio , e 
limpeza. 

Carrega-se de ordinário a. grande de mil 
o quinhentos até dous mil arrateis de suceo 
espremido , como ella está muito- distante do 
•que se chama fogão propriamente r muitas ve
zes acontece , que o s u e c o , que tem , não 
ferve •* então inutilmente recebe a accão do 

sr 

ca-



O SAL ESSENCIAL DA CANNA. l 5 / 

calor no espaço d'huma ho ra , ou mais. OtoJ-
damento , que causa a acção de se despejar 
em a de alimpar, torna a dividir as feculas , que 
se tinhão separado , e , reunidas em flocos , fa
zem a defecação mais difficultosa. 

Apenas a guarapa, ou caldo da dê alimpar 
se despoja d'huma parte de suas.feculas , se 
precisa logo passar huma porção em a caldei
ra do Jarol,. que , não se tendo despejado to
da , recebe com o caldo, que contém , hum cal
do muito menos lexiviado, e muito menos es-
cümado; mas , alguns minutos depois , se p re 
cisa passar o caldo do farol para a do mellado , 
,ou calda, onde se mistura com hum caldo muito 
mais escumado, è mais evaporado: finalmen
te , quando se necessita encher a ba tede i ra , 
se passa huma parte do caldo do mellado , 
que se não tem inteiramente escumado , e cu
ja 'maior concentração não excede a 20 gráos 
do Areometro .* e algumas vezes apenas chega 
a 12. Este caldo se mistura com o dá bate-; 
deira, que está muito mais. concentrado, ou 
com .0 ponto mais apertado , então- a porção 
de feculas está embaraçada , e não se pôde 
desembaraçar. Deixa-se concentrar na bate
deira , até chegar a consistência de calda ; 
pois se enche de novo , de sorte , que o 
caldo de huma batedeira chega vinte vezes 

ao 
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aò estado de ca lda , emui ta s vezes excede: e 
vinte vezes se affasta, por se lhe lançar novo 
caldo. , ou guarapa. A calda também padece, 
esta alternativa quasi outras tantas vezes, co
mo a batedeira ; » do farol outras tantas ve
zes como a da calda. Só a asseada recebe hu
ma unicá vez o seu enchimento. 

Da impossibilidade dê regular a cal j e lexi-> 
vias, que se empregão neste processo. 

101 Nunca se põem no sueco espremido, 
que enche a grande, senão huma parte dale-
xivia, que se julga necessária; quando se despej* 
na da limpeza , onde se lhe acerescenta numa 
pequena porção ; despejada na do farol, o caldo 
recebe ainda huma porção de lexivia, e esta 
porção deveria bas ta r , mas os sinaes, quese 
ésperão das escumas , da cór do caldo, does-
tado das bolhas, que fôrma o caldo, quando 
f e r v e , não seap re sen tâo s e m p r e , ou não se 
apresentâo tão depressa ; ou porque a acção 
do fogo não seja mui forte, ou porque a-fecu-
Ia varie na quant idade , e em qualidade ; ou 
finalmente porque o caldo ou.guarapa se ache 
mais , ou menos estendido pela água : pois to
das estas circumstancias os re ta rdão , e os al-
terão. 

Se 
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Se convier encher á do mellado, receberá a 
guarapa dado' farol, que está m a i s , ou menos 
lêxiviadaí Nesta caldeira ainda êe apreSentào 
mais , ou menos os mesmos inconvenientes , 
onde he igualmente muito difficultoso ter-se 
algum sinal para se parar ; porque se ignora 
a quantidade do caldo , de que se tem cheio , 
e também o gráo de concentração , a que che
ga , ou em que s>e acha , ao depois da mistu
ra. Também estes sinaes são modificados, e 
alterados pela acção do fogo, que he mais foi1-
te nesta caldeira ; e por tanto se achâo na mes
ma incerteza , e se continua o trabalho ao a-
caso. 

Da impossibilidade de tirar inteiramente asfe* 
cuias no trabalho actual. 

102" Mas , suppondo se a marcha do trabalhe* 
bem estabelecida, a lexivia bem fixada, ainda 
se estaria muito longe do fim , que se deve 
propor ;porque, podendo se unicamente separar 
as feculas. do sueco espremido , era preciso , 
além disso, tiraUas, e à escumadeira somente 
não bastaria , a.pezar do maior .cuidado, que 
pozèssem em o fazer. Suppondo-se finalmente, 
que se pudefsem*tirar todas as escumas , o 
que he absolutamente impossível , restariào 

ain-
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ainda as matérias terrosas , qúe se achão por 
accidente no ca ldo , e do mesmo modo todas 
as impurezas *, que nascem assim das caldei* 
r a s , como das escarpas. 

Esta marcha he tão' viciosa , quanto a ac
ção do fogo na ^batedeira he mais forte , e 
quanto o caldo he mais rico , e de melhor-
qualidade *; , porque en tão a sua concentração 
na ba tedei ra , sendo mais rápida-, se gasta-me« 
nos tempo nas outras caldeiras, para se julgai 
do ponto de lexivia T e para lhe tirar as fecu-* 
Ias ; pois em qualquer estado , em que esteja 
o caldo, relativamente á, lexivia , e ás fecu
las , não se deve demorar em encher a ba
tedeira. 

Da impossibilidade', em que se achão os ref-, 
nadores, e os negros, de supportar o tra

balho actual, e incommodos que da
qui resultão. 

i o3 A necessidade de vigiar continuamen
te no emprego^ da lexivia , de esqumar sem 
cessar , e de encher a batedeira todos os ins
tantes quasi , e as outras caldeiras successiva-
m e n t e , pede da par te do refinactor hum cuH 
dado continuado em todo o tempo da rola-

cào 
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ção ( í , ) , que pôde durar quinze dias , e ainda 
mais tempo. Requer da parte do preto hum. 
tal trabalho , que deve aturar jpor 24 horas ,. 
6em hüm minuto de desça nço. 

Ora he impossível exigir d'hum refínador 
huma tal tarefa, e tanto mais , quanto elle se 
acha encarregado d'espreitar também o traba
lho das moendas , das casas do bagaço , das 
casas das fornalhas, ou de cozer, e dá de pur
gar. He impossível que o. preto senão descui
de , e que' senão aproveite de todas as ocea-
siões , que se lhe ofíérecerem, para descan-
çar, ou pelo menos , -para alliviar todos os seus 
movimentos. Por esta razão não passa dia al
gum , em que senão commettão algumas fal
tas , tanto da parte do refínador, como d a d o s 
escravos, independentemente das outras^, que 
são próprias da marcha do trabalho , e parti
cularmente de noite são estas faltas muito 
mais freqüentes, e maiores. Desta exposição 
se colhe, que he impossível remediar , as que 
forão feitas , ou por falta do excesso de lexivia, 
ou por falta de escumação, com tanto_que o 
caldo esteja na batedeira. 

X Quan-
• — ; - — ; -*—w 

(1) Dá-se o nome de rotação (no Brasil Safra) ao todo 
dos tfàbalhos , que exigem , tanto a colheita, e espressão 
da Canna assucarada ,-* como o trabalho de seu sueco espre
mido »'trabalhos, que se fazem todos ao mesmo t e m p o . 
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Quando o sueco espremido he pobre , e 
de má qualidade, preCisa-sé de huma porçã$ 
d e caldo muito maior , para formar hum co
zimento : a primeira q u a n t i d a d e , de que ã 
batedeira foi cheia , se acha exposta por três, 
ou quatro horas á acção do fogo, e á alternai 
tiva d'huma maior , ou menor concentráçiò. 
Faci lmente se conhece , que a acção do fo+ 
g o , e esta alternativa de concent ração, con
tinuadas por muitas horas , devem alterar o 
c a l d o , é tanto mais o alterãô , quanto mais 
for elle de peior qualidade. 

Lexiviado ou não , escumado , ou não, o 
caldo mellado , de que for sufficiéntemente 
cheia a batedeira, -Se coze , ou para que o sal 
essencial , que se deve tirar delle seja bar
rado , ou branqueadó , ou para que seja bru
to . 

Distinção djxs duas qualidades de cozido no 
methodo actual. 

104 Distinguem-se duas sortes de cozi
men tos , huma para o sal essencial a barrear-
se , ou branquear-se , que se deve pôr a crys-
tallisar (#n formas; a outra para o bruto, que 
se deve pôr a crystalXisar em tinas. A pri--

meir 
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tneira se chama cozimento em branco: a se-
.gunda cozimento em bruto. -

Não se ju,'ga cozimento , o que se certifi
ca com o dedo, no gráo do calor , que se ap-
plica ao caldo mellado, màs sim a consistên
cia sólida, mais , ou menos apertada, que ap-
presenta a aggregação do sal essencial ao d e 
pois de frio. 

Da cozida do sal essencial bruto. 

io5 Seja qual for o estado , e a qualidade 
do caldo mellado , que se quer cozer, para se 
-conseguir o sal essencial em bruto , se pro
cura sempre , dar-lhe hum certo gráo de co-
zimeijto , mediante o qual , se possa obter 
em massa aggregada, e estão capacitados, que 
a lexivia muito espalhada põem o caldo mel
lado lia circumstancia-muito conveniente de 
«offrer este gráo. Mas como o de má qualida
de, a pezar da precisà©*da lexivia, se oppoem 
á este fim, pela proporção de sueco m u c o s o , 
no estado d o c e , e assucarado, em que es tá ; 
como senão concebe , como seja possível ob
ter-se o sal essencial de outra sorte , ,que não 
seja debaixo* da fôrma aggregada , com o in
tento de o levar a este estado , se a^glica ao 
caldo Imelíado hum gráo de calor, tanto maior, 

X ii quan-
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qjuanto elles são-máos, é o gráo se levanta^ 
97 ' (Thermometro de Reaumur ) , e ainda maisi 

Decomposição do sal essencial no cozimento. 
em bruto* 

106 Acontece muitas vezes , que os suecos 
mucosos , doces , e assucarados. entrão emde>-
composição , muito abaixo deste gráo : e cora 
tudo isto se lhe continua sempre a acção do fo
go , bem que se lhe annuncie esta decompo
sição pelo derret imento de hum vapor .bran
co , e por hum cheiro, picante ,- que affeeta 
a guella. Algumas vezes a decomposição chep.; 
tão longe , q u é a matéria se inflamma. 

Do sal essencial bruto- mettido em barricas, e 
* da sua purgação* 

107 A matéria cozida he , como já o ex-
pbsemos (86), lançada na tina , onde ella se con
verte presto em huma massa sólida;, que en-; 
cerra todas as matérias immundas , estranhas ao 
sal essencial. Quebra-se esta massa com instru
mentos de fe r ro , e ainda quente Se lança nas 
barricas: o mellasso, ácujafluidez o calor aju
d a , se„sepá**a, é escapa logo , assim que pôde, 
por todas as aber turas } que ficão entre as peças;,. 

pout 
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pouco fechadas , que fórmão estas barr icas; 
mas com a mesma presteza éMas se achão ta
padas, é o escôo, não podendo encontrar sa-
hida , senão p e l o ' f u n d o , fica sendo muito 
vagaroso ; porque o mellasso, ainda que seja 
fluido, necessita penetrar huma peça de qua
tro pés, para passar. Mas se.aicaldainieJuado 
for de boa qualidade , a massa .do sal essen
cial, d e que a,barrica está cheia , se achará 
purgada até os doüs t e rços , algumas vezes os 
três,quartos > passado dous ou três mezes do 
continua purgação-nas bacias. ., 

.Rpjsém-, se a calda mellado for de má quali
dade, o sal essencial formará huma massa grossa 
com o mellasso, em toda a capacidade da barri
ca : massa que nunca se purgaria* O cozimen
to applicado. a calda mellado , da qual se 
quer branquear, ou barrar, o sal essencial, que-
neste caso se póem a crystallisar nas fôrmas , 
se funda nos mesmos.princípios, traz comsigo 
os me^nxòs inconvenientes-

DQ 
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Da quebra , que experimenta, o assucar bru
to no transporte das Colônias para 

França. 

108 Geralmente cumpre que no tempo do 
embarque das Colônias de França-, a quanti-
de, dé' mellasso , que cor re das barricas cheias 
d'Assucar bruto , quebrem 10 a-3o por cento: 
perda que senão pódé disfarçar , e que toda 
inteiramente cahe sobre o proprietário, quer 
o carregue para F r a n ç a , quer o venda-em o 
seü t rapiçhe; porque o mercador nunca com
pra o Assucar bruto nas Colônias , senão em 
razão da quebra , que estes "Assucarés brutos 
devem soffrer , e que sempre se lhe avalia 
pelo mais alto. Esta quebra não se limita'uni
camente ao tempo do embarque. Ainda reco
lhido nos armazéns dos portos de França con* 
tiniià; e todo o t e m p o , que dura o seu trans
porte , seja. para o Estrangeiro, seja para o in* 
terior do Reino.* finalmente, só acaba~ quan
do passa para as Refinarias , em que se des-' 
pejão as barricas ( 1 ) . 

Per- * 

( i j S. Domingos íwette annualmente no commercio 
"cento e vinte milhões de Assucar bruto. Suppondo 

vinte por cento de perda ( cálculo médio do quebra 
que acontece no transporte ) não chega á França senão 
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Perda do mellasso por causa das suas bacias, 
ou, tanques. 

109 Não he esta a única perda , que experi
menta o propriet*|*.rio.í\A& bacias, ou tanques do 
mellasso.são, como dissemos, feitas de maça
m e , ou alvenaria , e rebocados d'argamassa. O 
mellasso decompõem muito promptamente a 
argamnssa , peneira a, alvenaria í, t e se perde: 
penetrando a terra, -jt / 
-• Ainda que esta perda não seja visível , 
com tudo não deixa poríisso de ser menos 
r ea l , e > attendendo-se que a fluidez do mel
lasso he maior que a do aze i te , não duvida
rão acreditar , que a perda , que se tem pôr 
este caminho , deve ser grande. 

O "Assucar b ru to , qué se traz a F r a n ç a , 
vem carregado com as matérias feculentas, e 
térreas d'huma porção de mellasso, m a i s , ou 
menos abundante , pegado á sua superfície. Os 
Refinadores Europeos vem ainda ,. em todas 

sa-

noventa e seis milhões. A Colônia . e a Metrópole per
dem logo a anualmente vinte e quatro milhões de mella
do , pois que se o caldo fosse geralmente trabalhai!» 
.segundo o novo methodo , daria perto de doze para 
quinze milhões de Assucar de venda , e muitos milhões; 
de R/tum, ou Aguardente. 
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as matérias estranhas ao Assucar , hum acidoa 
s a t u r a r ; ' p o r cujo motivo elles emptegão a a-
gua de cal na refinação, e no cozimento dos 
mellassos ( 1). 

Obstáculos, que apresentão as matérias fecu
lentas , e térreas no barrear. 

, n o Quando se põem o sal essencial ai 
crystallisaí» nas -formas ,- fica,sempre , depois 
de pu rgado , no p ã o , que apresenta amassa 
aggEègada deste ?&alf, htlma porção de mellas
s o , que se.procura despojar por meio da água, 
pela: operação do branqueamento, ou barrea-
mento. 

Mas as matérias sólidas, feculentas, etér
reas , que se achão nesta massa , defendem o 
mellasso da. acção da água : fica com ellas, e 
mancha , ouinficiona o sal essencial, que , ao 
depois da barreação, fica tanto menos puro, 
e menos branco , quanto for mais abundante 
á proporção destas matérias ,(2). 

Cla-

(1) Fallaremos em outro lugar dos prejuízos, e erros 
dos Refinadores de França, sobre o uso da cal na Re
finação. 

( a ) Os Assucares • barreados da parte do Cabo são 
«m geral os -ínais bellos de S. Dommgos; porque nes
ta parte as Àssucarárias são Jmüito melhor manejadas» 
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Claramente se vé que , privando-se por 
Y hum 

e os Refinadores vélâo no trabalho com mais cuidado. 
Os. Àssucares brutos do Porto do Príncipe são os mais 
bellos da Colônia , e os mais estimados no Commercio, 
e nas.'Refinarias;.- particularmente os dá várzea do Cul 
de Saç, e das J^ases., ]~)eve-se . sua superioridade a 
que nestas Várzeas as Cannas Assucaradas são perfeita
mente boas , e seu sueco espremido da melhor quali
dade possível; mas as Àssucarárias são aqui geralmen
te tão maLaceadas , e o trabalho dirigido cem tão pou
co cuidado , que o habitante não goza das yantagens, 
que lhe offereuein as circumstancias loca es as mais fa
voráveis. 

Eu v i , nas Várzeas do Cul ,de Sac , hum Fazendei
ro vender seu Assucar barreado mais barato , que seu 
Assucar bruto. Não causará espanto se adver t i rem, 
que a porção de mellasso , que recupera o Assucar bru
to mascava,do , çoló'rando~o , • todas as matérias feculen
tas , e térreas , que não se percebem totalmente , e cu
ja presença riâo influe sobre o preço , se avaliâo sem
pre segundo a c ô r , a dureza , a «ecura , etc. do As
sucar. Mas quando se tira pelo barreamento o mellas
so : então todas as immundices se manifestâo , é sobro 
o gráo de alteração , que causa sua presença , he que 
se rtegula o preço do Assucar barreado. A differença des
te preço com o do Assucar bruto , nem sempre paga os 
gastos da diminuição no barreamento , nem a mão d' 
obra; assim muitos Fazendeiros , persUa*didos, que era 
impossível, qua seus Àssucares se tornassem jamais bran
cos, recusarão barreallos , e fabricâo tudo em bruto* 
Tal he o effeito do* prejuízos, e da ignorância. 
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hum trabalho bem entendido , e bem ordena; 
do o sueco espremido de toda a matéria só
lida , o sal .essencial, que delle se vier a tirai-., 
não apresentará mais no branqueamento , oi* 
barreamento obstáculo algum á acção dragua 
q u e , depois de ter despojado inteiramente o 
mellasso, o fará todo puro. Por tanto todas as 
'operações, que constituem a arte do Assuca» 
reiro , e a do Refínador , devem ter por alvo 
caminharem á maior pureza possível. Em quan
to ao embranqueamento, este só deve ser con
templado como hum accidente, de que se as* 
senhorearáô , logo que chegarem: a conseguir 
huma pureza extrema , para a qual nada de
vem desprezar, relativamente á segurança de* 
público no uso do Assucar. 

A este nrfsmtssimo alvo também atirâ> 
particularmente todos os meios , que-temos 
proposto , e estabelecido , e dos quáes himos 
agora fazer a exposição. 

CA* 
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C A P I T U L O X. 

IVovos meios de se extrahir o sal essencial da 
Canna do Assucar. 

Conhecimentos necessários na arte de extra-, 
hir o sal essencial. 

111 A Arte do Assucareiro t a l , como até 
agora tem existido , se limita a huma simples 
lembrança dos meios applicados á cultura da 
Canna , para lhe extrahir o sal essencial , e 
ao habito, ou costume de fazer a appliCação 
destes meios. Mas esta ar te , considerada uni
camente debaixo destes dous pontos de vista , 
he huma rotina cóga , a qual he impossível, 
que Re.finador algum possa emendar, ou me-
lhorar. 

Saber que se applicão taes meios para a 
cultura, para o corte , e moagem ; saber que 
se fazem taes , e taes operações no seu sue
co, quando espremido , e no sal essencial, 
que dá este sueco ,* conhecer de que manei-: 
ra se empregão estes meios , e como se fa
zem estas operações : tudo isto he não saber 
cousa alguma, ignorando-se , quaes sejão as 

Y ii dif-



17a O MODO DE EXTRAHIR 

différentes pa r tes , que constituem seu -sueco 
e sp remido , e qual seja o sal. essencial , que 
delle se extratie : não se possuindo noções ai-? 
gumas sobre a natureza , e acção dos diver
sos agentes , de que se servem , assim na cul* 
tura da Canna , como no trabalho do seu sue
co : não se tendo»"igualmente alguns conheci
mentos de todos os mater iaes , e utensílios, 
ou instrumentos, que se empregão , assim em 
razão da sua natureza , como das suas pron 
priedades par t ieukres : finalmente , não se re-
ferindo á alguma Sciencia , á alguns princí
pios as operações, os meios , é os fac tos , que 
devem servir de base á arte do Assucar-eirOi 

Ao estudo destes différentes objectos , e 
aos conhecimentos , com que elle convida , he 

r que cumpre levantar o Fazendeiro , ou Culti
vador , e o Refínador , e fazello superior ao 
escravo, a quem huma longa prac t ica , ehum 
longo habito darião a vantagem, se somente a 
antigüidade , e o habito podem ser títulos na 
practica d'huma arte illuminada. 

Es-
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•Estado actual dos conhecimentos sobre a Can
na , e sojbre os meios de se lhe extrahir 

o sal essencial. 
**Ô.-« 

112 'São decorridos três Séculos , desde 
que se cultiva a Canna n'America , sem que 
Author algum se resolvesse a escrever sobre a 
cultura desta planta cousa alguma (1). Houver 
rào dous ( 2 ) , que no principio deste SéCuló 
derâo huma simples exposição do trabalho , 
que virão fazer, e que elles mesmos executa
rão na cul tura, e colheita da Canna, no tra
balho do seu sueco espremido , para lhe ex
trahir. o sal essencial , , e sobre este sa l , para 
o purgar., e branquear. . 

O Author do Ensaio sobre a arte de cul
tivar a Canna narra os meios , que vio em
pregar , e que elle próprio seguira : expõe o 
maior numero de vicios , que lhe andão a pa r , 
e falia mui claramente dos prejuizos, e igno
rância dos Refinadores. 

Alguns Refinadores sensatos conhecem 
muito bem os vicios da sua a r t e , mas apenas 
lhes tem sido possível pallealos, augmentan-

do 

( i ) Ensaio sobre a arte de cultivar a Canna. 
(2) O P. Labat , e o Author do tractado do Cacáo , e 

Assucar. 
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do o numero de pretos para poderem exigi 
delles maior cuidado , e exacção ( 1). , 

Sem dúvida faz admirar o ver que a Can.-: 
na do Assucar, ou Canna mel , cuja cultura 
faz a riqueza , e a prosperidade das- Colônia», 
que os meios de se prepararem os seus proü 
duçtos, que forão, e continuarão a ser sem
pre a base do eommercio, entre o antigo., e 
novo mundo , se tenha absolutamenfi©; aban
donado por três Séculos ás maõs mais. cegas: 
e assim senão tenha tido até agora senão al
gumas historetas acerca desta planta , infinita
mente, preciosa v, e nada sobre a arte impor-
tantissima de a cultivar , e de se lhe extrahir 
o sal essencial: se he que se deve o nome de 
arte á meios muito mal entendidos, e desor
denados , estabelecidos pelo acaso , e consa
grados pelo costume, e pela ignorância. 

Nós pois descrevemos , ao depois de ter 
examinado com o maior cuidado, e em todos 
os respeitos possíveis , os meios geralmente 
praticados presentemente ; quero dizer, que 

ao 
. . . ' , . . . • f - , ' i 

(1 ) Em S. Domingos M. Bellín, que goza da grande 
reputação de Refínador , mostrou?, que , empregando-se 
unicamente mais Io ou 12 negros no serviço da ésqui
pação do trabalho actual do sueco espremido,, se pode
ria remediar huma pequena parte dos inconvenientes, 
que resultâo da marcha desordenada deste trabalho. 
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iBO depois de ter estudado de raiz a Capna , e 
po depois de ter conhecido o mais intimo d o 
seu sueco espremido , vimos quaes erão > as 
operações , que exigia o trabalho illuminado 
deste sueco ; e d a h i , , t o d o s cs m e i o s , que se 
lhe podião applicar , se nos apresentarão d e 
si mesmos ao nosso lentendintrento. Ora na es-
•colha , doS-que estabelecemos i,< não só con
sultámos os princípios dá Chymica amais sã , 
mas também a mesma exper iênc ia . sendo es
ta ( i ) , a que fixou , e determinou a o r d e m , 
que deveriamos.4 a r a o seu todo ,' ou collec-
çâo - e se hão de ver na exposição, que pas
samos a fazer , todas as operações perfeita
mente distinetas : ver-se-ha também que eíías 

• < i ' se 

<• (i); Ainda que só tenha passado 'dous annos e meio 
em S..Domingos, as difficuldades , e obstáculos de to
da a espécie , que. mefoi preciso vencer nos seis estabele
cimentos feitos pêlo meu methodo que todos tiverão 
hum desejado suecesso no seu effeito, e em quanto eu 
os dirigi de tal maneira me exercitarão , qoe eu creio 
ter adquirido nestes.seis estabelecimentos e na cons-
-trucção de dez sfornos , que eu mesmo fiz , a experiên
cia a mais completa , e consummada na Arte do Assu-
careiro. E por isso ouso afíirmar , que será impossível 
acerescentar^se cousa alguma á simplicidade , e á per 
feição dos meios , que eu passo a expor , e cujo bom 
«fífeito assás está demonstrado na fazenda, ou Engenho 
«ie M. Ladebate. 
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se seguèta , sem se confundirem , e que , em 
todos os.movimentos de rodos os nossos meioSj 
a ordem da sua marcha he simples , facíl-a 
valer-sie del ia , e segura na execução; ver-se-
•ha. ainda que esta m a r c h a , para haver deser-
fVir em todas, e e m quaesquer cirqumstancias, era 
«que se ache o. SMCOÒ espremido > e a guarapa^ 
-que èlla>não.requer sempre a presença do Rei 
fínador j e que a pôde confiar aos proprios-es-
cravòs , sem que elles a ha jão de desordenar^ 
e.que todas ,as faltas, que são" o effeito inevi
tável daíjsua negligencia , podem ser sempre 
reparadas c o m >faeilidade. 

Principaes operações que requer o trabalho 
do sueco espremido. 

xi3 • O sueco espremido \ estando formado, 
como já dissemos de partes sólidas e fluidas?, 
unidas entre si y e estendidas por huma gran
de proporção d 'agua , o primeiro fim, que se 
deve propor no trabalho deste sueco, he a se
paração , e abstrapção das partes sólidas, ou 
feculas. Chamaremos defecação do sueco es-
premidoi' o ajuntamento, das operações , qüè 
tendem a despojalla de todas as matérias só
lidas , feculentas , e térreas : tiradas estas 
matérias , ficão a água , o sueco, mucoso, o 

SSL: 
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saponaceo extractivo , que juntamente fórmão 
a guarapa. Observamos que esta titiha huma 
quantidade d'água supérabundante , a que t em 
.relação com as matérias solúveis : a separa-: 
ção desta água deve consequentemente se r , 
depois da das feculas , o objecto do traba
lho na guarapa, ou caldo.. Chamaremos eva
poração á acção do calor na água. 

Tiradas as feculas , e a água supéra
bundante , resta a água , que he relativa ás 
matérias solúveis, chamada água de disso
lução. O tirar-se certa porção deèta água , 
constitue o objecto do trabalho , na guarapa 
calda. Chamamos cozida a acção do calor na 
água da guarapa calda. 

Desta exposição se colhe com evidencia , 
que o trabalho do sueco espremido consiste 
em três operações princypaes suecessivas, mas 
mui distinetas, que são a defecação do sueco 
espremido, a evaporação da guarapa, e o co--
aimento da guarapa mellado. 

AR-
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A R T I G O I. 

D~os novos meios d'obrar a ãefeeação do sue» 
co espremido, c da evaporação da gua

rapa. 

Meios d"obrar a defécação do sueco espre--
mido. 

114 <\- Defécação he a primeira , e a mais 
importante operação, que exige o trabalho do 
Sueco espremido.- tem por alvo o desemhara?: 
çallo inteiramente dás matérias feculentas, e de 
as tirar: ella se estende ainda ás matérias tér
reas , que se encontrão accidentabnente na 
sueco-

Os' meios empregados, para decompor o 
sueco espremido , e separar-lhe as feculas, são 
o calor , e os alkalis. Os que se devêm em-, 
pregar, para as tirar, assim como-as matérias 
térreas, são a escumadeira , o filtro, e o re-. 
pouso. 

Da 
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Da acção do calor na separação das fe
culas. 

n 5 O calor, em a sua primeira acçâo, que 
se aJargft até a ebullição , ou fervura, trabalha 
pa*tieula»n**-ente nas primeiras feculas, que elr 
le separa facilmente, e que puxa á superfície 
do Blaiêo', donde se tirão com a escumadeira. 
Qwanto as da segunda sorte, estas requerem, 
par» ser em tiradas, hum gráo de calor, qt-ne es-
taib«leça huma fervura forte. Muitas vezes a-
contece, sobre tudo era as primeiras, quando 
o sueco espremido he de boa qualidade , quô 
unicamente o calor pôde ser bastante, para 
obrar a separação completa das segundas fe-
caias; ainda que os flocoáf que ellas fórmão 
não sejão sempre assás volumosos, para serem 
tirados pela escumadeira ; bastão porém que 
sejão bem separados; porque então não esca-
pão aos filtros, e aos repouses;. Nestas circums
tancias, ficâo desobrigados de se servirem da 
cal, e dos alkalis, vantagem, que se não pó-
d%ter pelo antigo methodo , onde se vem obri
gados, como já dissemos, de os empregarem, 
não só para haverem de separar as feculas , 
mas ainda para as haverem de reunir debaixo 
da fôrma d'huma escuma mais grossa, que aes-

Z Ü CVLt 



l 8 o O MODO DE BXTRAHXK 

cumadeíra pôde re ten i r , e tirallas com facili-

dade;. 

Dos alkalis, como meio de separar as feculas. 

1-1-6. Resistindo as feculas ao calor , cum
pre então empregar simultaneamente a acçào 
dos alkilis. Em todas as circumstancias se ha-' 
ja de dar preferencia á cal ,* por quanto,, se-
parando-se as feculas , somente lhes tira hu
ma pequena porção do sueco saponaceo; e 
quando sua acção lhes não baste , o que rara 
vez acon tece , se deve favorecer com a Potas-
sa,. ou com a Soda. Como a ca l , e os ácidos 
não servem neste novo methodo,, senão d'aja? 
dar á acção do calor para a separação das fe-i 
cuias , não se es% obrigado-, em tempo al
gum , a empregallos em huma tão grande 
quantidade como no antigo, onde precisa que 
elles também sirvão de dar huma consistente 
espuma, que se possa reter na,escumadeira* 

'%&, 



O SAL ESSENCIAL DA CANNA. l S l 

Insuffiçiencia da escumadeira para se tirarem 
as feculas. 

117 Àpezar de todo o cu idado , e do maior 
escrúpulo , . qué se tenha em tirar as feculas, 
quando se apresentâo , he impossível de se ef-i 
feituar o tirallas perfeitamente só còm a es
cumadeira. Este meio não he só insufficiente 
para as feculas , mas também para as mate-* 
rias térreas , que accidenta-Imente se encon-

.trâo no sueco espremido. 
Estas matérias vem da Canna , que he su-

ja> do vento, que as deposita nos engenhos , 
nas bicas, que conduzem o sueco, e também 
nos paroes, ou recipientes. Também vem da 
cal, que se emprega , que sempre arrasta com-
sigo huma porção de terra calcarea maior , ou 
menor,. ou areia. 

Bacias próprias a tirar pelo filtro , e repou
so todas as matérias sólidas. 

118 Ao depois de se haver reconhecido St 
impossibilidade absoluta de tirar inteiramente 
com a escumadeira, assim as feculas próprias 
do sueco espremido, como as matérias térreas.c

r 

que lhe são estranhas , mas que sempre se en* 
com-
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contrão nelle em proporção maior, ou meiior, 
Vemos que he indispensável filtrar, deixar re
pousar a guarapa antes de a cozer, e para es
te effeito , imaginámos adaptar fornos ao la-* 
Doratorio , que tenhão duas bacias , que en
chem'maravilhosamente este fim , e cornai 
•maiores vantagens (1). 

Disposição interior da, Assucararia. 

119 Finalmente para que se possa eapaefe 
tar da collecçâo das operações , que requer 
o trabalha do sueco espremida , e seguir a 
ordem que ellas devem guardar entre si, passa
mos a expor, qual deve ser , no interior â& As
sucararia, a exposição dos nossos meios para 
o melhor suecesso da sua marcha. 

Todas as operações , que requer o traía-: 
lho do sueco espremido , podem- ser feitas no 
mesmo forno , e ainda em dous separados. 
Como o forno, em que se podem fazer todas 
suecessivamente > deve ser ppeferido no maior 

nu-
— . " — — o 

( 1 ) No actual trabalho se filtra a guarapa, ou cal-: 
do , passando a calda , ou mellado para a batedeira, w^ 
íttesta fílufc-cão só se lhe tirão as matérias sólidas assás 
grosseira**; porque os filtros, de'que se servem, sãórpe-
n*iraj dea íasue ,* ou de Dalagfcjpça-, ou panwo- grosso* 
e assim, esta filtraçâo he quasi nenhuma. 
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numero dos engenhos ; porque, enchendo, com 
hum igual • successo , o fim, que se propõe, 
offerece huma economia de 8 a 10 escravos, e 
de muita lenha , nós o tomaremos por exemplo, 
e seguiremos nelle a marcha do trabalho com. 
tão -boa vontade ,. quanta poder ser , sem que 
tenhamos necessidade d'entrar em novas expo-
íiçâes, e a fazer applicação desta marcha aos 
outros dous fornos, que propomos (Est. 5. e 6.), 
para as grandes fazendas, ou engenhos , que 
necessitão de meios mais poderosos. 

A parte do forno, que corresponde ao in
terior da Assucararia, se deverá chamar La
boratório, ella apresenta nos fornos compôs-: 
tos ( Est. 4. e 5.) três ou quatro caldeiras , 
postas sobre a mesma linha; nos fornos sobre 
.compostos (Est. >6. fig. 1.) se fôrma de dous 
Laboratórios, que se unem , para formarem 
unidos , tão somente hum , ao qual se pôde 
dar différentes fôrmas. Seja qual for a dispo
sição do laboratório , a marcha do trabalho he 
sempre a mesma (1). 

Es-

(1) Achar-se-ha nO Capitulo ( 12 ) huma exposição mui 
Individual sobre os fornos em geral , e em particular 
sobre os das Àssucarárias. 
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Estado dó Laboratórios 

. 120 Olaboraforio deve ser arranjado n'Âsí 
sucararia , de maneira que os seus dous ladosj 
e a extremidade formada pela caldeira de co
zer , estejão solitários em toda a sua exten
são , para que o serviço fique fácil ; e para 
que se possa executar com-a maior economia 
de pretos , de tempo , e de meios , tudo quanto 
convém fazer-se , para a maior perfeição do 

^- r*-

trabalho. í-
O Laboratório *(B) que apresenta o in

terior da Assucararia , que tomamos por ex
emplo (Est. 4. k.fig. \.) , offerece quatro cal
deiras de cobre , que devem- conter 4 ou 5 
xnilheiros.. A primeira (a) , que recebe o sue* 
co espremido , se chama caldeira de defeòâr; 
a segunda (b) se chama segunda caldeira de 
defecar, a terceira (c) caldeira de evaporar; 
e a quarta (d) caldeira de cozer. 

Estas caldeiras sp assentão mui conche1 

gadas numas ás outras, não deixando entre si 
de distancia , mais do que 2 para 3 pollega
das dé grossura. O muro , que" as prende , fôrma 

,as paredes do laboratório , cuja menor grossu
ra he superiormente de i5 para 18 pollega-
das v A superfície deste muro também concor

re 
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re a formar ò laboratório. Ella offerece hum 
plano inclinado de 7 para 8 pollegadas , da 
borda ao exterior das caldeiras, e apresenta, 
entre cada huma dellas, pequenas bacias (e^e), 
onde se lanção as escumas , que se vão tiran
do das caldeiras com a escumadeira (f, f), e 
conduzidas pelos canaes á primeira de defe-
car. Entre este muro , e a caldeira , está huma 
bacia (g), que recebe as primeiras feculas, 
donde ellas correm para fora por hum tubo, 
que as leva a huma caldeira (h) disposta pa
ra as receber. 

Estas bacias, e canaes , são feitos de pasr 
tas de clrtimbo soldadas a borda do cobre , 
que forra toda a superfície das paredes do la
boratório : esta borda, ou margem igualmen
te he soldada ao redor das caldeiras , que tam* 
bem 6ão entre si soldadas: desta sorte o labo
ratório mostra a maior limpeza. 

Deve-se marcar no centro das bacias (e, e), 
que se acha entre a caldeira de cozer; e a de 
evaporar, a abertura d'hum canal (i)', que des
ce pela gro55nra. ;das paredes , e que prose-
gue horísontalmente , por baixo do ladrilho 
até o fundo d'hum caldeirão .de cobre (k) as
sentado ao pé das tacias de decantar : mar
ca-se ainda na superfície do laboratório , em 
Cfida lado da. caldeira de cozer, a abertura (</,/) 

Aa d'hum 
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d'hum canal (m), que vem dasbacias de de
cantar, mon ta a grossura da p a r e d e , e seahre 
perto da borda da caldeira. Hum refrescador 
(n}, posto ao depois da caldeira de cozer, faz 
parte também do laboratório. 

Disposição das bacias para decantar. 

121 Duas bacias ( E , E ) , postas, em pe
quena distancia do laboratório , a quem perteri-
Gera como accessorios, servem para filtrar, e 
para deixar depor a guarapa evaporada em hum. 
gráo determinado. Chamão-se estas bacias , ba
cias de filtrar, e de decantar , e devem ser 
assás grandes , para poderem conter todo o 
sueco espremido , levado ao estado de gua
rapa em 24 a 26 gráos do areometro , que pô
de dar o Engenho em 24 horas. Devem ser 
feitos de alvineria , forradas de chumbo, e ab
solutamente cobertas de muitas caixas , cujo 
fundo, seja formado de grades de vime. So
bre este fundo se estabelecem por filtros, pri
meiramente alguma iã , acr depurs-aigum pan-
no , e huma peneira de arame. Dous canaes 
de chumbo , fórmão huma communicaçào en
tre estas bacias , e o laboratório, e lhe traz 
(i) a guarapa evaporada para o caldeirão (/c), 
posto aO pé de cada >bacia , onde hum- preto 

o 
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o toma j ,e derrama em cima dos filtros .*• o 
outro (mj, cuja abertura he no fundo da ba
cia ( E ) , fecha-se por hum ba toqueÇo) , 0 
traz a guarapa filtrada , e decantada a cal
deira de cozer. O fundo das b,açias de decan
tar deve ,ser levantado meia jpollegada acima 
do nível da abertura ( / ) , que apresenta o ca
nal ( m ) , perto da borda da caldeira de co
zer, i 

O interior d'hum a Assucararia, deve apre
sentar dous laboratórios( 1); ecada hmrn des-
les-, deve ter relação com as duas bacias de 
decantar. 

Baçjaspara o sueco espremido. 

ia2, - Asibacias. do sueco espremido £ F , F>fir 
-cãosendo commijins ou próprias á cada labo
ratório. Nós as arranjamos por fora da Assuca
raria , assim em razão da limpeza, como para te
rem o sueco espremido mais frio. Devem-se cu-
brir dhuma meia água mui tapada, ou abobada-

Aarli da. 

(1) Devem-se ter dous fornos em todas as Àssuca
rárias , para se nâo verem obrigados de parar o traba
lho , quando acontecer algum accidente áqúelle , de que 
se servem. Esta precaução h© tanto mais- neeessaria , 
quanto as Cannas., nâo-podendo ser guardadas, sem se 
alterarem, se perderião as que tivessem sido cortadas. 
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da. Estas bacias dobradas em chumbo , são bas-
tantemente grandes para conterem cada huma 
três milheiros pelo menos. Devem-se encher 
d 'huma medida fixa, e de terminada , sempre 
igual em cada carga ( 1 ) , para que se possa 
dar huma conta exacta , assim dá quantidade 
do sueco espremido , que chega, á As'sucarai 

ria , como da quantidade da c a l , empregada 
por quintal deste sueco , para lhe separar as 
feculas. 

Coftio cumpre conhecer-se bem o gráb'rde 
riqueza do sueco , que se trabalha.-, ee fe* pre
ciso ter hum areomet ro , para opezar.detem
po em tempo. 

Estando tudo convenientemente preparai 
do para cada operação, e que huma bacia de 
sueco espremido está cheia á medida, que se 
t e m fixado para o ench imen to , se faz correr 
O sueco e m a primeira caldeira de- defecaTi. 

Ba-

( i ) O enchimento he huma somma determinada, q«* 
jaunca deve variar huma vez que se estabeleça. 

http://pezar.de
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Balança hydròstaõica própria para se conhe
cer a quantidade de cal necessária á se

paração das feculas. 

ia3 Em hüm instante se assegura ' daf pro
porção , ou quantidade dá cal viva, necessária 
para obrar a separação das feculas; para ê ste 
íefféito se deve servir d'huma balança hydros-
tatic-r, inventada por-» hum Ingléz', e introdu-
ízidaiein S; Domingos á dóúS , ou três aíihos. 
? ; * :3£*tsú balança.'/ oâria mente muito énge-
-ntóàe, serve para fazer conhecer a -quantida
de dé feculas , que sé tem no sueco espre
mido , e a quantidade da cal necessária, pa
ra - as separar. Ainda ^&e éílá'nãò possa indi
car qual seja a quantidade ^rigórOsá rde lexi
via, necessária á defécação completa,' né to
davia muito boa, para determinar a somma dà 
cal, que se deve-empregar èm primeiro lugar. 
O seu uso he tanto" mais seguríp Ç- quanto a pro
porção da cal, que indica, não jse acha nnhca 
'enrexcésáô^^r^^1^^3*1^^^^^ ^-olrr. *a 

A cal assim pezada,§iè pòem nó enchimento, 
de que a. primeira dê"defèáar está cheia.J!Para 
qup a sua acèãO ae levêr ao^eísmó tempo sobre 
todáS as partes do sueco, se cuida muito em 
•a-estender-f-Htnovendé--o-c-nchiaBttento - com 4ra-> 
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ma colher, por hum minuto ou dous : ao de
pois se despeja toda. em a .caldeira de como, 
Tendo cheio todas as caldeiras de hum enchi
mento, assim lexivia do, se começa a aquecer. 

Orderpi da marcha do trabalho nas cal
deiras,. 

124 As caldeiras recebem hum gráo deca
io*:, relativo á sua proxinúdadedo.v^ã^opra-
pria,mente e^an-tajá**, 'O, suecoçda caldeiraide 

. c o z e / , h e O? p r i m e i r o ; , dp,qiã&l64 sepárão as 

feculas; a ^ççãp do calor, se leva successiiííí-
jnente ás caldeiras; seguintes. As,primeiras fe
culas^isão i-irad ĵs, pejja escumadeirar-, em êída 

^humadas Cjâ^eiras ,- assí-rn, que .§31&s vem vi» 
do á superfície do fluido : derr^mão-sè nas k-i 
cias ( 1) , e se levão ao seu destino. As da pri
meira de defecar se lanção na bacia (g) qite 
está entre ella, e a parede , donde ellas cor
rem para, Jfóra cn$Galdeira, -posta para as rece
ber. 

Lanção-se as feculas da. -segunda sorte nas 
pequena^.baqias.^.),, que apresenta a superfície 
do laboratório: e,§ão levadas aos canaes pelo 
sueco, que se tira ,qqm, pilas, e trazidas a -pri-: 

mei-

(i} Tina de road«irà. 
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meira de défecar, Onde são tiradas novanrerí* 
té com as desta caldeira. EsCumão-se sempre 
tanto, que a evaporação se for fazendo, e se 
accrescenta a cada enchimento , sé for conve
niente, ou cal em substancia , ou huma lexivia 
decai, ou d'alkaliv 

Quando o caldo da :caideira de cozer , che
ga a 22 ou 24 gráos do a reomet ro , se suspen
de o fogo , e se tira com huma colher p( re -
niinhol ) este caldo sé lança em huma bacia 

/ m 

pequena (e), que corresponde â: bacia'• dede
cantar , que se pertende encher. GdrrTa mesma 
presteza com que sé tiver ^despejado a caldeira 
de cozer («?*),'* se encherá c o m o enchimento 
inteiro, da caldeira d'evaporar ( c ) ; continua'-
se a aquecer ,»' e süccessiVãmente se passa a 
carga ida segunda"de defécar (b),t para ai cal
deira de evaporar ( c ) ; ' e da primeira de de-
fecãf (a) , era a segunda (b) , e" áprirnèirã 
(a) sé enche no-mesmo instante de hüiri no»-
vO sueco espremido. 

AJfctrtFiar' id& êr&h&llio. pa-rh' <a filtrádãò* dà 
guarapa. 

125 Tanto que o caldo evaporado no gráo 
determinado chega ao caldeirão (k), posto ao 
pé da bacia de decantar, hum preto o toma , 
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O o põem nôsfiltros; cahe na bacia, ao depo^ 
de se ter,despojado das matérias sólidas,, que 
trazia : continua-ise a escumar, e a evaporar,, 
passando successivamenté) o enchimento intei
ro ^ de huma para a outra caldeira, e o- caldo 

.da caldeira de cozer, para a bacia de decaift 
t a r , até que'fique ch^a.' . , 

Deve-se dispor a marcha do trabalho, de 
tal maneira, que a primeira bacia, de decan
ta r , se ache cheia, junto ás 6 até 8 horas da 
tarde,:< então o caldo evaporado, sempre no 
mesmo gráo, he levado da mesma maneira em 
o segundo pelo canal qúè. lhe correspondei, e 
se continua este trabalho toda a noite. Junto ás 
5 ou 6 horas da manhã, se apaga o fogo, e se des
peja a;caldeira de cozer; e ao depois de se ter 
lavado bem, havendo necessidade , se tira o 
batoqüe da primeira bacia ; o caldo filtrado, 
corre pelo tubo, que delia sahe, e chega per
feitamente puro á caldeira de cozer, tendo 
deposto, nas 8 ou 10 horas de repouso , as 
matérias feculentas , e térreas que , pela sua 
extrema delicadeza.,, piidferàò esr-apar ao* fil
tros. 

Meios 
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Meios de certificar da falta de lexivia. 

126 A caldeira de cozer cheia , por este 
meio , de huma quantidade d e caldo conve
niente para fazer hum cozimento, se fecha o 
batoque ,. e se examina se a defécação foi 
bem feita. Para isto se toma o caldo em hu
ma colher de prata , se lhe dão algumas vol
tas a différentes lados , para se -ver .se traz al
guma cousa, que se perceba com a vista, ou 
com huma lente : senào trouxer cousa , que 
se possa ver .ou com os olhos , ou com a len
t e , se misturem com este caído, que parece 
'muito claro , e transparente , algumas gotas d^ 
água de cal filtrada , e se torne a examinar 
de n<jvo. Sé ao depois d'hum, ou dous minu
tos, senão perceber algum corpo sólido, na
dar no liquor, e que o caldo he de boa qua
lidade, se .pôde estar certo, que a defécação 
foi completa : então se faz aquecer para aca
bar a^vaporacâo, e fazer-se o cozimento. Se 
o caldo for de qualidade" medíocre , lhe será 
preciso empregar , como pedra de toque , hu
ma dissolução d'slkali cáustico bem filtrado, 
e misturaoo com água decai. Se a acção des
te agente manifestar a presença de alguns 
floccos de matéria feculenca , então se deite 

Í5b no 
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no caldo alguma lexivia, oti de c a l , ou de al-
kal i , da qual se regula a proporção, conforme 
a quantidade destes floçcos , que neste caso 
são sempre pouco abundantes. Presto se sepa-
raráôpelo concurso da lexivia, e do calor, que 
os levantará á superfície , onde podem ser a-
panbados pela escumadeira, e tirados com fa
cilidade. 

Meios de. sé certificar do excesso da lexiviãi 

IZJ Quando a flgtia da cãl filtrada^" e o ai» 
•k-.ii não separão feculas , e a cór do caldo 
for d'hum pardo muito, escuro , se pôde pre
sumir que a sua intenção provem , em porte, 
do excesso de lexivia, que tem o sueco sapo
naceo extractivo em dissolução, e algumas ve
zes também d'huma porção das segundas fedi-
las : neste caso o ácido sulfurico, ou vitrioli1 

©o, muito espalhado pela água, e oacidooxa-
lico podem servir de pedra de* toque ; por 
quanto se o excesso for na c a l , hum e ou
tro a precipitâo, formando com ella* hum sal 
solúvel. Se- o excesso for da Pofassa , ou da 
Soda, huma e outra igualmente serão neutrâ-
lisadas pelo, ácido bxalieo, do qual*a acção se 
conduz também sobre a parte" colorante do 
isteco saponaceo. Então a base deste suteô s« 

pre-
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precipita debaixo da forma de floccos br a 1-
cos , as^im como a porção das segundas fe
culas , que os alkalis poderão dissolver. 

Ácidos que podem remediar o excesso da 
lexivia. 

128 Para se remediar o excesso da lexi
via, se pôde empregar o ácido sulfurico mui
to, aguado, ou huma dissolução , seja de cre-
mor de tartarô , seja de sal de azedas ( oxa-
lis), seja -de s-d ~iber lknào-, seja o ácido oxalí-
co. Mas, para se empregar sem inconveniente, 
e com felicidade estes diversos ácidos, he 
pr&ciso ter luzes , ou conhecimento grande 
das suas -propriedades , e ter a mão bem exer
citada em conduzir a sua accão. Felizmente 

*> 

se pôde dispensar em a marcha,° que nós ex-* 
pomos, ter-se já mais necessidade de seu uso , 
procurando-se com alguma diligencia , boa cal,> 
e pesando-se esta com cuidado. 

Marchaf, oirpfõgressos do trapalho relativa
mente à evaporação no tempo do cozi

mento. 
• - > , . • ' 

i2§ Em quanto se coze o enchimento da 
caldeira de cozer , e successivamente todo o 

Bb ii pro-
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producto da primeira bacia de decantar , sa 
continua a escumar , e a evaporar nas três 
caldeiras precedentes , e se conduzi o caldo 
da caldeira d'evaporar , tanto que elle tiver 
chegado ao ponto da evaporação determina
da ,* passa-se desta caldeira., para a segunda 
bacia de decantar (-pelo meio da pequena b&-
cia (e) , e do canal (i), que lhe correspon
dem ) continúa-se a encher esta segunda ba-* 
cia , desta maneira ( fazendo passar o caldo 
pelos filtros) até o pon to , em que todo o pro
ducto do primeiro se acha coi ido , o que- de
ve acontecer pelas 6 ou 8 horas da tarde. Nes
te m o m e n t o , se passa a carga da caldeira d' 
evaporar, para a caldeira de cozer, que ne,$te 
caso serve d'evaporar. Lave-se, se for eonve* 

, m e n t e , a primeira bacia d e decantar , e seen-r 
cha novamente , como da primeira vez, com 
o caldo evaporado, na caldeira de cozer, tan
to que houver de chegar ao ponto determina-' 
do. 

A^egnnda bac ia , se deixa em repouso por 
toda a no i te , e no outro àia, "pelas p Horas, 
se procede ao cozimento do caldo desta ba
cia , assim como na vigília se tinha feito, co
m o da primeira. Estabelecido huma vez esta 
t rabalho, se .continuap observando sempre a 
mesma alternativa^ 
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Vantagens desta marcha no trabalho do sue
co espremido. 

i3o Vé-se que , nelle , cada enchimento de 
sueco espremido passa, sem se confundir, d* 
huma para outra caldeira , onde elle recebe 
suecessivamente o gráo de calor, que convém 
á marcha da defécação, e da evaporação. Do 
mesmo modo se vé , que sé pôde regular a 
lexivia, sobre cada enchimento, ou caldeira
da, e seguir os signaes--, que aprésentão as es
cumas, as bolhas do caldo , ou guarapa posta 
em fervura , etc. Signaes porém sobre que se
não deve ter toda a confiança. Vè-se ultima-

v* a 

mente que , na filtraçào , e decantação , fei
tas como acabamos de expor, todas as maté
rias sólidas,-que escaparão á escumadeira, se 
tirão com muita felicidade,, e sem augmenta-
ren\ a mão d-òbra; porque a marcha d^ tedo 
este trabalhão não requer hum maior nume
ro de escravos , que aquelles, que ordinaria
mente se êmpregão no serviço , que exige a 
condueta do trabalho das caldeiras de ferro. 

Vart-
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Vantagens das caldeiras de cobre relajiva-] 
mente à defécação, e á evaporação. 

1S1 A defécação, e evaporação começào 
quasi ao mesmo tempo , e caminhão juntas até 
as bacias de decantar, onde a defécação total-, 
men te acaba. As caldeiras de cobre , que tem. 
alguma convexidade no fundo, recebem o calor 
de m o d o , que este agente , penetrando o sue
co espremido em toda a sua extensão , apa
nha as feculas, que não podem escapar a sua 
a c ç ã o , e as faz subir á superfície. Esta acção, 
sobre ellas, nâo deve ser , nem muito lenta, 
nem muito rápida. Nas caldeiras de cobre, se, 
está senhor de as poder graduar muito á sua 
vontade. Logo que se conheça a maior, e a me
nor actividade de seu forno , se regula o en-. 
chimento da primeira de defecar, augmentan-
do-lhe , ou diminuindo-lhe a quantidade do. 
sueco espremido : de 'niodo que~ella.se ache 
sempre nesta primeira , quando convier va-
zf-lla em outra , no ponto que se deseja rela
tivamente á defeeacào.' 

Nunca a evaporação offendei*á nas caldei
ras seguintes á separação , e á tiradura das es
cumas com a escumadeira , dando ao caldo 
huma densidade , ou espessura , que as faça 
embaraçosas. 

O 

http://que~ella.se
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'O enchimento da primeira de defecar , 
podendo ser de dous a três milheiros de sue
co, e este enchimento passando inteiramen
te de huma caldeira para outra , acontece que 
a proporção da água , que traz ò caldo, hé 
6empre quanto basta , para deixar ás feculas 
a liberdade de se separarem , e de se apresen
tarem á escumadeira • porque ainda que seja 
rápida a evaporação, se pôde'livremente regu
lar-lhe a marcha, até hum ponto determinado 
para a filtração , e decantação ( 1 ). Certifica-
se deste gráo , por tnéio d'hum areometro , 
formado de huma bola de cohre, de duas até 
três pollegadas de diâmetro (Est. 5.-fig. 8. ) , 
com hum tubo de 6 até 8 pollegadas. Dentro 
«e lhe lançío grãos de chumbo , de maneira 
que, no gráo 24 do areometro de Baumé , a 
-bola, mergulhada no fluido, fique cuberta até 
o nascimento da tubo. Tendo-se feito feonhe-

cer 
*£. 

(l)JL* taboa.. que ciemos na'I . parte desta obra a p-ig. 
106 , he lniíM seguro meio de ^conhecer todos os ins
tantes a rapides dâ evaporação . deve servir, para lbe 

"regular a marcha, acompanhando os seus diversos gráos 
com o areomfrtro. 

Podíamos repetir aqui a mencionada taboa, mas jul
gámos melhor deixalla grudada â que annuncia os di
versos gráos da riqueza do caldo, para que com maior 
fetsílWade se possliver os seus respeitos reciprocos. 
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cer este ponto ao escravo feitor, ou inspectOr, 
se lhe incumbe espreitar este trabalho: pôde* 
«e-lhe encarregar este cuidado toda a noite, 
e com tanta melhor vontade, quanto o cozi
mento , tendo lugar de dia, os escravos só tem 
de pesar a cal para cada enchimento do sue
co espremido , que chega na caldeira de 
defecar, e , depois -escumallo , e lançar o 
caldo nos filtros. 

A condueta , ou marcha das caldeiras dè 
ferro , muito longe»de gozarem destas vanta
gens , tem pelo contrario todos os vícios op-
postos. São estes tanto mais notáveis, quanto 
o sueco espremido for mais rico, e de melhor 
qualidade , ex que a acção do calor for mais 
forte , e .mais activo na batedeira- por ser en
tão preciso encher sem cessar , seja qual for 
o estado do cnldo: e neste caso , todas asopeí 
rações se confundem nesta caldeira , onde a 
defécação?*, a evaporação', e o cozimento fa-; 
zem incessantemente hum circulo, até)o moi 
mento, em que estiver suffícientemente cheia, 
para^oder-se então prósèguir, elevar avante 
o cozimento. 

Oi; 
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Observação svbnr o cozimento f&ito" em h u m 
forno separado.. 

i32 He fácil ver-se , ao depois da exposi
ção, que temos feito , da marcha da deféca
ção, da evaporação , e do cozimento río labo
ratório com quatro caldeiras de cobre ( Est. 
% fig. B ) , q u e , quando nos laboratórios das 
Àssucarárias ,tque propuzemos , se fizerem es
tas três operações (Est. 5. e6.), a marcha do 
trabalho será sempre a mesma , ainda que di
vidida. O cozimento , feito em huma única cal
deira , que apresenta o laboratório d'hum for
no simples (Est. 5. fig. 4 - ) , o u nos dous, que 
apresenta o laboratório d'hum forno sobro 
composto (Est. 6. fig. i ..)-,. não será mais dis-
tincto , que na caldeira de cozer do laborató
rio de quatro caldeiras. Somente deve reque
rer alguns escravos mais , porém , nas grandes 
"^hricas, ou fazendas, esta contemplação não 
deve a J , . - i 

~"*-*sa para numa escusa ; an tes , pelo 
contrario , co-mó - . , -, n 

* essencial, que o trabalho 
se haía úV fa-acr tom-v1 n , , , 

. , nt«iQz , se deve então 
repetir a marcha. 

Ce A R -
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A R T I G O II. 

Do cozimento , e do uso do thermometro pari 
se certificarem dos seus diversos grãos., 

Vantagens evidentes da nossa nova marcha^. 

E \ 
Ntretanto ninguém deve duvidar, 

-que o caldo nao haja de ficar, com effeito, 
perfeitamente despojado de todas as matérias 
sólidas pelos m e i o s , que temos esfabelecí* 
do ; e que , summamente , possa ser cozida 
©U sobre o mesmo forno , ou sobre outro se
parado ",qne se p ô d e , antes de o coze**, cer
tificar-se do seu estado , e remediar-se fácil" 
men te a falta, que houver de t e r , ou por di
minuição , ou por excesso de lexivia; que so 
pôde fazer sobre este caldo , na caldeira 

i ~ .^i. em or* 
cozer, toda a operação, que se ç. 
j _ m L m . c ' ~ ,\ uabafho , que se 
0em a maior perfeição p . . ' l 

p e r t e n d e r •* finalme>*lC<3 , ? ô , f *** &v'ft "raTItaWw> 

^de se cozer ** ^ d e d i a•»• ™*«g««» que 
,' j . - 'ae ser infinitamente grande : por-

nao **"•£ e i , o • r 
j - e o ttehnador branco pôde applicar todos 
os seus cuidados á todos os cozimentos, e 
porque fica desobrigado de velíar a noi te , até 

ten-i 
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tendendo^se , a qne, ficando otrabaüio unica-
MiemÉe reduzido a defécação, e a evaporação, 
pôde ficar abandomado, e entregue ao escra
vo, ou preto inspector. 

Applicação dos princípios da ehymica ao ce* 
zimento-, e a crystallisação do sal es-

• sencial. 

i34 Não ha meio algum , que possa aug-
mentar a proporção do sal essencial, que con
tém o caído , convertendo o corpo mucoso 
doce, e assucarado em Assucar. Nada menos* 
se podem tirar os suecos mucosos , doces , e 
assucarados , nem tão pouco O sueco sapona
ceo extractivo, antes do sal essencial, por se
rem estes diversos suecos mais solúveis quef 
elle. O-que se deve por tanto procurar d^ex-' 
trahir, no melhor estado possível, he a maior 
quantidade deste sal: para se conseguir i s to , 
convém applicar ao cozimento do caldo mel
lado , e a crystallisação do sal essencial, que 
elle contem 7~~rTJs~prírtcipios Chymicos , pelos 
quaes. se obtém- os saes , que ciystallísão , res-
friandõ. A presença das matérias solúveis, que 
se achão no caldo mellado , como o sal essen
cial, faz huma Lei destes princípios , e huma 
tal Lei, que he tanto mais rigorosa , quanto 

Ce ii mel-
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o mellado de má , e medíocre qualidade/ os sue-' 
cos mucosos., doces , eassucarados, quasinão 
podem soffrer aquelle. mesmo gráo de calor; 
(65 66), que o sal essencial. Elles entrão em 
decomposição , quando se pertende applicár-
Ihes ò mesmo gráo de cozimento , como os 
caldos mellados, de boa qualidade-

O cozimento , como já dissemos , he a ac
ção do calor , sobre a água .da dissolução do 
Assucar. Nunca os Refinadores , quer d'Ame
rica , quer da Europa , conceberão idéa algu
ma exacta da acção do calor n o cozimento. 
Elles expõem muito bem alguns {dos seus ef« 
feitos, aos quaes derão différentes denomina
ções , mas nunca souberão , nem ao menos 
en tenderão , que cousa era esta acção , que 
«lies multiplicadas vezes chamarão COZIMKN-

*ro ( Cuison) (1), termo consagrado, á arte do 
Confeiteiro. 

Co-

. ( i) A Cuisson do Assucar he a principal operaçâp' da 
arte do Confeiteiro. Esta crp^nrâxr-iiífcj^TemsMo^me-
Ihor entendida , que a do cozimento , com que o Gon-
fciteSro a confunde muitas vezes , ainda que perfeita
mente seja distineta. A Cuisson he « «GÇ5O do calor so
bre a água da crystallisação do Assucar. Esta acção hé 
contida entre o termo 110 e n o do thermometro- de 
Beaumur : instrumento, que deve servir assim nesta ar
t e , como na do IUfinador, para conhecer, e para fi-
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Como os Refinadores não entenderão, nem 
conceberão bem a acção do calor no cozimen
to, nunca o poderão definir. Também se não 
encontrará em Diccionario algum , menos na 
Encyclopedia , onde se diga cozer em termo 
de Refínador, isto he , a acção d'endurecer o 
assucar já clarificado, fazendo-o ferver por tem
po sufficiente: deixo ao Leitor o juizo desta 
definição. 

Expressões que servem aos Refinadores. relaV 
-tiixtmente ao cozimento. 

i35 Os conhecimentos do Refinador se lí-
niitão a algumas denominações, das quaes se 
servem, para designar o estado particular, em 
que se acha a guarapa, que se pertende co* 
zer. No momento que esta guarapa chega ao 
estado de mellado, ou de calda, lheintroduz 
huma escumadeira, e a tira , e tendo-a posta 
ao ar, dando-lhe algumas voltas, a põe a pru
mo: se o mellado, que lhe fica pegado, cor
re, foiinnnikrgcrtt-Ts separadas, <[uecabem len
tamente , assignala este estado por esta ex
pressão : fazer gotta. 

Co-

xar os diversos gráos de Cuisson entre estes dous ter
mos , de que o Confeiteiro necessita para todas as sw» 
operações. 
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m Começando o- cozimento, se o mellado,! 

que cobre a escumadeira , introduzida na cal-í 
deira, e tirada acima do fluido, e tendo-a a 
prumo, cíihe, fazendo toalha, assignaíão este 
estado pela palavra : fazer panno. 
r,, S,ão deste modo os primeiros gráos do co-: 
zimento ' os outros mais avançados são tomai 
dos dos signaes , que dá á naateria, tomadaf 
entre os dedos. Esta prova consiste em tomar 
com a ponta do pollegar n'huma colher., ou 
•ftiexedor , que se introduzio no caído mella
do , que está a cozer, huma pequena porção 
desta calda , sobre a qual abaixa-se. o index, 
ou o dedo do meio, a ver, se tem adquirido 
«issás consistência, para se pegar ao dedo, e 
seguiUa , fazendo hum fio , e á proporção que 
este dedo se affasta , dizem que faz fio. 
Tendo também o caldo adquirido maior con
sistência , e que o fio, feito desta sorte , se 
sustenta hem, se leva o pollegar para a base 
do. dedo minimo, ficando o index fixo no ar, 
mas se nesta operação se quebra o fio, dizem 
então quebra-se o fio. Os^mros^reTmos sé tó~ 
naão do modo, porque se fôrma o fio, do que? 
se quebra, e dos diversos, accidentes , que el
le apresenta , escolhendo-se ao depois de que
brado. 

Toda a sciencia do Refínador, em nada 
mais 
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mais consiste , principalmente , que na lem-: 
branca destas denominações, e de algumas ou
tras desta espécie , que nada mais importão , 
ou significão que estas. • fí> 

Dão-se também algumas expressões, que 
são relativas, como são, o cozimento forte, fra
co , bom. Mas como na operação do cozimen
to não ha ponto algum fixo , ou determina
do , estas expressões , nâo significão cousa 
alguma mais que o projécto do Refínador acer
ca da matéria , que coze , relativamente á suà 
qualidade, á da vasilha, em que elle a põe«* 
à crystallisar , e ao estado , e-ii que o espera 
conseguir, que certamente he hum projécto, 
de que elle ee.affe**** mais, ou menos, á pro
porção da ***a ignorância, ou de algum acci-, 
de**"**"-* 

tlso do thermornetro para determinar, e 
seguir a acção do ealor no cozimento. 

m£>6 Em huma temperatura de 20 gráos são 
precisas três partes d'agua , e cinco d'Assa
car , para satisfazer á acção reciproca desteá 
dous entes , dos quaes o producto fluido, nó 
ponto de saturação, se chama calda, ou mel
lado. ~ H 

A operação do cozimento, ou a acção do 
•<--.*•-• cO-
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cozer , em termos do Refínador, s e n d o , co-
mo já. o definimos,, a; acção do calor sobre a 

^agua da çjissoluçâo do Assucar, esta acção, ap* 
plicada ao mel lado, deye necessariamente cor 
meçar , e r.cabar no gráo do thermometro 
Sempre fixo. Experiências repetidas nós frzè-
rão ver , e demonstrarão esta verdade , que 
fizemos em dissoluções de. quintaes fictícios, 
e reaes d'iVssucar refinado, perfeitamente, pu
ro , nas quaes applicamos a acção do calor, 
em diversos gráos. 

Ao depois de, ter reconhecido, que o pri
meiro termo desta acção principiava em 83 
gráos do thermometro de R e a u m u r ( i ) , e que, 
o ultimo acabava em i,<i, estabelecemos (ten
do sempre a experiência dianu= dos'olhos)-
entre estes dous le rmos , a escala segui,,.**,̂  a 

qual , em cada hum dos seus gráos annuncia 
pela somma do Assucar , passado ao estado 
de sólido, ao depois do cozimento á proporr 

ÇíiO 

Lt_í 
{i) Constantemente usamos do thermometro deEeau-i 

m u r . Achar-se-ha em casa de' Mr. Mossi, pensionado do 
R e i , e dn Academia para A construcçâo dos instrumen
tos de Physica Rua Pelletien (num. 16.) therrporoetros 
irrui certos e mui commodos , feitos pela nossa- escal-
l a , assim para regular o cozimento na Arte do Assuc'-
re.iro e do Rjgikiqdpr., como para regular o Ctusson 
do. Assucar na arte do Confeiteiro. 



O SAL ESSEttCIAL DA C A N N A . 200, 

«£o da-agná , que o calor tem tirado nesta 
operação. Ora , obrando-se, sobre hum quintal 
d'Assucar dissolvido, e posto em estado d e c d -
da por 6o libras d ' agua , a acção do calor en 
hum gráo determinado ( 8 8 por exemplo) , sé 
obtém huma somma i determinada d 'Assucar, 
(48 jarrateis). Veja-se a taboa seguinte ( i ) . '-1 

Do thermometro para o cozimento do caldo 
mellado.. 

137 Ainda que se ache na água de disso
lução ,- que traz o caldo mellado , e todos os 
mellados caldos, matérias solúveis , que não são 
sal essencial, a ag*ua todavia está unida á es
te sal* em huma proporção relativa , e deter
minada. Consequentemente Se deve empregar 
o thermometro , para fixar , e determinar o 
cozimento , cujo producto sólido he sempre 
relativo á proporção da água, que o calor lhe 
tira em cada gráo deste instrumento. Na ver
dade a somma deste producto se affastará tan
to da quantidade annunciada pela nossa esca
la, quanto estas matérias forem em maior a-

D d bun-

(1) Na nossa escala nâo -atendemos as fracçôes; por 
julgarmos que se deviâo despresar- nos trabalhos eiw 
grjKiie, quando se nâo necessita de cálculos rigorc&os-. 
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bundancia. O uso do thermometro no C02Í» 
mento, mui longe, de excluir a prova, que se 
faz com o dedo, ou dedos, que não deixa de 
ser assás commoda, serve , pelo contrario, a 
fazer clara a sua practica, e menos equivoca. 
Elle dá aos Refinadores termos fixos, e.de re
lação, pelos quaes se pôde muito bem regular 
com toda a segurança, 
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A R T I G O III. 

Dos novos meios ele fazer crystallisar , pur
gar , etc. o sal essenôKál da Canna as

sucarada. 

firincipiòs de Chymica . que se devem itíppli-. 
car a Crystallisação do sal essencial da 

Canna assucarada. 

se crystallisa pelo resfriamento. A experiência 
tem mostrado , que as moléculas desta sor
te de «aes , requerem , para tomar a fôrma 
crystallina, moverem-se livremente no fluido, 
que as tem separadas , ou desunidas, para 
que possào exercitar huma sobre as outras a 
sua affinidade reciproca. Esta% moleculaá to-
mào em a sua reunião huma fôrma tanto mais 
bella , e mais regular , quanto a proporção da 
água, que se lhes deixa, he maior. 

Quando se deixa no Assucar, que sequer 
crystallisar, huma grande quantidade d'aguaf 

fôrma crystaes mui grandes, e mui regula-
Dd ir res 
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res (1), em cujo estado tem o nome d'Assucar 
Candi. Sabe-se que os saes são tanto mais pu
ros, e mais perfeitos, quanto a fôrma, debai
xo da qual elles se apresentãq , se avisinha 
mais á aquella, que a natureza lhes determi
nou. Por tanto o Assucar Candi está no caso 
do estado mais perfeito, que se pôde desejar^ 
e os meios que convém empregar, para extra
hir ó* sal essencial da Canna , devem conse
quentemente .ser fundados sobre:- este princi
pio da Chymica, crystallisar em muita, água, 
estabelecido para todos os saes, qué crystalli-
são a frio. 

^ Sobre este principio he que convém esta
belecer o cozimento do caldo mèliadò, e dos 
•mellados , e em virtude delle se deve dar ás 
vasilhas, em que se põem a crystaUisar o sal 
essencial, a fôrma mais conveniente á crystal
lisação, e a purgação deste sal. 

Paliaremos, antes de tudo , do modo de 
purgar, da sua disposição-interna , para a ex-

» trac-

(i ) Acautellem-se de confundir a crystallisação,em 
muita água com a crystallisação em grande massa, como 
fez hum Senhor de engenho de S. "Domingos , que mandou 
fazer crystéfltisadouros de 20 pés de comprido , dez de 
largo , e dous de alto, òú profundeza. A crystallisaçâ» 
dos Àssucares em muita água , pode ser feita em va
silhas mais pequenas, c o m o , v. g. hum copo. 
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tracção do sal essencial, por este novo me
thodo. 

Das casas de purgar, ou .purgarias, edasuh 
*4 disposição interior. 

i3g Em o nosso novo methodo, as purga
rias , ou casas de purgar (Est. 4. E , F, 
Est, 5. F, G) servem, para se pôr o sal es
sencial a crystallisar, e a purgar. Estas ca-4-
-sas , ou edifícios devem ser assás largos , e 
.construídos sobre o mesmo niv-el, para- que se 
tenha menos que andar, quando servem, e 
para que se veja, com hum só golpe de vista, 
tudo quanto nelles se faz , ou obra. Elles in
teriormente apresentão mukas enfiadas de crys-
tallisaãouros ( Est. 4. H, I), estabelecidas só» 
bre canaes ( K ) , que acabão em bacias (L, 
M, N, O). 

Todos os crystallisadouros , devem ter à 
mesma fôrma, e o mesmo vão. Huma quan
tidade tcerta (H) se destina para receber o 
.caldo mellado çoziSo na Assucararia, e os ca
naes , sobre (*me se estabelecerão, tem suas 
bacias particulares (L)> Outros crystallisa-
douros (I) porém se destinão a receber os 
primeiros mellados das guarapas cozidas: seus 
canaes . também devem ter suas bacias parti-

.eu-
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culares. -As segundas, terceiras, e quartas caí" 
das , ou mellados cozjdos, devem ter também 
seus ei ystallisadouros ( I ) , e suas bacias, pa
ia qüe os productos em Assucar, e as caldaig 
se não confundão, e que", se possão tratar se
paradamente. 

Conteúdo, e fôrma das crystallisações. 

i4o A experiência nos tem mostrado, qus 
a somma'dá, matéria, que une o maior núme
ro, de circumstancias, favoráveis á crystallisa
ção do sal essencial da Canna assucarada, era 
de i5 para 16 pés cúbicos , e conforme este 
conhecimento, nós determinámos a fôrma, e 
as dimensões da caixa, que hiroos descrever; 
-Demajs imaginamos dar no fundo * desta cairia 
diversas disposições , das quaes o effeito he 
menos seguro, e menos commodo que aquel-
le , em que nos temos fixado (Est. 4. fig. 7.) 

A caixa do crystallisadouro ( H, I) , de» 
ve ter 5 pés de comprimento, e 5 de largo. 
Seu fujndo se fôrma de dous planes , inclin* 
dos (d, d, fig. 6.) de seis pollegadas, cuja 
união fôrma hum canal, que corresponde ali
nha central da maior dimensão. Tem este ca
nal 12 a i5 buracos , de huma pollegada de 
diâmetro , para o escôo dos mellados. ..A sua 

prot 
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-profundeza nos lados he de nove pollegadas , 
e se augmehta para o canal , donde tem i5 
pollegadas. A cai*ta do crystallisadouro deve 
«er de tabooens d'huma pollegada de grossu-
ra, e forrado de lâminas de chumbo mui &eh-
gadas. 

Convém, antes de forrar a caixa, furar 
os buracos dó canal, e queimar interiormen* 
te com huma bala de ferro em braza , a 
circumferencia destes buracos , de modo que 
«presente huma ligeira concavidade , em cu
jo naieio se ache o buraco. Por esta disposi-
ição, ao depois da purgação, não existe huma 
(gotta de mellado na caixa. Os buracos são 
guarnecidos com argolaf de cobre estanhadas, 
,ou de lata , soldadas interiormente 4 e prega
das, redobradas exteriormente, e cravadas no 
,fundo. Feitas as caixas desta sorte , e forra
das com cuidado , apresentão todas as vanta" 
igens possíveis, em quanto á crystallisação, e 
(purgação do Assucar, e em quanto â solidez. 

Disposição das caixas de crystallisar. 

i-41 Estabelecem-se estas caixas sobre tra
vessas fixas (aa), sustentadas por pontaletes 
(bbfígi 6.J, a 8 e 10 pollegadas acima da ter-
fav Eazem-se as travessas com tabooens de a 

jtô? 
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pollegadas -de grossura , serrados pelo compri-
jniento, e da largara de 3 pollegadas. São pre> 
gadas , e fixas nos pontale tês , a 10 pollegadas 
da linha central d o c a n a l , do qual seguem pa-
raUelamente a direcçào. 

Os canaes (h fig. 6.J, sobre que se esta
belecem estas caixas , são feitos d'alvenaria, 
e inclinados para a bac ia , que recebe os mel-
ladps. Devem ser rebocados, e forrados de 
pasta de chumbo. Ainda que estejão inclina
dos , com tudo. as travessas estão em hum pla
no horisontaf, e guardào o nível entre s$j*. 

Bacias para receber o mellaao caldo. 

142 As, bacias para o mellado (L,M,N-)f 
situadas na extremidade dos canaes, são cava
das, com muitos pés d'altura , o mais perto possí
vel da Refinaria. São feitas d'alvenaria, e for
radas de chumbo. O seu vão» deve ser quasi 
da ametade da somma. das caixas-, de.que el
las recebem os melados. São cobertas com ta
booens ( 1 ) , ou pranchas á Hor- da teria , e 
cpresentão huma abertura (R), em forma de 
f lçapào, na pon t a , ou extremidade; que cor-
ponde á Refinaria. 

• Grj^ 

( 1 ) Dá-se o nome de tabooens ;'is taboas, que te« 
dons paya três dedos de grossara. 
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Gráo de cozimento , que convém, ao caldo me
lado para se lhe extrahir o sal essencial. 

i43 Fixa-se o cozimento do caldo mella
do , pelo thermometro. O gráo, que convém, 
para obter , na maior proporção_, o sál-essen-: 
oíal , crystallisado em caixas na fôrma mais 
bella, e mais regular , he b de 87 e meio a 
88. Estando-se seguro do gráo do cozimento 
oonveniente, apaga-se o fogo, pondo-se no 
fogão dóus, ou três molhos decabeças de Can
na , ou de bagaços verdes : neste caso sem 
correr risco algum de se queimar o Assucar , 
se despeja o producto da caldeira de eozer em 
a resfriadeira ( ; z ) , . que faz huma parte do la
boratório. Donde instantaneamente se leva tu
do para huma caixa , da qual, muito antes , se 
teve o cuidado de tapar os buracos com tor
nos de páo (fig. 6. cc),, forrados de palha de 
milho. Ainda se precisa cuidar em pôr ao re 
dor destes tornos , cujas-pontas sobresahem 
intcricrrmeirt-e 3 <*rtr4 pollegadas, húma peque
na quantidade d'Assucar, sobre que se derra
ma algum caldo mellado cozido , que , esfrian-
do-se pres to , faz corpo com o Assucar, agãr-i 
ra-se ao tornou e o segura. 

E e Crys-, 
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Crystallisação do sal essencial bruto. 

i44 As caixas fazem a função da segund:V 
resfriadeira. Enchem-se de dous cozimentos,• 
que «e mistnrão bem juntamente no momen?v 
t o , em que se ajuntão. Posta a-matéria nes-', 
taicaixa., se esfria l en tamente , e , passandorse 
24 horas , a crystallisação tendo-se estabele
cido na superfície, nas pa redes , e no fundo 
do- crystallísadouro , cumpre imprimir então 
em toda a massa , ainda fluida , hum ligeiro 
movimento , com bum mexedor , lembrando**/,. 
se- de levantar, dó fundo para a superfície, o 
Sfll esseneia!, que nelle se acha depositado. 
Feita esta operação., a crystallisação se faz ao 
mesmo tempo em toda a extensão da caixa, 
e se. o movimento for bem feito ,. e a tempo, 
dentro de 5 ou 6 horas , será geral , e igual á 
crystallisação desde o fundo até á- superfície 

CO-

-MmH*-

, .... •„ , , — . . . — , . 

•-j.,(i) Sabe-se, que se dá huma multiplicidade de co»-'., 
skleraç5es , para se ler no movimento , que se app^-
ca á matéria em crystallisação , em -razão da sua quali-
daile , do gráo de cozimento que récebeo, do gráo do 
resfriamento, ortt que se acha , e em razão do estado, 
ejn- í-et-s se pode consegwilr o ' sal essencial. 
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Purgação do sal essencial. 

i45 Passados 4 o" 5 d ias , estando o total 
da massa fria , cumpre tirar as torneiras, en
tão a purgação se faz prompiamente , e \i\s--
sados 6 O H S d ias , ella fica absolutamente com
pleta. 

O sal essencial , bem purgado do seu mel
lado , he ligeiramente humido , m a s , expon
do-se ao ar por pouco tempo , fica perfeita
mente secco. Deve-se nestes termos étnfarri-
calu>{<Ç), onde se socca , como se faz aos 
Àssucares embranquecidos, ou barreados. 

Cozendo-se o caldo mellado em 88gráos , 
se obtém ametade , e ainda- níais , da quanti
dade do sol essencial , que se contém , e sea 
defécação', e crystallisação forem bem feitas, 
este sal tocará então o mais alto gráo de per
feição , pureza , e belleza , que elle pôde ad
quirir em bruto. 

Aílefíção ,qice requer a extracção do sal essen
cial', que se pretende barrar. 

146 Querendo-se barrar o sal essencial pro
vindo do caldo mellado purificado, do m o d o , 
que expozemos, então se serve para o pôr a 

Ee ii crysr 

file:///i/s
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crystallisar , ou das caixas que acabamoff.de 
descrever , ou das formas. 

Quando se servem das caixas,-precisa-se 
augmentar o gráo do cozimento , e fazello ir 
de 88 a 9,0 ; precisa-se também vigiar cora 
maior cuidado a todas as.circunstancias, que 
devem acompanhar o movimento, que se vem 
©brigados a applicar á matéria em crystallisa
ção . 

st -

Quando se empregãó formas, cumpre dí*f 
pôr huma parte da casa de purgarf Est. 5. Ft 

Gj'etn cabanas (HH), para as receber, co
mo se vio , na disposição interna das Purga»; 
r i a s , pelo antigo methodo ( Est. 3 . ) . 

Estabelece-se na Assucararia, ou casa de 
purgar , huma segunda resfriadeira de cobre 
(Es t . 5 . ) , que possa levar de dous a três mi-
lheiros , em a qual se ajuhtão três ou quatro 
cozimentos , com que se enchem as formas 
arranjadas (I) para este fim,._ ou na Assuca
raria , ou na Purgaria , ene» demais do tra
balho, se procede do modo já dito (87). Não 
se podem empregar forrrKrs , senàcr-rro-caído 
xnelladosque for de bóa qualidade, tendo em 
vista o gráo do cozimento , que o seu vãp, e 
.figura conica exigem gráo, que precisa ic de 
90- a 92 ,. qu-e- os caldos mellados d e medío
cre * ou má: qualidade não podem suppontar, 

Ne*-

http://acabamoff.de
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Neste caso precisa-se de necessidade recorrer 
ás caixas, como também para a crystallisação 
do sal essencial, que se quer extrahir de to-* 
das as sortes de mellados caldos. 

Procéde-se na purgação dos pães do sal 
essencial , na preparação que se lhe convém 

; fazer para o branqueanoento , e nesta ultima 
preparação, da maneira que temos déscripto 
(88). Deve-se notar aqui que a guarapa, ou 
caldo, tendo sido esbulhada de toda a mate -
riai sólida , não apresenta na crystallisação-, 
purgação, branqueação , e dessecação (1) do 

sal 

( i ) Fizemos construir , 'para dessecar o sal essencial' 
extraindo , e barrado , conforme o-novo "methodo , hu
ma estufa de huma construeçâo quasi semelhante ásdas 
plantas do nosso paiz. O sal essencial nella recebe a 
.acçâo do so l , o que- o desobriga de ser posto sobre 
as explanadas. Esta estufa he esquentada de dia p„elo 
-sol, e de noite basta hum pequeno fogo, para lhe con
servar o Acalor conveniente, que he de £6 a 4 o gr:'**s. 
Este modo" de seecar he preferível ; por ser mais ex-pe-
*Utô , e menos jJ-spencTíoso , e por dar ao sal essencial hu
ma vista brilhante * e ma!s'br<inc*. 

Como o local nos nâo permittjo dar aquella , que 
fizemos construir,, a raelhqr disposição possível, nâo of-
ferecemos-aqui o seu plano , em- razão ,, cie que nada que
remos propor , senão áquillo , que a experiência nos ti
ver- ensinado- ser mais proveitoso , e que se posj-a s*-. 
guir com toda a segurança. 
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sal.essencial, pela estufa, algumas difficulda
des , e que , depois de ter passado por estas dU, 
versas operações , este sal he perfeitamente 
puro , e tão branco, como se pôde-querer. 

Os mellados, que sesepárão do sal essen
cial na purgação , se chamão (Syrop vesou) 
mellado caldo para os distinguir dos outros. 
Estes mesmos mellassos se distinguem do i.° 
2.' e 3.° producto , etc. 

Da i afinaria , e dó laboratório do forno siml 
pies para cozer os m,ellados caldos, ou 

mellassos. 

147 Himos expor , qual seja a disposição, 
que convehha dar ao laboratório do forno, 
que serve para cozer o mellasso, epara o cla
rificar. 

Em hum pequeno edifício (G) chamado 
Refinaria, adjacente ás casas de purgar, e si
tuado quasi junto ao cen t ro , se deve estabe
lecer hum forno singelo , para cozer os mel
lasso:- , e para os ciariftcar, ~cpn£o • mc ^Cuvne-. 
cessado. Daremos.a descripçào com a dos for-, 
nos da Assucararia. 

O laboratório (Est. 4. fig. 5.J do forno de 
cozer os mellados apresenta huma só caldeira 
( / ) de cobre. A parede, com que ella he cer» 

cai 
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adar, pela sua circumferencia , tem na parte 
uperior i5 a 18 pollegadas de grossura; a sua 
uperficie fôrma hum plano inclinado- de 5 pa
ri ,6 pqllegadas da borda externa á da coldei-
a , onde tem soldado huma bordadura de co
n e , ou chumbo , que a cobre por toda a sua 
sxtensão. Sobre os lados do laboratório se en-
:ontrão dous pequenos tanques , que recebem 
as mellassos que vem a cozer. Também ser-
pem de filtrar a calda , quando se clarifica. Es
tes tanques-são feitos de alvenaria, e forrados 
de chumbo: o seu fundo fica ao nivel da bor
da da caldeira , em a qual se despejão por 
meio d'hum pequeno tubo (h). Deve-se esta
belecer, sobre as paredes lateraes da Refina
ria, hum canal (i) para levar aos tanques os 
mellassos, que se lanção em huma bacia (ã)' 
pequena , posta na extremidade deste cana l , 
junto das bacias do mellado. 

Marcha, ou processo do trabalho no cozimen
to do mellado caldo , ou mellasso. 

i'4"8 Em hum laboratório , disposto deste 
feiíio, se pôde cozer muito mais mellasso, do 
que se coze. nas esquipações de níelindo , for
madas de duas caldeiras de ferro. Tão depres
sa se enche a caldeira d'hnma qurntidi.de de 

mel-

http://qurntidi.de
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mellasso conveniente , como se lhe põem ó fogo, 
e em quanto se c o z e , se enchem os tanques si
tuados aos seus lados, para qué ella possaaer 
cheia , o mais breve, que for possível, por se não 
perder tempo algum. 

Sendo os mellassos de boa qualidade, sé 
faz ir o gráo do cozimento ao termo 88: fixao-
se com o thermometro , ao qual diz relação a 
prova, que se faz com ó dedo.* pára-se então; 
o fogo, pondo no fogão alguns molhos de ca
beças de Cannas , e se despeja a caldeira-na 
resfriadeira (l) posta por este motivo, junto 
delia. No ins tante , em"que se encher do.mel
lado dos tanques, tirando a rolha da torneira^ 
ou tubo , se lhe accenda outra vez o fogo. Es
tabelecido huma vez este trabalho , se conti
nua sempre do mesmo modo. 

Crystallisação, e purgação do sal essencial dos 
mellados caldos , ou mellassos. 

149 Leva-se este primeiro cozimento para 
huma cíiíxa , prepnia<J« do modo que já dis,^. 
semos acima (14* ) : presto se lhe a junta o ou
tro , que lhe succede, os quaes tendo-se mis
turados , se-deixão. Todos os cozimentos se
guintes se irão unindo de dous a dous , e se 
íibandonaráõ por 24 horas , e algumas vezest 

pôr 
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por mais tempo. Passado este, e esfriando em 
hum ponto conveniente , que se conheça com 
o dedo, se abala o enchimento na caixa com 
hum mexedor., e dentro em poucas horas a 
crystallisação se effeitua , e se faz mais ge
ral, e uniforme em toda a extensão da massa. 
Passados 3 ou 4 dias, sedestapão os buracos 
da caixa:. a purgação no principio he mui rá
pida, mas não se Completa, senão no cabo de 
8 a 10 dias : então o sal essencial he tão pu
ro, e tão bello, como se pôde desejar: põe-
se , e pila-se nas barricas , onde não purga 
mais (F, Est.<4.J. 7 Í . 

Os mellassos do z.° 5.° ^.° e 5.° produ
cto , são conduzidos do mesmo modo em hum 
gráo, que se,aproxima muito menos ao ter
mo 88-, e que são oá menos bons. O primei
ro cozimento se reparte por todas as caixas, 
que se querem encher , e todos os outros, 
que lhe vão succedendo , são igualmente re^ 
partidos por estas caixas; mas, seu enchimen
to precisa algumas advertências particulares 
á respeito do movin-tenjo^jcom que se movem 
para obrigar a crystallisação, que, depois des
te movimento , se faz geral, e uniforme. A 
purgação do sal"essencial dos mellassos do ter
ceiro , quarto, e quinto producto requer pa
ra o seu complemento i5 a 20 dias , e depois 

F£ des-s 
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destes o sal j extraindo do mellasso de cad* 
producto , se põem, e s.epila.separadamente 
nas. bairicfts, 

l$o momento., era que se enche a caldeira 
de mellado caldo, para o cozer, se. lhe ajunta. 
huma porção d'água de cal , relativa á quali
dade do naellado. Quando for máo , ou quft 
são. do-quarto e quintorproducto , eonvénij a->. 
güar a água da cal coin a potrassa. 

Do' mellasso calda. 

i5o Depois de todos estes.cosámcntos, e. 
repetidas .crystailisações,. se consegue hum re
síduo , que himos. examinar debaixo do nome; 
mellasso caldo (i). 

ii.-Temos visto., que os caldos de medíocre, 
e má qualidade trazem sempre, com o sueco 
saponaceo^ huma porção*, maior, ; ou menor de 
suecos m-itcosos, doce , e assucarado. Entretf 
tanto; se conhece^áçiápdmente., que nosdivanq 
sos cozimentos,f e crystaUis&ea&e-s, porque pa»; 
são os caldos; melladqs., e os mellados caldos, 
á proporção destes., suecos; relativa aTTfiTsãl; 

(1) Damos a este resíduo, ou aguà mãi, o riome dê 
melldssa ea(do<, para o distinguir do mell-isso dos Rei* 
finadofiss, sobre o qual Jã]|are*no« em outro lugar* 
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essencial augmenta tanto , quanto o sal dimi
nuo : ; ora he evidente , que os caldos mella-: 
dos de boa qual idade , cujo cozimento tiver 
sido bem conduzido , darão todo 6*' sal essen
cial, que elles cont iverem, mertós huma pe
quena porção, que se achará em' ultimo lugar 
embaraçada com o suòco sdpohaceó* extracti
vo. Também he ev idente , que os sobejos, ou 
resíduos dos Caldos mellados , de qualidade 
medíocre e m á , serão relativos á somma dos 
sncros saponaceos mucosos, doce , e assuca
rado , ' q u e COnteráÕ os Caldos, e á quantida
de de sal essencial", que estes suecos retém. 

Propriedade dos, alkalis, qtre fazem o seu uso 
necessário no cozimento do mellado 

caldo. 

ióY Os suecos saponaceos extractivos mu
cosos , doce , e assucarado , concentrando-se 
mais em cada crystallisação , sé fazem menos 
fluidos , e oppõem por sua tenacidade huma 
n>aior^re^istene^ia__ás_jrnjil^nlasTsaechárinas. 

Temos visto, que os alkalis se combinão 
perfeitamente com o sueco saponaceo :• elles 
se combinão igualmente bem com os suecos 
njucosos>: doce , e assucarado, que elles fa
zem muito mais fluidos: Por esta sua proprie-

F li dá -
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dade he , que se usa dos alkalis no cozimentos 
dos mellados de todas as castas; porque entãa 
as moléculas sacCharinas encontrão menos ob
stáculos em se unirem , crystallisão tanto 
melhor , quanto estes suecos se fazem mais 
fluidos , pela sua união com os alkalis, cuja 
acção , ajudada pelo calor, se lança tão infe-» 
lizmente sobre os princípios Constitutivos do 
sal essencial, que o decompõem , e augmenta 
também á proporção do mellasso. 

i 

• * 

^Partes que fórmão o mellasso caldo. 

i52 Fórma-se omellass* caldo, como to
davia he fácil de se ver, do saponaceo extra
ctivo , dos suecos mucosos, doce , assucara
do , d'huma porção de sal essencial, decom
posto pelo concurso do calor , e dos/ alkalis, 
e de huma porção deste sal embaraçado em 
todas estas matérias. 

Se o mellasso caldo for reduzido a huma 
consistência t a l , que elle não traga no areo
metro ( i ) mais que 4o gráos , e que se aban-* 

'*» ~-~—- -gg — 

(1) Vimos pela taboa pag. 106 que a água unida ao 
Assucar, se achava no ponto de saturação em propor
ã o do três partes por cinco d'Assucar, que Ji sua satu-: 
•cação tomava neste ponto p nome^de mellado , qoe che*.*' 
gava a 34 gr. no Areometro (em huma temperaturíi d» 
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done por muito tempo,em huma bacia mui 
larga , e pouco profunda , as suas moléculas 
saccharinas , a pezai; da resistência, que lhe 
fará o mellasso , -se approximão , se unem de
baixo da forma crystallina, e cahem no fun
do da bacia- Todas as Àssucarárias das Colo» 
nias dão-as provas deste facto. 

Acção do ácidofoxalico- sobre o mellasso 
caldo. 

i55 Lançando-se sobre o mellasso caldo, 
estendido em água distillada, huma dissolução 
d'ácido oxalico , não somente este ácido sé 
une á cal, que elle participa , mas também ti* 

,ra o principio colorante dos suecos sapona-
ceos, e mucosos, cuja base se apresenta en
tão debaixo da forma de pequenos floecos 
brancos. 

CA-

22 gr. He façil conceber , ^jue os suecos saponaceos 
rpucõsõs , etc. qué~ leTencontrâo unidos com o Assucar, 
nesta dissolução, augmentâo o peso especifico do mel
lado, tanto mais, quanto a proporção destes suecos for 
maior, donde se deve concluir ? que os mellados , que> 
dão o mais alto gráo no areometro , acima do terma* 
S4 são os peiores. Este instrumento deve por tanto se t i 
vir para julgar a qualidade dos *»ellad.os caldos. 
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C A P I T U L O XI. 

Parallelo do antigo , é do novo methodo de 
extrahir o sal essencial da Canna As-

sucaradft. 

Seguido d'huma taboa dos productos compa
rados d'hum, e outro , feita pelos, livros do 
engenho de Mr. Ladebate , ondèse êstaóe-
beleceo o novo desde o mez de Julho de 

i 7 85 . A 

i54 . / x Simples exposição , que acabamos 
de fazer , do novo methodo bastaria sem dú
vida , para demonstrar todas as suas vantagens. 
Mas , como nos importa desenganar o público 
sobre os clamores injustos f e enganadores de 
muitas pessoas, que , sacrificando tudo ao inte
resse particular , e ao amor próprio, ousarão 
dizer , que o estabelecimento deste novo me
thodo exigia grandes despezãs~, sem apresen
tar benefícios , nós o poremos em paraUelpI 
com o antigo nos principaes pontos , onde 
suas vantagens são mais marcadas' , e , estabe*^ 
lejçendo, entre ambas , h»rn*i differença tão 

gran-
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grande, e tão bem determinada, que o públi
co, illuminádo , todavia, não deixará de con
ceder ao novo a preferencia, que elle merece 
em todos os seus respeitos. 

No principio exporemos as differenças, 
que apresentão, em favor do nosso methodo, 
as caldeiras de cobre , e os fornos de nova in
venção sobre as caldeiras de ferro, e os for
nos destas caldeiras. 

Ao depois compararemos estes dous me-
thodoe *H>© -ee*us meioA, "& marcha destes 
meios, e nos prodtrctos, que são os seus re
sultados. 

AR? 
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A R T I G O I. 

Dasjcaldeiras, de cobre, è deferro•+ eãe 
seus fornos. 

Da preferencia que merece o uso do cobrè^ 
nas AssuéÚralrias. 

l 5 5 \J Cobre , a O. depois ĉkr ourer, c pra • 

ta ( 1 ) , he o metal mais sensível á acção do 
calor, e que elle penetra com maior rapidezi 
Está vantagem junta k solidez , á limpeza, e 
á mediocridade do seu preÇo , tem merecido 
ao cobre a preferencia , que se lhe dá sobre 
todos os outros metaes, nos usos econômicos, 
e nas artes. 

Emprega-se em todas as Refinarias, com 
tanta maior segurança , quanta tem o Assu-; 
car , e o mellado a propriedade de O defen-: 
der do verdete. Assim o caldo, como 6 As-: 
sucar , e o mellado gozão desta propriedade 

Fór* 

(1) Vejâd-se as experiências de Mr. Ingen Howz no 
Jornal de Physica. Janeiro 1789. pag. 68. 

(a) A innacção do caldo, e do mellado caldo pro* 
vão, que elles nâo contém ácido *iigúm * porque sabe,, 
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( Fórma-seao fundo das caldeiras de cobre 
de huma única peça de cobre vermelho bati
do : os seus lados se fazem de muitas chapas 
de cobre em lamina, pregadas entre si , e o 
fundo com pregos do mesmo cobre batido. As 
dimensões destas caldeiras, próprias ao traba
lho do caldo , são maiores que as das caldei
ras , de.quft se servem nas Refinarias, e ,a sua 
figura também he differente. 

Kan^ãg]tns^Um~x^ldeiras de cobre pela sua 
. solidez, e aceip, 

.% ,,|̂ 4;^51*wenido^se os seus fundos com cuida
do , soffrem a acção do fogo, o mais forte, 
sem alteração alguma, e podem aturar até hum 
século. Elias tomão tal fôrma, e tal consistên
cia, como se qner. : As paredes, que asustentão 
ferradas de chumbo, ou de cobre soldado nas 
suas bordas ,. fórmão com ella o laboratório do 
forno, e este laboratório apresenta então ao 
caldo a maior limpeza. 

.* i ,0 cobre, em todo o te-mpp , e em todo o 
lugar, ,teni hum valor intrínseco bem determi
nado; logo não se tem -perdido no emprego, 

Gg quan-
* — . 1 1 i 

que este metal se deixa attacar pelos ácidos njais fra-
coi, 
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quando elle não pódé'Servir mais ,! se hão o 
valor arbitrário, l íh ícamentè as "nfoé̂ êrá-'Colô
nias bánnirâo o seu üso : á 5b annos ; más os 
Ingleáès y nikis sábios que nós , o tem Con
servado. 

Vicios , e inconvenientes , 'iàfinertòs a iiaéütc-
za, -é àopoUcò aceiò dás caldeiras dé '' 

ferro fundido. 

' 'i5'5r-»!As-caídèiras chamadas de ferro, em
pregadas no trabalho db'eáRro , se fazem de 
huma sorte de ferro fundido , que se corre 
MtsdidU^^ttiltíhiÁa só peça d ê t e f n á í elfíptica. 
Esta fusão, muito impura , contém aifrda htflàa 
'grande porção de oxide de ferro (í) . EÍla'con-
«luz mtíito •hiénô-si!o calor qúè•o'feir0"piMfo, 
'qüe ainda ^hé1 muito iríenor -que °0 ^e-bfe f($). 
Logo ás 'tíalííeirEfs^e ferro são',* p . ^ esta do
brada razão, menos'1 próprias ;que asde-còbtfe, 
a transmittir a acoão do calor em o trabalho 

*» 

do caldo. íà "' ; 

f ! i M ,0 J feno ,- po«ed ^ónduc tò r do-calo9, re-
Véím, d que r feeebé/èm-hWi -grêo^ksPWh-
pre tão forte , ; 'q l té ías: substânciasi.animra§ee 

ve-

' '(i) CaPÜe iVro. 
(2) Memória de Mr. IngenThouz já citado. 
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vegetaes não podem supportar-lhe a acção , 
sem se decomporem. Este inconveniente, e o 
seu máo ace ip , o tem feito banir dos usos e-
conomicos, e quasi de todas as artes. 

O ferro fundido , :he mui sujeito a ser ar
ruinado pela ferrugem , e sempre se vê cober-
,to delia. Nunca toma o brilhante metallico, e 
tem continuamente huma côr negra , e suja. 
A ferrugem , que cobre a sua superfície , he 
tenacissima , e se despega difficultosamente , 
mas despega-se sempre. E assim por maior 
cuidado , que se applique em layar a caldei
ra , a ultima água da lavagem nunca he p u r a , 
íraz sempre comsigo huma tinta negra muito 
Jor te , que passa em o caldo. 

As caldeiras de ferro são mui frágeis , e 
quebradiças, e s e q u e b r â o , quando mui súbita^ 
mente muda de temperatura (1); e ainda que 
Sejão boas , não esçapão á fractura. O vão, ou 
capacidade das.maiores , quando muito , levão 
dous milheiros , e esta capacidade não basta 
para o trabalho do caldo. Vem-se na obriga
ção de augmentar muito pelas paredes , q u e , 
sendo «indo. menos sólidas infinitamente que 
as caldeiras, são, também muito menos aceia-

Gg ii das 
— — , , — 

(1) São sujeitas á esta mudança todas as vezes que 
se despejâo , ou que se enchem , o que acontece to
do» os instantes. 
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das que ellas ; pois a sua superfície não 
ser forrada, nem pelo chumbo, nem peloco« 
bré y não podendo,a sohia prender-sé hò fer
ro. '. ' * '.i;í 

O ferro fundido' absolutamente não* tem 
Valor algum intrínseco , e qualquer caldeira 
quebrada nada vale , tenha o peso que tivêtc. 

Solidez dós fornos, que tèfrí caldeiras1 de«' 
cobre. 

i56 A constrücção das fornalhas , que sus-
tentão as caldeiras de cobre , he solidissima. 
As paredes se levantão quasi a prumo em to
da a extensão do fogo. Ella," sobre huma altu
ra de três pés , é seis pollegadas , nâo tem 
mais que huma curva de 4 . a 5 pollegadas , 
quando muito, que descrever, para vir a apa
nhar o fundo da caldeira. As abobadas0 que 
enchem o espaço, que deixa'qualquer caldei
ra entre s i , só tem , quando muito, quatro 
pés. Fazem-se de tijolos, e se poderião fazer 
de basalto (1). Então ellas seriâo d'huma soli

dez 
• " ' . *?* ' * ' ' ' 

(i) Martinica abunda desta sorte de pedras, que pa
recem ser huru producto volcanico. Também em S. Do
mingos se eacontra em muitos lugares. Supporta per
feitamente bem a acção do fogo : prefira-se a que fõff 
èThum pardo eshranqueado. 
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des tal , que durarião tanto, como as outras 
partes do forno. 

Da pouca solidez dos fornos, que tem cal~. 
deiras de ferro. 

i5y As paredes do forno, que sustenta hu
ma caldeira de ferro, são'pouco, sólidas : le-
vantào-se, diminuindo-se ( Est. 2. fig. 8. e 9. ) -. 
conforme o seu desenvolvimento, para deixar 
entre ella, e as caldeiras quasi o mesmo espa
ço ; ao depois se curva, para vir apanhallas qua
si em 4 pollegadas da sua borda. A curva, que 
descreve, sobre a altura de 8 a 10 pollegadas 
tem 12 para "15. 

As abobadas, que dividem cada caldeira, 
tem com pouca difíferença 6 pés de capacida
de. A necessidade de substituírem ás caldeiras 
quebradas outras , cujo diâmetro he algumas 
vezes maior , ou menor, impede, que se sir-
vâo de hasalto, para se construírem, esta» abo
badas ; porque se precisaria retalha*? as peças, 
ou empregar novas, o que demandaria muito 
tempo para reparações • desta espécie y que se 
repetem tão amiudadas vezçs; : , r.í-< 

As escarpas, que sobresahem ás caldeiras, 
para augmentarem o seu vão / e capacidade1, 
se .fazem de ladrilhos em plano inclinado , e 

ri-



"ftSS O MODO D» EXTRAHIR 

rigorosamente apertados,:, © seffeito cpnstanj| 
do calor, a acção do caldo na cal da argama-M 
sa , que une estes ladrilhos , os desordenâo 
quasi a todo o instante , e demandâo repara
ções continuas* 

Vicios que nascem dá natureza., « da fôrma 
das caldeiras de /erro. 

i58 As caldeiras de ferro se introduzemin*í 
teiramente no fogà©, menos 3 para 4 poUêp. 
das , sobre que se erguem as paredes, que as 
%égu-rãõ pela sua circumferenoia. Sem embai-
go de apresentarem huroa mui grande super-
Ecie ao fogo , todavia a fervuíado caldo, nào 
he muito forte ; porque ellas se oppoem por 
sua natureza, e por*>sua fôrma á acção do ca
lor, que somente as penetra no ponto, em que 
as paredes as segura o. 

O calor, cuja tendência he debaixo para 
cima, trabalha sempre, seguindo a perpendi
cular, cahindo obliquamente sobre a conveali-
dade da caldeira, que o refleefce, elle se COR-
duz á parte superior do>ibgão*, onde então se 
vé obrigado de a penetrar, oppondo-lbe as pa
redes ainda huma maior resistência. Unicamen
te a batedeira , estando por cima do fogão, 
propriamente chamado, onde o fogo he sem

pre 
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pre mnito ardente,, s«e:pen«-írg por toda apar
te. 

Vantagens devidas £ natureza, e & fôrma 
das caldeiras de cobre. 

-tão. jAconvexidade, qy^e apr-ssenlão os fun
des das caldeiras de .cobre , só he de 4 polle
gadas, quando muito, com 5 pés de diâmetro; 
a obliqüidade , que ella dá ao calor , que as 

-fere , he quasi nenhuma, -e oj?obrei , sendo 
muito permeável, oppoeiu pequena Resistência 
á acção deste fluido , que penetra lestes^ -fun
dos , por todas as partes , com muita maior 

oEaeúltdàde. 
Em hum laboratório ide cobre > formado de 

três caldeiras (Est. 5. B fig. 1.), cujos fundos 
àómeiwje apíeseróào-aobfffcgão ^2,pés)de-^»per-
Jbie(çadalmm,-,iaei^adefe€adó, evaporado , t e 
cozido huma mui ;gofílideíaj?eJ> quantidade ,{$e 

osuccoiespremido., para consegnir i4o.fqrjnas 
de Assucar em 9-4- horas. .Neste ,mesmo labo-

^rãtòDoitenhojigualmente/djifeçíiído , e^pora-
-do ,oe entódo. ih-ama somma cdq £p.eop. -es^qifâi-
ído, do iqual to .pratííiitot©. Jejnehé04ím*te/,í;ajxi3||, 
^que >c©ni*hihao .cada, h-ATOati^rpés.cttbiçqs ,.;o 
*qiie £az'a65 pés .(q ipé a-iíbiço. corresponde ;a 
^umaiábEmai).oí)íaiijáí«tt|is^ tem.afion^jdjC-., 

que 
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que se tenha alcançado hum producto seme
lhante nas esquipações de caldeiras de ferro,. 
Fazendo-se a evaporação, e o cozimento, por 
tanto, mais rapidamente nas caldeiras de Cobre, 
que nas de ferro, assim em razão de metal, as
sim em ser por sua natureza mais permeável pe« 
Io calor, e como em razão dà fôrma dá caldeira, 
que lhe muito mais própria para receber a sua 
acção: necessariamente resulta humaeconoit*^ • 
de tempo, deacendalhás ou lenhas, e vantagem 
no fabrico. Esta experiência' provai que aeva-

r poração, e o cozimento não podem já mais fa
zer-se mui rapidamente. 

• • i . ' t • • • -

Vantagens que tem as caldeiras de cobre pêlo 
seu preço. 

a€o Ouso das caldeiras de cobre goza nâo 
sóniente de todas as vantagens , que se podem 
desejar para o feliz successo do trabalho do 
caldo, mas também he muito mais econômico 
que o das caldeiras de ferro. 

Para dons laboratórios de cobre (Est.^.Bt 

'&>(*£' *•&**) * próprios para o trabalho do cal
do , são precisas oito caldeiras, e huma para 
hum laboratório simples , própria para cozer 
mellados (Est. 4. fig. 5.) , cada caldeira feita 
nas dimensões t e grossuras convenientes pe-s 

mi-



O SAL ESSEECIAL DA CANNA. â^l 

saria com pouca differença 800 arrateis, ella 
custaria em peças na manufactura de Rouilry 
( 1) 32 soldos ao arratel. 

Vede toda a via nove caldeiras que pesasse 
cada huma 800 arrateis. 

Sejão 800 arrat. a3 i sold. - - 1280 Libras. 
Por frete, e seguro 4. sold. por 

arrat. - - - - 160 
Por direitos 56o 

Total. - - aooo Libras. 

Cada caldeira custaria portanto, posta no 
engenho , e prompta a servir 2000 libras, di
nheiro de França , que representão 3ooo libras 
dinheiro das Colônias; e assim nove caldeiras 
a 3ooo libras cada huma custaria aqui 27000 
libras. 

São precisas para duas esquipações em fer
ro (Est. 2. fig. l\.a,b) dez caldeiras; duas para 
huma ésquipação^le melado (c) ; huma para 
huma ésquipação de clarificar (d) ; ao todo 
treze caldeiras. Ellas custão de 5o a 80 libras 
o quintal, e pesão de 800 a 1000 arrateis: e 

Hh por, 
XL- ^ , 

(1) Romilly que se situas algumas léguas acima de 
Ruão, tem huma Fundição de cobre, e daqui se po-
detu .pedir as caldeiras, e outros utensílios deste metal. 
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por tanto as reduziremos a hum preço cômnniw 
de 5oo libras. Treze caldeiras por 5oo libras 
são em dinheiro da Colônia 65oo libras. 

A differença que apresenta o preço das 
caldeiras de cobre , são 20 , 5oo libras , e esta 
differença ao primeiro momento parece mui 
grande. Mas , attendendo-se que , para se con
servar o capital de 27:000 libras, senão tem ou
tras despezas mais que fazer , e que para se 
conservar a de 65oo libr. se precisão huns annos 
por outros quatro caldeiras ( no maior numero 
de engenhos, pelo menos, se quebrão quatro 
caldeiras de ferro cada anão). Ora 4 caldeiras 
a 5oo libras fazem 2000 : precisa logo hum 
anno por outro 2000 libras para entreter o ca
pital de 65o© libras em caldeiras áe ferro. Mas 
como não ha mais que huma somma de 2o:5oo 
lihras de mais a empregar, para se procwai 
caldeiras de cobre , e que o interesse dessa 
somma jsómente he de io5o libras , segna-s* 
que no uso do cobre se tem hum proveito aa* 
nual de 97$ libras * e este proveito, que he a 
menor vantagem , que apresentão as cal
deiras de cobre merece aAgusna contemplação. 

Ver~se-ha também no fim do Capitulo se
guinte , quãograades são as vantagens, que da 
o wso destas oaldeif^ts , .assim f pe<k> qwe diz 
j^stpeito á superfície , que &Mm apr*ese»*ão no 

f* 
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fogo , como em respeito da capacidade dos 
fornos que as apresentão. 

A R T I G O II. 

Das Vantagens que òfferéCe o novo methodo 
cófripatado ao antigo nos seus meios , na 
ordem da sua marcha , ou processo , napu-
fificâção do caldo , ou guarapa , no cozimen
to do caldo mellado , na crystallisação' do 
Sal^èsàeHciul, que se obtém, na qualidade, 
quantidade, -è pureza deste sal. 

Antigo methodo. 

161 HiNtendemos por esta expressão an
tigo Methodo a disposição dos meios empre
gados actüalmente, e a maneira de se Servir 
destes meios nas diversas operações, que ge
ralmente se fazem em nossas Colônias , com 
o sueco espremido da Canna assucarada, pa
ra se lhe extrahir o sal essencial bruto, e em
branquecido, Ou barrado. 

Este methodo requer, de dia e de noite, 
hnau- «tsjfcjteftciâ «ssidua, e rigorosa do Mes-

Hh ii t re , 
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t r e , ou Refínador branco, em quanto durara 
rolação , e hum trabalho constante da parte 
dos pretos nas 24 horas , que ficão na Assu
cararia. 

TÇovo methodo. 

162 Se no m e t h o d o , que estabelecemos, 
o trabalho não he interrompido , he verdade 
que sempre Jie m e n o r , ou menos considerá
vel no espaço da no i t e ; pois que nelle sómeitói 
te se trata descumar , e de despejar o caldo 
de huma para outra caldeira , á proporção da 
sua evaporação: trabalho este que não requer 
a presenças do Refinador branco. 

Vantagens que apresenta o novo methodo 
na purificação do caldo. 

As bacias de filtrar, e de decantar, sem 
augmentar a mão d'obra, fazem o Refinador, 
ou Mestre,Senhor de todas as suas operações, 
e não tem necessidade de empregar mais que 
a quantidade de cal necessária , para separar, 
as feculas; e a balança, que indicamos (120), 
dá hum mei,o seguro para fixar esta quantida
de. Pôde seguir em cada carga de caldo, pas-
sando-a de huma para outra caldeira , todos 
os sinaçs, que lhe servem de guia no empre-, 

go 
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go .dos alkalis. Pôde também dirigir a marcha 
da evaporação á sua vontade , por meio do 
areometro. Finalmente elle está certo, e se-, 
guro que pelos filtros, e repousos tirará com
pletamente todas as matérias insoluveis, e fa-i 
rá chegar o caldo ao mais alto gráo de pure
za, a pezar da negligencia dos escravos. 

As bacias de decantar dão ainda ao Refi
nador a inaprecivel vantagem de se cozer o 
caldo Somente de dia. E assim, ao depois de 
se ter posto a repousar durante a noite , pô
de vigiar todas as operações , que acompa* 
nhão, e seguem o cozimento. 'Pôde reconhe-, 
cer os defeitos , que forão commettidos no. 
emprego dos alkalis, e remediallos, Pôde, por 
diversos meios , de que está em seu arbitriO 
usar, accrescentár a pureza, e a belleza do. 
caldo mellado, que está para cozer. Elle goza* 
da vantagem de o cozer todo junto , e de con
tinuar este cozimento sem interrupção pelo 
accesso de novo caldo. Finalmente encontra^ 
no thermometro hum meio seguro, e infalli-> 
vel de seguir os diversos gráos da acção do ca-; 
lor, e de fixar o tempo, ou termo do cozi
mento. Pôde apagar o fogo , e despejar a cal
deira do cozimento, sem decompor qualquer 
molécula do Assucar. 

O Refinador goza, no trabalho, a satisfaz 
ção 
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$ao prasenteira da segurança do succesíô , e 
tem o doce gosto de nâo ter jantai* á fatal o* 
casiâo de punir os escravos , senão pót faltas, 
que lhes era fácil não commetter; fallâs, qu* 
elle pôde muitas vezes perdoar sêm inconve* 
nionte algum , visto que ãs bacias de doe&it-
tar as reparlo todas-. 

Dos vicios annexos ao antigo methodo na pu
rificação do caldo. 

i63 A todas estas vahtagetts se recusa a 
marcha desordenada das caldeiras de ferro to
talmente , apresentando pelo contrario todos 
Os vicios óppóstes. 

O Refinado* não pôde por meio algümífi-
-jtar a quantidade de lexivia, quê foi obrigada 
a empregar • pois quê não à regala sobre a 
quantidade de feculas , quê têm de separar, 
mas bem sobre a consistência espumosa, que 
he obrigado a daf*lhe por hum excesso d'alka* 
l i , para que ellas se possão suster sobre a es-

^mádf t i ra , e se possãô tirar. A necessidade 
de misturar os différentes enchimentos, huns 
cota outros, pasaàndo-os a différentes caldei
ras , faz que nunca em alguma destas ellê ha
ja d'estar seguro do estado do caldo relativa
mente á lexivia , e ao gráo de evaporação-
ííâo tem outro mçiQ, fora o da escttmadeirá, 

Pa: 
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para lhe tirar as feculas, e as matérias terro
sas , meio que na verdade he ab*©lu*a mente 
insufficiente. Logo que o caldo esteja na ba
tedeira lhe fica sendo impossível reparar as 
faltas , que forão hum inevitável effeito da de-» 
«ordenada marcha deste trabalho , e da negli
gencia dos pretos. 

Como a capacidade da batedeira he mui
to diminuta , e que o caldo, de que está cheia, 
não evaporou mais que 18 grãos , acontece 
que absolutamente só sejpóde encher d'huma 
mui pequena quantidade de cada vez , e que , 
he necessário repetir vinte vezes este enchi
mento , e antes que se possa conseguir hum 
cozimento. Acontece ainda mais , que ficão 
obrigados a cozer de dia , e de noite , e que> 
para regular a marcha do caldo das caldeiras, 
e fixar o seu cozimento , fce. absolutamente ne
cessário a presença do Refinador. 

Ora a caldeira de bater, ©u batedeira as
sim por sua fôrma, como por sua natureza se 
oppôe , a que se possa despejar , ou encher 
sem escaldar, e queimar muito Assucar. 

O flefinador., ao depois de muito traba
lho , passa pela semsa-horia de ver que o As
sacar , que oeasegiaio , não está isento de«e«- r 

suras. O aum-sa* pr-c-prio, eu a igaitascajacia #eui-
pw o tazetn tnjnsio, e m*ã«as vezôfi mak -q»* 

in-
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injusto. Elle cuida que está obrigado sempre 
a castigar as faltas , que o miserável escravo 
não pódedeixar de ascommetter; porque não 
estava na sua mão o evitallas , em razão de 
estarem ellas essencialmente unidas aos meios, 
que elle emprega, e a marcha destes mesniisf' 
simos meios. 

O novo methodo porém, comparado com 
o antigo, no cozimento do caldo mellado , e 
na crystallisação de seu sal essencial, offerece 
também huma differença muito grande, emui* 
t,o marcada , da qual se estendem igualmente 
todas as vantagens sobre todos os caldos, ser 
ja qual for a qualidade destes. 

Dos inconvenientes do cozimento,velo antigo* 
methodo, e das perdas, que lhe servem 

de conseqüência. 

164 O alvo , a que atira o Refinador, quan
do coze o seu caldo mellado , conforme os 
seus prejuízos, he , como já o temos dito, con
centrar todas as moléculas saccharinas entre 
si , para que estas hajão de formar huma mas
sa agregada , e duríssima, fechadissima, e se
parada do melasso : effeito , que esperarão sem
pre d'hum ponto, ou gráo de.cozimento muito 
«nbido , ao qual senão pôde chegar sem de

colar : 
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composição do Assucar. Na realidade muitas 
vezes se tem chegado a decompor na batedei
ra ao ponto de se incendiar. Tirando-se quasi 
toda a água da dissolução de huma única vez , 
apparecem n'hum instante as moléculas crys-
tallinas, que o calor tinha abandonado debaixo 
d'huma forma sólida, porém não tendo tem
po , para se reunirem em hum grande número, 
nem de tomarem na sua união , mui repentina , 
a fôrma que a natureza lhes tem assignalado , 
e que ellas tem por costume tomar sempre , 
quando esta união lhes he livre, e lenta, el
las fórmão pequenos crystaes irregulares, de 
huma fineza tanto maior , quanto a proporção 
d'água, que se lhe tem tirado pelo cozimento, 
he mais considerável, e que o calor as aban
dona mais promptamente. Todas as matérias 
feculentas , e terrosas , que se encontrão com 
ellas no caldo mellado , fórmão huma mistura
da , quando passão ao estado de sólidas. Os 
pequenos crystaes , que fórmão , apresentão 
huma extensão de superfície muito maior, que 
se estivessem unidos em grossos crystaes : e 
retém por tanto huma maior porção de mel
lasso, com a qual soffreráõ a acção do calor , 
Cesta quantidade he ainda tanto maior, quan
to o mellasso se faz menos fluido, por se lhe 
ter tirado em maior abundância a água da dis
solução. U ° 
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O melasso fôrma então com o sal esseii» 
ciai , com as matérias terrosas , e feculentas 
huma sorte de bolo ou massa, do que elle se 
não pôde desembaraçar, senão passado muito 
tempo , e também de que elle nunca se pode-
,rá desembaraçar; pois, sendo capaz, esusce* 
ptivel de fermentação, arrasta n*i sua decom
posição estabelecida a do Assucar, que se fa*s 
tanto mais fácil, quanto está no maior estado 
de divisão. Estabelecida , por huma vez, esta 
decomposição , ella se continua , e o mellasso 
sem cessar se renova. E assim se não devera 
admirar que os Àssucares , tendo huma quebra 
de 25 e 3o por cento, hajão ainda de quebrar 
mais nos armazéns , e nos transportes, quer 
para o interior do reino , quer para fora. 

Vantagens que offerece o nosso methodo no coi 
zimento, e na crystattização , etc., etc. 

i65 Os prüfíâpios, sobre que o nosso me
thodo se funda, prescrevem huma marcha dia
metralmente opposta. O fim , que se propõem, 
nao he tirar somente do caldo todo o sal es
sencial , que elle contém, mas também ainda 
pertende apresentallo debaixo d'huma bella 
iftrma crystallina , e bem purgado de todo o 
mellasso. Cumpre pois para se tocar este alvo 
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«pplícar á calda hum tal gráo de cozimento { 
que ponha o sal essencial nas circumstancias 
mais favoráveis á crystallisação. Cumpre ainda 
«nais que se ponhão a crystallisar em vasos, 
que possão pela sua fôrma , e vão , ou capaci
dade prestar-se aos gráos de cozimento os 
mais débeis, e unir , e associar todas as con
dições , que requerem huma belía crystallisa
ção, e huma purgação prompta , e fácil. 

ii Lançando-se os olhos sobre as caixas , 
que imaginamos , e estabelecemos (Est. 4- E, Fç 
fig. 6.), se verá que ellas apresentão de todos 
os modos as mais felices condições , para en
cherem estes dous objectos : ver-se-ha mais que 
na sua disposição sobre os canaes, que no es
tado de canaes , e de bacias de mellado , a 
mão dobra se conduz com o maior cuidado, 
e que este trabalho tão simples, como fácil., 
em tudo se reduz á maior economia de bra-, 
ços, de tempo, e de meios. 

Por mais máo que seja o caldo mellado<, 
fie poderá cozer, sem se decompor, e pormais 
frapo que seja o gráo do cozimento, que pô
de soffrer , se tira todavia a maior parte dó 
Sal essencial, que contiver, e quando este não 
seja do primeiro producto , será pelo menos 
do segundo, e do terceiro. ( 1 ) 

li ii Con-
•*- t. — 

(i) A° depois de se ter conseguido huma. quontidíd* 



a 5 2 O MODO DE EXTRAHIR 

Convém applicar o gráo 88 do thermome^ 
tro de Reaumur ao caldo de boa , e medíocre 
qualidade , para se obter o sal essencial bruto 
no melhor estado , que se pôde desejar. 

O caldo mellado , cozido neste gráo , dá 
pela ametade a quantidade de sal, que con
tém , debaixo da fôrma de bellos crystaes bem 
desunidos, dos quaes se separa o mellado mui-: 
to bem. Podem-se pôr, e pilar em barricas!', 
como os Àssucares brancos, e como estes se 
podem transportar sem quebra , e guardar-se 
também era armazéns , sem se alterarem i e 
como ell.es finalmente podem entrar no cort": 
summò dos usos econômicos. Não apresenta 
obstáculo algum á refinação , e os seus pro-
ductos são superiores em qualidade, e quanti
dade , aos que dão os mais bellos Àssucares^ 
obtidos pelo antigo methodo. 

O mellado , que corre do sal essencial, 
produzido por hum caldo cozido em 88 gráos, 

de-

de Assucar relativo á quantidade de água , que sé tem 
tir-ado no cozimento do caldo mellado de má qualidade, 
que somente pôde supportar hum gráo de 85 a 86, 
se coze o mellado que o tem separado do Assuear, 
obtem-se hum producto mais considerável que o pri
meiro ; tendo a experiência mostrado que se pôde ap-; 
plicar á este flieUado Inün gráo de cozimento, de 8j- t 

*3 8 S Í 

http://ell.es
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deve ter hum cozimento igual á este mesmo 
gráo , e dar também ametade da quantidade 
do sal , que contém -. este sal he bem crystal-
lisado, bem purgado , e se comporta em tu
do , como o do primeiro producto. 

Podem-se obter até seis productos dos cal
dos de excellente qualidade, cozendo sempre 
em hum gráo conveniente os mellados de ca
da hum destes productos. 

Proveitos, ou benefícios em quantidade, e 
qualidade. 

166 A somma do sal essencial , que se ob
tém pelo novo methodo , no pr imeiro , e se
gundo producto iguala, em quantidade, ao qu3 
se obtém pelo antigo em huma só vez pelos 
seus melhores caldos mellados , aos quaes se 
applica hum gráo de cozimento , que corres
ponde ao termo o,5 do thermometro. Consul-
tándo-se a escalla, que dêmos ( pag. 210. ) , se 
Verá que neste gráo se obtém os três quartos 
da quantidade de sal essencial , contido nos 
caldos mellados, que se cozeo. Ora-, pelo m e u 
novo methodo, se obtém esta mesma quanti
dade no i . ° , e 2.0 producto , unidos entre si. 

Conforme esta mesma escalla , o i.° produ-
tsto he , em 88 gráos , ametade da quantidade 

do 
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do sal essencial, contido no caldo mellado. A' 
calda, ou mellado , que se separa deste i.°pro
ducto , cozido igualmente em 88 gráos , dá 
igualmente a metade da quantidade do sal es
sencial que contém. Ora a ametade da totali* 
dade do sal essencial no i.° producto, eame
tade da outra ametade no 2.0 , fazem muito 
bem os três quartos do total. Tem-se conset 
quentemente em beneficio real a differença, 
que apresenta o preço destes dous productos, 
unidos com o do único producto do antigo, e 
esta differença sobe de 8 a 1 0 , i5 libras por 
quintal , e ainda mais. 

O sal essencial , que se obtém por hum 
3.° , 4-° - e 5.°, e ainda 6.° producto, apresen* 
ta também hum beneficio na differença d© seu 
preço com o do melasso ; porque no antigo 
methodo se vendia , no estado de melasso, o 
Assucar , que se obtém por este novo methor 
do no 3.° 4-°/ etc. producto. 

Benefícios em mellasso. 

167 Como , trabalhando-se pelo nossp meí 
thodo , senão experimenta perda alguma abso
lutamente , porque as bac ias , que recebem os 
mellados , são forradas de c h u m b o , e porque 
só se einbarricão o§ Àssucares, quando estai? 

per-
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perfeitamente purgados , daqui vem que se 
reputa por beneficio o mellasso , que perdem 
os Àssucares brutos do antigo methodo no em
barque , perda que sobe de 10 a 3o p o r c e n t o , 
e que recahe toda no proprietário. A fora es
ta , ainda se tem demais , o qué se pe rde , por 
trespassar as paredes da caldeira , ou bacias do 
mellasso, cuja perda senão pôde avaliar, mas 
deve ser contemplada g r a n d e , julgando-se pe
la sua fluidez. 

Vantagens, e benefícios devidos á pureza do 
Assucar pelo novo methodo. 

168 Facilmente se vem no conhec imento , 

(de que , sendo o caldo perfeitamente purifica
do pelos meios, que se estabelecem , todos os 
productos , que delle se alcanção , são tão pu
ros , e tão bons , quanto se podem que re r , e 
que na operação do barreamento , ou embran-
quecimento , não apresentão difficuldade al
guma. 

Os Àssucares barrados do antigo methodo 
trazem sempre o chei ro , e sabor balsamico da 
Canna, que servem de os distinguir particular
mente dos Àssucares refinados : podem-se pri
var inteiram ente os Àssucares barrados do nos
so jmethodo pelos meios , que ensinaremos na 

prá-
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practica. Então se acharão , sem o soccorrô 
da clarificaçSo, ter todas as vantagens dos Às
sucares refinados , e a sua pureza fará que se
jão preferidos aos de hum grande número dos 
da refinaria em Franca , onde se mistura o As», 
sucar sem o purificar. 

O Assucar bruto do nosso methodo offe-
rece ao Refinador em sua pureza hum benefi
cio de 6 ,-. ou 8 por cento sobre os Àssucares 
do antigo ; que ha sua clarifícação perdem em 
cada quintal 6 para 8 arrateis de matérias fe
culentas , e terrosas que se tirão com o nome 
de escumas. 

O novo methodo se estabeleceo no mez 
d e Junho de iy85 na fazenda, ou Engenho de 
M» Deladebate , situada no Campo de Luisa^ 
junto á Cidade deCap , efoi executado com o 
maior cuidado, por huma practica constante, 
e iilumínada com cálculos tão exactos, como 
satisfactorios, os quaes o fixarão para sempre» 

Apresentamos no quadro seguinte os pro
ductos comparados d ' h u m , e outro methodo. 
Ver-se-ha, por este quadro , feito pelo mesmo 
Deladebate", sobre os assentos dos Livros do 
seu Engenho , quanto são grandes os benefí
cios que elle deve ao novo m e t h o d o , e quan
to ficou pago das. despezas do estabelecimento. 

CA; 
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C A P I T U L O XII. 

Dos Fornos. 

Do conhecimento dos Fornos. 

169 \J Êxito de qualquer arte não só re
quer o conhecimento dos meios , que a cons
tituem , mas também exige que o Artista fa
ça hum estudo profundo dos agentes , de que 
se servem • que seja como senhor delles , que 
os maneje á sua vontade , que lhes augmen-
te, ou diminua a sua acção , e a dobre a to
das as circunstancias. 

0 calor, sendo o principal agente no tra
balho do sueco espremido da Canna Assuca
rada , he por tanto absolutamente essencial 
ao Refinador, conhecer bem todos os meios 
d'applicar a sua acção. 

Este conhecimento tem por objecto o es
tudo, dos fornos , e este estudo deve abranger 
todas as partes d'hum forno, o fim, e uso de 
cada huma dellas, a sua const rucção, e o co
nhecimento dos matéria es mais próprios para 
ella.,,-, 

Kk Das 
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Das propriedades, e diversas partes do Forno. 

170 O forno, em geral, he hum vaso, que 
toma différentes fôrmas, conforme ò exige o 
trabalho de diversas substancias , que se tem 
de tratar. Este vaso pôde ser simples, com
posto , e ainda sobrecomposto. 

Deve ser próprio em todas as circumstan
cias , para receber matérias combustíveis , e 
favorecer a combustão ,* a conservar o calor, 
que se fôrma na combustão , a conduzir este 
mesmo oalor nos corpos, que lhe devem sof-
frer a aoção , a levar fora os princípios volá
teis dos combustíveis, e a conservar os pria-? 

cipios fixos. 
Para encher todos estes usos , se forma 

o forno de quatro partes différentes, a saber, 
cinzeiro, fogão , laboratório , chaminé. Nos 
fornos de fundição, e de forjas , se confundem 
de ordinário as três primeiras partes , e nas 
outras sortes são mais ou menos distínetás. 

Uso de cada huma das partes do fòrtio. 

171 O uso do. cinzeiro he receber as cin
zas ,. princípios fixos das matérias combustí
ve is , e de enviar ao fogão hum ar própria a 

com*; 
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combustão, e se situa por baixo do mesmo fo
gão. 

O fogão deve receber as matérias com
bustíveis , conservar o calor, que resulta da 
sua decomposição, e trazello ao laboratório. 

O laboratório se confunde algumas vezes 
com o fogão, e outras se distingue delle per
feitamente. Deve comprehender os corpos , 
aos quaes se pertende applicar a acção do calor. 

A ultima parte do forno he a chaminé , 
que lança fora os princípios das matérias com
bustíveis volatilisadas pelo calor, e se situa n a 
extremidade do fogão, ou laboratório. 

Diversas sortes de Fornos. 

172 O forno simples he aquelle , cujo fo
gão , e laboratório , sendo circumscriptós , 
não* enserrão, ou não sustentão senão os cor
pos , que correspondem á sua capacidade. 

O composto he aquel le , cujo fogão, e la
boratório , não sendo circumscriptós , são mais, 
ou menos prolongados , c o n t é m , ou offerecem 
muitos corpos. 

O sobrecomposto he o formado por mui
tos fornos juntos , que se podem pôr em ac
ção ou juntos , ou separados , e que só tem 

huma chaminé. 
Kk ii AR-
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A R T I G O I. 

Fornos de nova construcção, que tem cal-, 
deira de cobre. 

Fornos usados nas Àssucarárias. 

173 JLJ Issemos que o trabalho do sueca 
espremido consistia em três operações prin-
cipaes, e que cada huma dellas exigia a ac
ção do calor. Esta acção pôde ser applicada 
por estas três operações simultaneamente em 
o mesmo forno; ella também pódé ser appli* 
cada separadamente em dous fornos différen
tes. 

Servem-se neste trabalho do sueco espre-í 
m i d o , e das caldas ou mellados, das três sor
tes de fornos, que acabamos de distinguir. O 
forno simpes ( Est. 5. E fig. 4. Est., 6. A fig. 
3.) somente tem huma caldeira , o composto 
(Est. 5. £ fig. 1. Est. 4. Bfig. 1.) 2 , 3 , 4 na 
mesma linha. O sobrecomposto (Est. 6. fig. 1.) 
tem muitos sobre différentes linhas , que se 
unem em hum só ponto. 

Pa-
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Podem servir, para se fazerem as três o-
perações s imultaneamente , seja de hum forno 
composto de 3 , ou 4 caldeiras, seja d'hum so
bre composto de 5. 

Quando se querem fazer estas três ope
rações em dous fornos separados , se faz a de
fécação, e evaporação até o 24 grá© do areo
metro de Baumé , em hum forno composto de 
três caldeiras unicamente ( Est. 5. B fig. 1. ) ; 
ao depois se acaba a evaporoção, se faz o co
zimento ; ou em forno simples ( E fig. 4 . ) , 
ou em hum forno composto de duas caldei
ras. 

Divisão do Forno em parte interna, e 
externa. 

174 O forno , que tem caldeiras de cobre , 
se divide em duas pa r t e s , huma corresponde 
inteitamente ao exterior da Assucararia : todo 
o seu serviço he exterior : a outra corresponde 
áinterior, e todo o seu serviço he interior. 

0 comprimento dos fornos se mede assim 
pelo numero, e diâmetro superior das caldei
ras , como pela altura da chaminé. A largura 
se mede também pelo diâmetro superior das 
caldeiras , e pela grossura das paredes , feitas 
de pedra e c a l , que o sustentão. Na altura se 

com-: 
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comprehende a profundeza do cinzeiro, agros-
sura das grades, a altura do fogão , e do la
boratório. 

Da parte exterior do Forno, 

175 O cinzeiro , e o fogão correspondem 
exteriormente á Assucararia ( Est* 6. fig. 2. e 
3. ) , e inferiormente ao laboratório. Devem es
tar separados em toda a sua extensão , tanto 
quanto as circumstancias o permittirem , e seu 
serviço fica sendo mais fácil , e o fogão mais 
próprio a conservar o calor. 

Põem-se a chaminé por fora na extremi
dade do fogão. 

Do cinzeiro, e suas divisões. 

176 O cinzeiro , propriamente chamado, 
he a parte mais baixa do forno, qu*e lhe ser
ve de base. Nos fornos compostos , e sobre-
compostos, se divide em cinzeiro propriamen
te dito, e em maciço do cinzeiro. Seu compri
mento se mede pelo diâmetro superior das 
caldeiras, e pela grossura, que sequer dar ás 
paredes do fogão. A sua largura comprehende 
a extensão , que se quer dar ao fogão , e a 
grossura das suas paredes- A sua altura se le-

van-
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vanta da terra para a parte superior das gra
des. 

Do cinzeiro propriamente chamado. 

177 O cinzeiro, propriamente dito (Z>,fig. 
2 . ) , he huma cavidade, que corresponde ao 
fogão , propriamente dito : sua figura he quasi 
circular, seu pequeno diâmetro tem 5 p é s , 4 
pollegadas quando muito : o raio de seu diâ
metro longitudinal deve avançar 8 a i o pol
legadas de mais que o outro , que he de a 
pés, 6 pollegndas. A sua profundeza deve ter 
3 pés • e se o local houver de permittir que se 
lbe dé 4 até 5 , he conveniente que se lhe 
termine o seu fundo em figura coriica (D, fi*g.40"• 
com esta disposição as cinzas se ajuntaráõ sem
pre no meio , e se tdraráõ com maior facilida
de. A abertura (a fig-4-) > q u e deve servir , pa
ra as .extrahir , se acha então em huma maior 
distancia das grades : ella pôde ser facilmente 
fechada pelas cinzas , para impedir o acoesso 
do ar, e para que , o que entrar pelos suspiros 

>(£, b, fig. 2 . ) , te<nha huma oorrenteza amais 
rápida, e faca melhor o officio d 'hum fole. 

Este cinzeiro deve ter muitas aberturas 
(a; fig. 2.) ,* huma para se lhe extrahirem as 
cinzas , esta deve ter 18 a 20 pollegadas de 

lar-
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la rgura , 20 a 24 d'altura , e se deve abrir na 
parte mais dianteira do c inzeiro , para que o 
ar que passar por ella , se conduza sobre4o 
combustível. As outras , chamadas suspiros (b,b\ 
servem para guiarem ao fogão o ar próprio para 
a combustão. A abertura exterior destes suspi
ros deve ser mui dilatada, e a interna só deve 
ter huma pollegada de alto , 3 ou 4 de largo, 
e corresponder o mais perto , que se poder, 
ás bocas do fogão, e por baixo. Fazem as ve
zes de : folies , e com tanta maior efficacia, 
quanto for mais estreita a sua abertura interna. 

As suas grossuras lateralmente devem ter 
26 a 3o pollegadas : ellas tem na sua dianteil 
ra 24 a 28 pollegadas. 

O cinzeiro acaba pelas grades (c,c, fig.2,4)> 
que o cobrem. Estas grades , que são de ferro 
fundido, só deverião ter 3 pollegadas de lar
gura , e 5 ou 6 , quando mui to , de altura. O es
paço , que se deve deixar entre ellas , he de 
3 a 4 pollegadas. 

As grades de commercio tem 6 pollegadas 
quadradas- e algumas vezes mais. Estas medi
das são muito viciosas. Apresentando ellas a 
superfícies muito grandes , estas se oppoeniá 
cahida das cinzas , e não permittem hum ac-
cesso assás livre ao a r , que deve servir a com-: 
bustào. 

Do 
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Do rnacisso do cinzeiro, ou cinzeiro imprópria^ 
mente chamado. 

178 O rnacisso do cinzeiro ( E, E fig. 2, e 4) 
serve de base ao fogão, impropriamente cha
mado. Quando o forno não he separado , só 
se faz de terra. Se for separado, o rnacisso a-
presenta huma parte media , formada pela ter
ra , e sustentada lateralmente por hum muro, 
que.tem 18 a 20 pollegadas de-grOsüpra déca-i. 
daladp. A sua altura,(fig. 4 . ) , na parte-dian
teira , he de 3 pés .*.caminha para.çmxhs/mmé., 
augmentando-se de .10, a 12 polle^gadasr* A sua. 
largura, e o seu comprimento; se medem pela 
que se quer dar ao fogão,, impropriamente cha
mado , que lhe faz a base. 

Divisão do fogão.. 

.179 O fogão se estabelece sobre'o cinzeiro, 
e se divide nos fornos .compostos , e sobre-

vcompostos em fogão; propriamente: chamado, 
e em fogão impróprio. ,Qseu comprimento se 
mede pelo número, epelo diâmetro superior 
das caldeiras ; sua altura se ergue da superfí
cie do cinzeiro ao fundo das caldeiras : a sua 
largura he de 10 pés , ,e algumas pollegadas; 

H suas 
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suas paredes, cuja grossura he de 24 a 3o pol
legadas , .se dividem em razão dos materiaes^ 
de que se fórmão , em duas partes , huma in
terna , outra externa. 

Fogão propriamente dito. 

180 O fogão , propriamente dito (G), cor
responde ao cinzeiro propriamente dito (D, 
fig-4-) " apresenta huma cavidade, Cujo fundo 
se fôrma pelo engradamento da grade do cin
zeiro : st sua figura inferiormente se aparta\ 
mais ou menos da circular, conjforme o núme
ro de bocas , e se lhe aproxima tanto mais, 
quanto mais se levanta ou «óbe para o fundo 
da caldeira , onde se termina. O se» pequeno 
diâmetro não deve jániafe ter mais dfe 6 pés, 
e 10 pollegadas , quando elle tem duas bocas; 
e 5 pés, e 6 a 8 pollegadas, quando somente 
tem huma. O raio do diâmetro do comprimen
to , que" se leva sobre a dianteira, deve ter 8 
a 10 pollegadas de mais qae o outro , para que, 
fazendo-se a combustão muito para cá do cen
tro do fogão, a chamma , que he levada por hu
ma correnteza rápida para a parte da chami
né , leve a saa acção igual por toda a super
fície. A sua altura se mede pela superfície do 
engradaoiento ao centro do fundo da caldeira: 

dê  
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deve ser [de 4<> a 44 pollegadas quando rauiv 
to. 

Este fogão deve ter huma, ou duas abertu
ras (d, d), feitas na*parte^ mais anterior das 
suas paredes. Elias servem para a introducção 
do combustível, e devem ser formadas^ para 
a sua maior solidez , de cylindros de ferro 
fundido de 12 , ou i5 pollegadas. dé diâmetro. 

Quando as bocas do fogão apresentão hu
ma abertura maior, a somma da palha ou ba» 
gaços , que o escravo lhe introduz, não he 
muito grande para a encher inteiramente. Fi
ca-lhe então hum vão entre o combustível, e 
a parte superior da boca , pelo qual se esta
belece, huma correnteza de ar , que tanto mais 
prejudica o effeito da combustão , quanto o tal 
vào for maior. A parte interior destas bocas , 
não deve crescer, ou levantar-se acima do ní
vel das grades. ' 

As paredes deste fogão se dividem em duas 
partes em razão dos materiaes, de que se fór
mão. Os que servem a formar a parte interna 
(e , e )1 -j devem ser próprios a supportarem a 
acção do fogo a mais violenta , taes como os 
basaltos , os ladrilhos. A espécie de ladrilho, 
conhecido no commercio pelo nome de ladri
lho de Nantes., he por sua natureza^ e fôrma 
9 melhor, e ainda o único, que se deve em-, 

U ii P re-
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pregar. A grossura desta parte deve ter 12 ã 
15 pollegadas. A parte externa (Jf) póde-,se 
fazer de todos os materiaes , com tanto que 
só apresentem hum pequeno volume. As pe
dras calçaréas , e scintilantes devem ser pre
feridas ao ladrilho, como menos conductopü 
do calor. 

O fogãO|, propriamente d i to , communica 
com o fogão impropriamente dito* porquê he 
a sua continuação. 

Fogão propriamente chamado. 

181 Estabelece-se o fogão impróprio-(#,//) 
sobre o rnacisso do cinzeiro (E,E), que.Ihe 
serve de base : apresenta huma cavidade irre
gular , que se abre na do fogão' propríameate 
d i to , com a qual parece confundir-se. Esta ca
vidade se estende até a abertura da chaminé, 
dividindo-se em tantas par tes , quantas são as 
caldeiras. A divisão se marca de cada lado por 
hum avançamento em fôrma de pilastra (g,g) 
que corresponde ao intervallo , que guardào 
entre si os fundos de cada huma das caldei
ras (intervallo que se mede pela differença, 
que se dá entre o diâmetro superior das cal
deiras , e o de seu fundo). Este. avançamento 
serve de base ás p a r e d e s , que enchem'© es-

r na.*; 
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paço, que entre si.guardão as caldeiras. Os 
avançamentos , que se correspondem de hum 
e outro lado, estão em igual distancia da li-; 
nha central do fogão. Os que se achão, entra 
a primeira e segunda caldeira, se devem es
tabelecer a m\l\ pollegadas desta linha. Os que 
se achão entre a segunda e terceira, entre a 
terceira e a quarta, se aproximão huma pol-
legada na mesma linha. Este fogão descreve 
lateralmente huma curva (k,h, h) de hum 
ao outro avançamento , fazendo o segmento d' 
hum circulo , que corresponde ao fundo da 
caldeira , e cujo diâmetro Inferiormente deve 
ter 5 pés 6 a 8 pollegadas. Este circulo se le
vanta , fechando-se sempre alguma cousa, pa
ra vir apanhar o fundo da caldeira, no angu-, 
Io que fôrma com as paredes (fig. 4- )• 

A altura do fogão , impropriamente cha
mado , se dimiruíe para a abertura da chami--
né. Ella deve ser de 26 a 28 pollegadas no 
centro da primeira de defecar (fig. 4-) A gros
sura de suas paredes he de 24 a 28 pollega
das', conforme o diâmetro ,j?que Corresponde 
a cada caldeira: tem /demais na parte, que cor-, 
responde ao avançamento. 

Fôrma-se a parte interna (e, e, fig. 2. e 
5.) das paredes , .como ? a do fogão propria
mente chamado , de. lfldrühos de Nantes," e a 

par^ 
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parte externa ( / , / , fig. 2. e 5.) de toda a sor. 
te de materiaes. 

Reflectindo-se no modo de obrar do flui
do calor , se verá, que a fôrma destes fornos 
he ao mesmo tempo a mais própria a favore
cer á sua accão; e a mais sólida relativamen
te ao ajuntamento das caldeiras. 

O calor , obrando por sua massa, e sua 
tendência debaixo para o alto, a disposição da 
parte superior do forno deve ser tal , que as 
paredes , que rodeão o fundo de cada caldei
ra , apresentem a menor superfície, que lhe 
for possível, para que o fundo receba a maior 
quantidade deste fluido. Nós faremos ver, quan, 
tas vantagens tem os fornos , que tem caldefé 
ras de cobre, a este respeito, sobre os que tem 
caldeiras de ferro. 

Da chaminé. 

182 Abre-se a chaminé ( / , K,7%- 2. e4.) 
na extremidade do fogão, impropriamente cha
mado , e he formada de duas partes, huma ( / ) 
horisontal, e outra ( / ) vertical. A parte ho-
risontal ( K ) , cuja abertura deve ter 26 polle
gadas d?altura, e 28 até 3o de largura, deve 
seguir a direcção do fogão , e ter a menor 
longitude possível. Ella comprehende a gros-i 

SU-: 
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sura das paredes^ do laboratório , a da parede 
d'Assucararia-, e o diâmetro da parte: vertical. 

A parte vertical ( K.) se abre perpendiCu-, 
larmente sobre a parte horisontal: a sua aber
tura he circular. Nos fornos simples tem 18 a 
20 pollegadas de diâmetro ; nos compostos 2$ 
a a4 .pollegadas ; e nos sobrecompostos con
vém dar-lhe 25 a $.6. Ella tem por calibre á 
área da sua abertura, que conserva até a ame
tade da sua extensão , onde começa a dimi
nuir ,, para se reduzir a pouco menos, de quin
ze poMogadas n a s u a extremidade superior. / 

Preferimos a fôrma circular á quadrada , 
por apresentar menos obstáculos á rapidez da 
corrente das matérias volatisadas ,* e por pedir 
também menos materiaes. 

A sua altura deve medir-se do fundo da 
parte horisontal, e, levantar-se de 23 até 25 
pés.. As suas paredes (mm) devem ter até 
hum terço da sua extensão, 16 pollegadas de 
grossura, e ao alto, ou por cima 8 até 12 pofc 
legadas. Cumpre pór-lhe muitos arcos de fer
ro, cada hum em igual distancia, para lhe au-
gmentar a solidez, e impedir qne se haja de 
rachar. 

Ob-
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ÇbservaçÕes sobre o cinzeiro , fogão , e chái 
mine. 

i83 ; Sabe-Se que a actividade da combus
tão, em hum forno', he em razão darápidéa 
dá corrente ,' que se estabelece, do fógãb á 
chaminé ; e esta rapidez he devida-, partijÉl-
làrmente, á hum certo respeito das aberturas 
do cinzeiro, é do fogão', tanto com a área, 
que apresenta -a abertura dá chaminé em o 
fogão, como com a extensão do seu calibre, 
e dé sua altura. - "'-i: • :; 

Mas como huma infinidade de pequenas 
circumstancias desordena ,; ou favorece' este 
respeito, he impossível' determinar rigorosa^ 
mente , qual seja a abertura, que se deva dar 
á chaminé em o fogão ," é' qual deva ser seu 
calibre,' e sua altura,. A este assumpto se ha-: 
j a d e consultar a observação1, que ensina que 
as aberturas do cinzeiro, e, também que as bo
cas do fogão se devem fazer na parte mais an
terior do forno. As do cinzeiro se devem che
gar, quanto se poder, mais perto das'bocas 
do fogão, para que o ar lave continuadamen-, 
te o combustível. 

As bocas do fogão devem ser pequenas, 
para que se possào fechar inteiramente pelo 

comi 
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combustível ; poisi se sabe que , nem todo o 
forno, o ar,, que entra pelas bocas,do fogão * 
íie nocivo á áctivade da combustão, e á accão 
do calor. 
r . A observação ensina, relativamente á cha
miné, que quanto a sua abertura for maior 
em o fogão.,! tanto maior.elevação ise. lhe de» 
ye dar, para obter huma correnteza-rapidis-, 
sima. .Reconhecer-serha faeilrnene o ponto de 
elevação, em qüe se deve parar, pelo estado 
e maneira, com que se houverem de condu
zir, a fumaça* e a chamma. sabi^do' da sua ex^ 
tremidade. 

Se a chaminé estiver em hum respeito 
conveniente, em calibre", e altura, a fumaça 
sahirá constantemente em grossos turbilhões 
negros, e se verá de noite ^ cham|na formar 
na sua extremidadehum, fogaçho , que repre
sentará hum cone de fogo, cuja altura figura
rá -ser de 3 a 4 pés, e que de tempos á tem-r; 

pos se descobre, á maneira de pavéa. 

} guando a chaminé está pouco levantada, 
ou que a sua abertura superior he muito ras
gada, a fumaça unicamente apparece por in-
íeryallos, e a^chamma se descobre,á maneira 
de,pavéa. Quando, pelo contrario, a chaminé, 
fpr muito levantada, ou que o seu calibreTfor 
•muiJ|ehado na parte superior, a fumaça sa.-.. 

Mm he 
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he sem formar turbilhões negros, e a cham* 
•ma apparece debaixq *da forma d'hum cowè 
mui curto, mas sempre terminado em ponta. 

Qualquer forno pôde muito bem enchei 
o seu objecto, por ordem á combustão, sem 
que todavia a acção do calor se leve, como 
convém, nas caldeiras ; ou porque'seja muito 
grande a capacidade do fògâ© ; ou porque as 
caldeiras es te jão, Ou muito, ou pouco eleva-j 
das sobre o fogão. 
-n, 

Da parte do forno que corresponde ao interior 
da Assucararia. 

- **i 

184 O laboratório he a parte do forno, quff 
se levanta no interior da Assucararia .• forma-
se por caldeiras, e pelas paredes, que as sus
tem f e as repartem entre si. Unicamente apre
senta nos fornos simples huma caldeira, enqs 
compostos , e sòbrecampoiiteé o número, da* 
que apresenta, he maior, ou menor. 

Laboratório composta. 

i85 As caldeiras , que fórmão hum labora
tório composto , apresentão nô fogão a face 
externa dos seus fundos. O espaço, que guar-; 
dão estes fundos* entre si t se, mede pela diffe-i 

res? 
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reíiça do diâmetro superior das caldeiras, so
bre seu diâmetro inferior. Este espaço he in
teiramente cheio pela parede, ( L, fig. 4.), que 
tem por base os avançamentbs designados aci--
Ina (g, g, fig, a. 4-)« A parte inferior desta pa
rede, se fôrma d'huma abobada , com ladrilhos 
de Nantes, que apanha , ou segura estreita
mente o fundo de cada caldeira, no angulo, 
que faz com as paredes , sem passar avante 
deste angulo. Poder-se-ibia também fa*er esta 
abobada de basalto- porque seria muito mais 
tôUda que de ladrilhos. 

A muralha , que sustenta o ajtaütámfèrito 
das caldeiras pelos lados, e nas extremidades 
(Est. 6. q, q, fig- 4. e5 ) , fôrma as paredes do la
boratório. A sua grossura que acompanha o alar
gamento , ou largura das caldeiras , tem na sua 
parte superior i5 a 16 pollegadas : termina-se 
por huma superfície (rfig. 5.) inclinada, de 5 
a 6 pollegadas da borda externa da parede á 
caldeira. Esta superfície (Est. 4. fig.V) apresen
ta , entre cada caldeira , pequenas bacias re-^ 
dondas (e^ e, e ) de 14 a 15 pollegadas de diâ
metro , Com 2 ou 3 poMegáda-s de fundo, pa
ra receber as escumas : também apresenta ca
naes,( / , / ) entre as bacias , para levar á pri
meira as escumas a defecarem (a) , e o caldo 
flue se tiía com ©lia*. Entre esta caldeira, e 

Mm ii * 
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a parede ;da Assucararia, se acha huma bacia (g$ 
para receber as feculas dá primeira .sorte , e 
levallas fora da Assucararia, por hum tubo (x) 
feito na grossura do muro. -".aú 

A superfície do laboratório deve ser forra
da de cobre ppr toda a sua extensão. As ba4 
cias ( e, e, e) , e os .canos ou canaes (f,f}\-
se hajãd de fazer de chumbo , ~e soldados n<> 
forro de cobre, o qual também deve ser sol-5 

dado por todo. o contorno das caldeiras, e vol
tado sobre a borda exterior das paredes, for
mada na sua parte superior, por hum pedaço 
de madeira , .na qual o forro, se deve pregar 
sobre a dobra, -.'-,•' > 

As caldeiras (a; b, c, d, fig. i. Estr4- fig-4-
Est. 6.) apresentão huma cavidade, que varia 
nas suas .dimensões, e cujo vão occupa 4 para, 
5 mílheiros. ; __•; 

A profundeza , ou altura da caldeira de 
cozer:(d)v,deYe. t e r , em toda&as circumstáh-s 
cias, 3o pollegadas. O seu diâmetro inferior, 
que he o do seu fundo, deve ter 6o pollega
das. Sen diâmetro superior, èm ©sfornOsicom-; 
postos,' e sobrecompostos , deve ser ,* quando 
muito , de 6 pés, e S pollegadas. Sem inconve-; 
niente algum se lhe pôde dar 7 pés nos fornos 
simples. 

A caldeira {c} de evaporar deve ter á9pol-



Ó SAL ESSENCIAL DA CANNA. àrjf 

legadas de profundeza, e o seu diâmetro infe
rior deve -ser de-«6a-pollegadas-, e o superior 
de 6 pés 8 a io pollegadas. 

As cald.éiras de defécar devem te r , a se
gunda (b) 28 pollegadas de profundeza, a pri
meira. (a) 27 pollegadas • seu diâmetro infe
rior, (1) deve ter 62 a ,64 pollegadas , e o su
perior 7 pés a 7 pés, e 4 pollegadas. O fundo 
de todas estas-caldeiras deve ter 2 a 3 pollega
das de concavidade. Nós assignamos ás caldei-' 
ras de evaporar, e de defecar huma pollega-
da de menos de profundeza , á medida que 
ellas se apartão da caldeira de cozer • porque, 
rebaixando huma pollegada a humas e outras, 
todavia os seus fundos se achão no mesmo ní
vel ou altura sobre o fogão. (Veja-se a Est. 1. 
fig,4.) Junto á caldeira de cozer, deve estar 
huma resfriadeira* de cobre. (Est .4. n , fig. 1. 
Est. 6.n, fig. '4, ) - metida em parte nas paredes 
do laboratório , do qual ella he hum accesso-
rio. Deve ter huma mui grande capacidade', pa
ra conter 12 a i5 pés cúbicos. Recebe o pro
ducto da- caldeira de cozer, quando se despeja. 

AR-

(j) Tóde-áe sem inconveniente emprega* qúaíró càl-
Seira^ cujos fundos teohão o mesmo diâmetro. 
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fWT !', 1) . '< f.Ut" 'Vri|r m i . 

A R T I G O H. 
V" 

D$s&ripçéo dos fornos , que servem para rece
ber ais caldeiras de ferro , geralmente em
pregados nas nossas Colônias, no trabaihM 

• 'do sueco bspremiâõ da canna. 

Fornos compostos que sustentão caldeiras 
de ferro. 

í8S \J Eralmente nas nossas Golonias se 
servem para o trabalho do sueco espremido 
das Cannas , de fornos compostos de 4, ou 5 
caldeiras de ferio. 

As Àssucarárias ( Est. a. K , fig. 4.), q«e 
as contém, tem 22 a 28 pés de largo, e 100 
a i5o de comprido. 

O comprimento dos fornos anda pelo nu«í 
mero , e diametiao das caldeiras de 5o a 70pés r 

dos quaes se contão 26 a 35 para a chaminé. 
A sua largura he de 10 a i5 pés , de ordinário 
se diminue hum pé da grade até a dá bate
deira. A altura he de 8 a g p é s , e caminha da 
batedeira grande t diminuindo de 6 para8Pol. 

Cin-
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Cinzeiro destes fornos^ compostos. 

187 O Cinzeiro ( Est. 2. fig. 5. M), he a ba-s 
se do forno: sua extensão de 26 a 35 pés d» 
comprido, 10 a i5 de largo , e 3 de alto, quan
do muito. Por hum lado o limita a terra, qu$ 
ifaz o fundo da Assucararia , e do outro lado 
o muro da mesma, que concorre a formar as 
paredes, separando-se da galeria. As duas ex

tremidades são separadas. Divide-se em cin
zeiro , propriamente dito', e em rnacisso da 
cinzeiro. 

Cinzeiro propriamente chamado. 

O cinzeiro, propriamente dito (e, M), he 
Circular ; o seu diâmetro tem 4 para 5 pés * a 
sua altura , comprehendido o engradamento » 
que lhe faz a parte superior, tem 3o a 56 pol
legadas. Communica-se com a galeria (L) por 
hum canal (/*) , que tem i5 a 18 pollegadas 
de largura. Por este canal se extrahem as cin
zas , e, se conduz ao fogão o ar próprio èt 
combustão. 

Mas? 



B8Q O MODO DE EXTRAHIR 

Mads.so do cinzeiro. 

O rnacisso do cinzeiro (M, g) serveie 
base ao fogão, impropriamente chamado. ,A-Í 
presenta huma cavidade (h) , que tem 3o a36 
pollegadas de largo., e 4 , -ou 5 pés. de com-* 
prido., A, sua profundeza he igual á dq cinzei
ro , propriamente dito : , e se communica com 
á galeria por hum canal ( i ) , que tem 18 pol-j 
legadas de largo, e 20 a 24 de altura. Este can 
nal he fechado , e só se abre depois do, tra
balho , para lhe extrahir as cinzas, que lha 
pahirão. 

Fogão dos fornos compostos. 

188 Este rnacisso he feito quasi todo dfe 
pedra , e suá^extensão hé relativa á grande* 
zã do fogão. 

O fogão se estabelece sobre o cinzeiro-
CM), que lhe serve dè base. O seu compri-i 
mento , tendo cinco caldeiras de grande (iV 

•/%"• &) diâmetro, he de 34 a 35 pés;-a,sua 
largura, comprehendido o muro da. Assutíara-, 
ria, he de 10 a 11 pés; a sua altura se mede 
da superfície do cinzeiro pela linha pontuada 
.C/%- *?*)* que passa por baixo do fundo das 

cai* 
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caldeiras. Linha que separa o fogão do labo
ratório (1). 

O fogão igualmente se divide em fogão, 
propriamente chamado , e em fogão, impro
priamente dito. 

Fogão propriamente chamado. 

O primeiro ( K , N) he c i rcular ; e fôrma 
o seu fundo por huma grade do cinzeiro pro
priamente dito. A sita «altura se mede da su
perfície desta grade ao fundo da caldeira , que 
lhe corresponde : he de 3o a 35 pollegadas. 
Tem 6 pés de d iâmetro , e a grossura de suas 
paredes de 3o a 36 pollegadas. Ha nestas, pa-r 
redes hum canal circular (L), e algumas ve
zes dous, cujo diâmetro tem i5 a 18 pollega-, 
das, Elles fórmão as boçjiíLdo fogão. 

Fogão impropriamente chamado. 

O fogão, impropriamente dito (W) , se 
abre em o fogão propriamente dito. Á sua al
tura se mede da superfície do macisso do cin
zeiro á linha pontuada (fig*. 7. ) , que passa 
por baixo das caldeiras, evai da calda ou mel-

Nn la-

" *—TÇT* : ~ 

W Jalgarmenle chapmdo esquiyação* 
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lado , onde tem de 24 a 3o pollegadas, rede 
zindo-se para a grande , onde conserva 18 a 
3o pollegadas. ^ 

As paredes do fogão se dividem em razão 
dos materiaes, de que se fórmão, em inter
na , e externa. A parede interna (n, n) se 
fôrma inteiramente de-Iadrilhos de Nantes; a 
externa (o, o) se fôrma de grossos ladrilhos 
feitos no paiz , e de pedras» 

As pnredes internas dó fogão, impróprias 
mente dito (fig. 90 ) , se levantão no princi
pio verticalmente, ao depois descrevem huma 
curva, que acompanha o alargamento das cal
deiras , e vem a apanhallas a 4 e 5 pollegailRI 
da sua borda. 

Laboratório destes fornos compostos. 

189 O laboratório he certa parte» do for»* 
no , que se levanta acima da linha pontuada; 
(fig. 7. ) que passa pôr baixo de todas as cal* 
deiras, e se termina na superfície* da escarpa 
contígua á borda destas caldeiras» 

Póde-se dividir em três partes, Hüraainterna 
correspondente ao fogão ; outra média, que 
separa a parte interna da externa, e que cor« 
responde ao interior da Assucararia. 

Eórnia-se a parte interna do laboratório-
pe; 
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pela convexidade das caldeiras (a,b,c, d, e, ) , 
i6 pelo intervallo (p,p) que entre si guarda o. 
A sua altura se mede pelo espaço, que ha en
tre alinha pontuada, que separa o laboratório 
dosfegão, e o ponto , em que começa a intro
missão das caldeiras. A sua maior largura he 
de 6 pés. 

Aparte média se fôrma pela parte inferior 
dos (1) arcos (q), que sepárão as caldeiras 
entre si, e que servem de as fechar. A sua al
tura he de 4 para 6 pollegadas. 

i, Aparte externa (fig. 4 b) apresenta a con-
cavidade das caldeiras (a ,b, c, d, e), as es
carpas (n, n) , que as sobrepujão, a parte su
perior dos arcos ( o , o), que as sepárão , e a 
superfície Qp,p) das paredes do laboratório. 

A superfície ida. parede , que corresponde 
alinha .central da Assucaria, tem extensão que 
basta a cada Caldeira , pai'a que se lhe possa 
estabelecer huma pequena bacia QL,L) d'hum 
pé quadrado, ou circular, com 2..a 3 pollega
das de profundeza. Estas bacias servem de re
ceber asjescumas, que são levadas á grande 
(ã) por hum canal feito na borda do labora
tório. Este canal he dividido em duas partes 
por huma parede movediça (q ) , que se op-

Nn ii põem 

(1) Assim cliamáo ás nbobadas , em termos de pedrei
r o , que jtepártto as caldeiras, e as tem 'fechadas. 
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põem ás escumas, que vem das três primei}' 
ias bacias, >pâ**a que corrão na grande* As es* 
cumas da grande (a) são lançadas na bacia, 
que lhe corresponde,, e .conduzidas, pela se* 
gun^aEparte ;do cana l , á huma caldeira posta 

•perto do laboratório-, «para as receber. 
As caldeiras, que apresenta o laboratório-, 

tem seus nomes próprios, tomados do seu vão, 
oú capacidade, e do espado do caldo que con-
tem. 

A que (e) se põem por cima do fogãojpeoi 
prio , se chama batedeira. , r 

As que se estabelecem sobre o fog%> nas 
próprio, como já dissemos, se dizem doMsk 
lado ( d), Farol ( c) , da Limpeza Qb), e 
Grande (a). Seguem-se humas ás outras em 
huma porção relativa á sua grandeza. À.4>ate-

*deira hè a menor : ordinariíÉmente tem 4í> à 
44 pollegadas de diâmetro. Esta determina o 
diâmetro, das que se lheseg-uem, que se aug* 
mentã® de 4 pollegadas cada huma sobre a sua 
immediata , de maneira que., tendo a batedei
ra 4o , a do mellado deve ter 44 ; ** do faíol 
4 8 , e assim as mais por diante. 

As escarpas (n, « ) são feitas deladrilhos 
tem tanta maior extensão, quanto as caldeirai! 
são menores, São divididas entre si pela parte 
svperior (o) , com arcos , que tgiri 5 fi/G-poüe* 

0*. 
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Ias de largo , e cubertas de chumbo. A su
perfície do laboratório he inclinada de 6 a 8 
pollegadas , da batedeira até á grande ; para 
•tgue o caldo possa, tomando hum volume con-
sideras-fel pelo estufamento , recahir da caldeir 
ra mais «vaiftÇada , na que estiver menos. 

Chaminé dos fornos compostos. 

19® A chaminé , ultima parte do forno, 
he hum canal, situado na extremidade do fo
gão opposto ao fogão próprio. Fórma-se este 
canal de três partes. As duas primeiras são ho
risontaes, a terceira vertical. As duas partes 
horisontaes *se fazem nas paredes do fogão. 

A primeira horisontal (r.fig. 6.) , toma a 
sua embocadura no fogão impróprio , segue-
lhe a direcção, e se abre na galeria do forno. 
A segunda ( s ) , corta a primeira em angulo 
recto, por humâ abertura de 18 pollegadas de 
largo sobre 18 até 20 de altura , e prosegue 
até á galeria. As aberturas destas duas partes, 
na galeria do forno , são fechadas no tempo 
do-trabalho , e unicamente se abrem, havendo 
necessidade dve se tirarem, assim as cinzas do. 
fogão impróprio, como as que cabem da parte 
vertical. A terceira parte (t, fig. 10.), do ca
nal da chaminé se levanta verticalmente , ou 

apru-
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aprumo sobre a segunda horisontal (s), e rei 
presenta formar hum canal particular, encos
tado ao muro da Assucararia. Sua altura hô'de 
24 a 26 pés, O seu calibre, na maior parte da 
sua extensão , de 16 a 18 pollegadasnquadra-: 
das :, estrlbáta-se para ft extremidade superior; 
e se termina por huma abertura de 12 a 14 
pollegadas quadradas. As suas grossuras são in
feriormente de 18 a 20 pollegadas , e supe
riormente de 8 a 12. 
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A R T I G O III. 

Das vantagens , que ófferecem os fornos de 
caldeiras de cobre , sobre os que as tem 

de ferro. 

W Imos comparar neste comenos as differen
ças , que ófferecem os fornos *, que servem ás-
caldeiras de. cobre , taes*quaes: o-s acabamos 
de descrever, aásim em razão á capacidade do 
seu fogão , como pelo que respeita á extensão 
dà superfície, que apresentão.ás caldeiras de 
huma, e outra espécie á acção directa do ca-: 
lor» . ., 

Sabe-se que o oalór he hum fluido , que 
obra em razão da sua massa; eque a sua massa 
he tanto mais considerável, quanto o fogão, 
em o qual ella se produz , tem huma menor 
extensão. Sabe-se que sua acção sobre os cor
pos , que lhe são expostos, he tanto mais for-í 
te , quanto elles lhe apresentão huma maior 
superfície, e que esta acção he menos dividi
da por corpos estranhos. 

For-: 
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Fqrnos comparados fna capacidade dos' seus 
fogões. 

191 A capacidade do fogão, e da parte in
terna do laboratório d'hum forno de cinco 
caldeiras,de ferro, que juntamente sé fórmão 
hunia cavidade, he de i38p pés cúbicos • de
ve deduzir-se desta capacidade 106 pés cúbi
cos para a solidez das 5 caldeiras que, intro
duzidas na cavidade , a reduzem a 1274 pés 
cúbicos. ié"* 

A capacidade do fogão d'hum forno de 
nova invenção , tendo 4 caldeiras de cobre, 
como os que descrevemos, somente he de 3uo 
pés cúbicos. E assim a* cavidade djàite fogão 
he para o do fogão do forno das caldeiras de 
feiúra, como 1 he para 4. 

Se em hum tempo dado se queima , em' 
cada ;h*am. destes fornof, huma somma igual 
de combustível', se consegue muito bem a 
mesma quantidade de calor; mas amassadesí 
te fluido: do forno de caldeiras de ferro -, sendo 
em ra^ão inversa da capacidade deste, forno-
que h e , em respeito ao forno de Q&lá^^ê de 
-pobre , como 4 a 1 , resulta que o calqs£ obra 
com huma força quatro vezes menqr nos fy*; 
nos de caldeiras de fefjro, que nos,-de ealdei-i 
ras de cobre. 

Es; 
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Estes apresentão em conseqüência relati
vamente á sua capacidade huma economia de 
çpmbustivel , que vai- chegar a três quartos 
menos, do que se emprega nos fornos de cal
deiras de ferro. 

Caldeiras comparadas na extensão da super
fície que ellas. ófferecem ao fogão. 

192 A superfície , que apresentão as caldei
ras de ferro á acção do calor, ainda que mui
to extensa , não. deve com tudo ser contem
plada senão relativamente ao effeito directo, 
e vertical deste fluido sobre ellas , pois a sua 
tendência,. sendo debaixo para cima, se deve 
olhar, como nenhuma, ou quasi nenhuma, a 
acção , da fjue se reflpcte pela extrema obli
qüidade destas caldeiras. 

Comparando-se a superfície das maiores 
caldeiras de ferro com a das de cobre, é de
duzindo se 4 pollegadas dos diâmetros de ca
da huma dellas para as paredes, em que estão 
sentadas . neste caso huma batedeira de 44 
pollegadas somente apresentaria á cavidade do 
fogão a superfície d'huma caldeira de 49 pol
legadas , e o numero a respeito das outras. 

Ora a superfície total, queppresentíiá E© 
fogão huma batedeira de 44 pollegadas, será 

Oo l de. 
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de 18 pés quadrados 4 pollegadas , e a áreá? 

do circulo desta caldeira, que recebe a acção 
directa do calor, será de 9 pés quadrados , e 

Superfícies totaes das caldeiras seguintes, eda 
área dos seus círculos. 

polleg. 
A saber por huma de cal

da de 48 
Por hum farol - - - 5a 
Por huma d'alimpar &ÕT 
Por huma grande 60 

p . q> 
• • 

3 1 '•• 

24 *• 
29 

34 

pol. 

1 2 

•j*4*-

92 
16 

áreas 

10 78 
12 84 

14 118 
17 8 

Ainda que a somma das superfícies'totaes, 
què ófferecem- as cinco caldeiras seja de'126 
pés quadrados 128 pollegadas , com rtido a 
acção directa do calor não vai mais que sobre 
a somma das superfícies, tpie apresenta' á^área 
do> circulo dè ciada- caldeira , que semonta-jj. 
a'63 pés quadrados, 92 pollegadas. A'SRper» 
ficíe., que apresentão as caldeiras de edlwe, 
he pelas dimensões,, que assinámos ádtfda hu
m a , a sabei;, para a caldeira 

de 



& SA& ES8EECIAL DA CANNA. 6§* 

de cozer - . s w > - - ig p. q. i3a poL 
Para a de evaporar - - 21 40 
Pára a II. de defecar - - 22 íoo! 
Para a I. - -.-'.-* - - -*\«r 2 2 - ! ' 200 

< i-"i% 1 

A somma destas superfícies he 86 p. q. 84 pol. 

Aconvexidade destas caldeiras he tão pe
quena, que se pôde olhar, como nenhuma , a 
reflexão do calor. E assim 4 caldeiras de cobre 
apresentão á acção directa deste fluidp huma 
superfície, quehe-, para a que apresentão cin*» 
CO(caldeiras de ferro, como 4 * '&* 

Ora, suppondo-se igualdade de circumstan
cias nos fornos de caldeiras de-ferro , e rias^ 
caldeiras de cobre, estas receberião ao mesmo 
tempo hum terço Ide calor^de mais que as cal
deiras de ferro. '". .u-T.íf ; • • * $ 

ig5 Os fornos de nova con^trucçlo tem 
ainda huma grandíssima vantagem aos de cal
deiras de ferro , considerando se relativamente 
á superfície, que apresenta á acção do calor, 
aos muros ,- ou pedraria , . que rodeiâo as cal
deiras, e as sepárão entre si.* .'^1 

A superfície total da parte, superior do fo
gão d'hum forno de cinco caldeiras de ferro 
he de 167 pés , 96 pollegadas quadradas, das 
guaes se devem-tirar 63^ pé&, 9a pollegadas 

Oo ii qua-
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quadradas para areados -círculos destas cinco 
caldeiras. 

E assim a extensão da superfície! em mu
ros , sobre qué obra, em pura -perda-, a acção 
directa do calor, he de o,5 pés , 4 pollegadas 
quadradas"! 

A superfície total da parte superior do fo
gão d'hum forno de quatro caldeiras • de tíobre 
he de i35 pés , 35 pollegadas quadradas,. da 
qual precisa tirar se 86 pés 84 pollegadas qua-. 
dradas para a superfície das quatro caldeiras. 
E assim a superfície em muros , que fórm» 

^ o^fogão deste forno á acção directa do calor, 
he quasi pela metade menos considerável, que 
a do fogão do forno de cinco caldeiras de ferrów; 

Approximandõ-se estas vantagens áquelkisj> 
que oEfereèe ouso das.caldeiras de cobre,>as* 
sim pela solidez, e natureza deste-metal;, co-
mo> pela-sua Êjjrma edimpeza, se veréf quê me
recem Ipor todos os respeitos possiveis a pre
ferencia ás de ferro. 

Acha-se, sem contraste, na Obra de Mr-
Moreau odè S. Mery, .que. üeanj o fti|ttio<. Cons
tituições e Leis das-.ColommFmncezastd\Anie*-
ric& ,fetBt., eto. , a.descripção d1 hum forno da 
invenção de Mr. Bellin.: Este inventor >>tèndè 
fallado dps vicios ,• qué tem a,scaldeiras de 
ferro-, 6 dos, mcpuyenientesl.fdãi seu uso -.••díat* 

» To-
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» Todos estes acontecimentos são tanto peio-
53 res para os colonos Assucareiros , quanto 
» elles não t em , quasi escolha que fazer, vis-
» to que todas as manüfacturas Francezas só-
5> mente ófferecem más caldeiras. í^este estado 
» de cousas , cousa alguma pódé determinar 
33 huma mudança da parte dos que tem inte-
33 resse, em lhes augmentar o consummo, a 
>3 não ser o Governo. Este importante objecto 
33 he credor da sua vista protectora-, è he tem-
33 po que faça parar hum abuso, qué pode o-
33 brigar aos Senhores de Engenhos de nqssas 
33 Colônias a preferirem o cobre , a pezar do seu 
33 excessivo preço. Hum Intendente , semcu-
3j jo consentimento se não podesse embarcar, 
» nos portos, caldeiras para às Colônias, eque 
33 rejeitaria todas as de má qualidade , estabele-
33'eteria,a,ordem a este respeito, e òsColonos 
>*; -fW"*garião com alegria, por hum augmentoso-
*>J breropreço.das caldeiras , o que fosse preciso 
>3 para este estabelecimento de intendentes, 
33 ou Insfgéotóres. 33 
,i 'Guata còncebec-se-, como Mr< Bélhri, que 

na sua descripçãe , Convindo nas-vantagens dás 
caldeiras de cobre , se anima, fazer huma tal 
proposição, cujo êxito, sem diminuir cousa al
guma dos vicios , e inconvenientes das cal
deiras de ferro ,„ expõem os Colonos a padecer a 

sua 
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sua falta a cada i n s t a l e , e as levaria©;a, hum 
excessivo preço. 

Imaginamos que seria mais digno d'hum 
bom cidadão desejar que o Rei mandasse a 8, 
Domingos homens instruídos que ensinassem 
aos habitantes, a servirem-se de caldeiras de 
ç.obre. 

O forno , de que Mr. Bellin dá ã figura, 
em. nada differe dos fornos ordinários, senão 
eni offerecer huma caldeira demais., eujabadr 
djção augmenta ainda a desordem do processo 
do trabalho sobre ooaldo. 

Os Senhores d'Engenho, illuminados to
davia sobre as vantagens dos novos meios d'ex
trahir Assucar, sem duvida,tomarão medida», 
próprias para conhecer a practica do seu to
d o , e de cada huma das suas partes. O inte
resse os convida a adaptar o seu uso, e a hu
manidade lhes impõem este devè-fr;' porque* 
augmentando-lhes as suas rendas, estes meie* 
diminuem a pena dos trabalhos das Àssucará
rias, e preservão os escravos dos injustos cas
tigos , que muitas vezes se lhes dá por faltas 
inevitáveis jsor causa doa vicios , qué > tem o 
antigo methodo. 

ME-
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ME M O R U 

Sobre a Arte de Refinar o Assucar. 

A Arte do Refinador nasceo na Europa en
tre os Venezianos. O interesse presidio a seu 
nascimento, a ignorância, e o acaso lhe con
duzirão os primeiros passos ; e os píejuizós 
da arte do Assucareiro servirão de princípios 
á sua instituição , que jatégora tem estado 
entregue a mãos muito cegas. 

Os Àssucares sujos , e negros, <pae fabri-
cavão os Egypcios, e principiarão a introdú-
zip-se *no commeixíio nOS fins do XIII. século , 
forão a primeira mâtferia^ sobre q u e s é exéí*-
citou no principio a arte de ^éfiriar. OsVene-
zraaos apresentarão o seü primeiro Assucar 
refinado, no eístãiáo * de Candi•, córrio o qtíe 
vinha da 'índia , com.' 0 Ijúal o confundirão. 
Mas., pouco «é-mp*o'depois ,: 'ltíe^derão humà 
nova forma ('a de pão*) qtié Htéhójé CÔnSérva. 

A arte do^íteflríáddrptfssou áo depois a 
diversas partes -ah -E-tíropá,l dftde*' se*tMíão és-
«tfrfceleoldb('VicMatóW^r é a commercio do As-' 

su-
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sucar ; e particularmente , áo depois que a 
America se fez a fonte mais fecunda desta 
mercadoria, esta arte se estendeò , e multi
plicou em França , onde. todavia, se podem 
contar mais de cem fabricas de refinar. 

Temos visto que ,0 sueco espremido da 
Canna assucarada v era a matéria da arte de 
Assucareiro ; expusemos igualmente os prin
cípios , em que se devem fundar as diversas 
operações, que constituem esta arte, equaes 
erão os meios mais simples^7 para que. ellas 
se fizessem , e nós os apresentámos em a or
dem mais bem entendida ^ que estes meios 
devem guardar entre si.+ 

Entretanto queirão julgar, pela exposição, 
que fizemos do Novo Methodo., pelo paralle
lo, que estabelecemos entre elle, e o antigo, 
quão grandes são as vantagens, que a arte do 
Assucareiro teria tirado da Sciencia. 

A arte do Refinador, que não deveria Ser 
contemplada, senão como o acréscimo diu
rna operação mais na arte do Assucareiro, te
ve por-principio os mesmos prejuízos, que es
ta ultima, da qual he huma continuação, ou 
conseqüência ; e pela mesma, razão tem na 
sua constituição vicios essenciaes , que reque
rem qué se ha jão de tomar todas as suas ope
rações , até em seus mesmos fundamentos, 

pa-



O SAL ESSENCIAL DA CANNA. «97 

para as estabelecer sobre princípios illumina-
dos, por hum conhecimento aprofundado do 
sueco espremido da Canna assucarada, de seu 
sal essencial , e particularmente da arte d'o 
extrahir : e então os meios mais seguros , os 
mais simples a empregar , se presentarião por 
si mesmos. Nada mais se deveria consultar , 
senão a experiência , e a escolha, e na or
dem, que convém dar-se ao seu todo. 

Esta arte , que os sa,bios; despresárão até 
este tempo , foi recenseada por Mr. Duhamel ,-
o qual, tecepdo a historia das suas diversas 
operações, não disse, o que ella deveria se r , 
mas só simj, o que ella estava .sendo nas mãos 
de seus artífices. 

MM. Broucher ie , Negociantes em Bor-. 
deos, despertarão, á alguns annos , a attençãô 
do governo, sobre a importância, e necessi
dade de illuminar a arte do Refinador , e elles. 
propuzerâo dar huma preparação ao Assucar , 
antes d'o refinarem.: o que lhes mereceo algu
mas !*fecompensas , e agradecimentos da parte 
do Ministro, da Marinha. 

Em qualquer arte , cuja constituição he 
essencialmente má , os meios de perfeição, 
que se apresentão , muitas vezes para nada 
mais servem , do que para fazer sobresahir 
mais os vicios da sua constituição. 

Pp Por 
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Por tanto a sciencia deve apossar-se hoje 
de todas as operações da arte do Refinador, 
examínallas , uniüas ás novas , dar-lhe huma 
base sólida, e estabelecellas em hum mutuo res
peito , cuja ordem seja fácil, a seguir-se , e 
cuja collecção , ou ajuntamento offereça hu-: 
ma acorde, e perfeita consonância. 

Antes de fallar desta arte , he essencial 
fazer conhecer, em que estado se acha o As
sucar do commercio, e qual seja a sua maté
ria, e objecto. 

As Colônias da America são, as que for
necem entretanto todo o Assucar, que a Eu
ropa consome. Este Assucar vem em dous es
tados, designados pelo nome d' Assucar bruto, 
e embranquecido, ou Cassonade. 

Chama-se Assucar bruto, o que se extra-
he logo, e passa ao commercio, sem receber 
alguma preparação ,* elle se conserva mancha
do pelo mellasso, do qual, a proporção mais, 
ou menos abundante estabelece particular
mente différentes sortes de Àssucares brutos, 
que se distinguem no commercio. Elle em-
mascára também todas as matérias feculentas, 
e térreas , que lhe' são entremeadas ; e cuja 
quantidade he tão abundante, que muitas ve* 
zes chega a 5 e 6 arrateis por quintal. 

O Assucar barrado , ou embranquecido 
não 
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não differe do bruto, senão em ter sido deS* 
pojado do mellasso, pela operação do barro; 
porque, em quanto ao mais, elle traz as ma
térias feculentas , e térreas , cuja proporção 
maior, ou menor , estabelece unicamente a 
differença que estes Àssucares apresentão en
tre si na sua pureza. As mais bellas sortes d* 
Àssucares barrados sãoconsummidas em na
tureza, as outras são, assim como os Àssuca
res brutos, purificadas antes que se consum-
mao. 

A purificação , ou refinação do Assucar 
he o único objecto de todas as operações, que 
constituem a arte do Refinador. Não perten
ce ao plano desta Memória, tratar dos deta
lhes desta arte. Exporemos tão somente , d* 
huma maneira succinta, suas diversas opera
ções , assim para poder dar delia huma idéa 
justa, como também para ter occasião de fa
zer, acerca de cada huma dellas, algumas ob
servações , que illuminaráô os Refinadores so
bre os vicios capitães da sua ar te , fazendo-
lhes conhecer de mais a neccessidade de a re
formar sobre hum novo plano. 

Chama-se a primeira destas operações cla-
rificação, a qual consiste em fazer dissolver o 
Assucar, ou bruto, Ou embranquecido em hu
ma proporção determinada de água. Esta água, 

Pp ii «a 
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na maior parte das Refinarias , se carrega de 
cal viva, ou dissolvida, ou-em suspensão em 
huma proporção trelativa ao estado do Assu
car , e aos prejuízos do Refinador, em favor 
da cal. Mistura-se com esta dissolução certa 
porção de sangue de boi, ou de clara d'ovO, 
e se 'lhe applica a acção do calor, que se sus
tem mui lentamente até á fervura. A lympha 
animal prende , coagulando'-se , todas ás maté
rias sólidas, feculentas, e térreas, e as levan
ta á superfície do fluido, debaixo da fôrma d' 
huma escuma espessa, d'hum pardo mais, ou 
menos carregado: e quando estão bem juntas, 
se tirão com a escumadeira. 

Como nunca acontece que se tirem todas 
as escumas nesta primeira operação, chamada 
cobertura, se repete segunda vez, fazendo-sô 
esfriar a dissolução em certo -gráo , lançando-
se-lhe água : ao depois se lhe mistura iiuma 
nova porção de sangue, ou de ovos , menor 
que a primeira , aquecesse de novo, tendo-se 
o cuidado de graduar brandamente o calor, 
como na primeira vez. A'lympha apanha nes
ta segunda coberta , o que lhe escapou na pri
meira, e depois de estar bem junta na super
fície se tira com a escumadeira. 

Repete-se esta operação terceira vez , e 
ainda quarta, mas ttestas ditâs. ultimas só se 

em-
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emprega água. Se a operação for bem feita, a 
dissolução se achará despojada de toda a ma
téria sólida, e ella apparece clara, e transpa
rente. Despeja-se em alguma vasilha ,. fazen
do-a passar por hum filtro de lã , onde ella 
toma o nome de clarificado. A observação tem 
ensinado que era essencial empregar a água , 
que serve a dissolver o Assucar em certa pro
porção determinada, e não se tem. consegui
do meios de se conhecer esta porporção. O 
areometro de Baümé , que já citámos , pôde 
servir com maior vautagem neste uso. Nós ob
servamos que a dissolução mais conveniente 
devia chegar a 3o ou 32 gráos. He igualmen
te essencial graduar bem a acçã*o do calor, 
e nesta graduação consiste particularmente to
do o merecimento , do que clarifica. A expe
riência nos tem mostrado, que o thermome
tro he huma guia perfeitamente segura , e nes
ta operação ainda serve para conhecer o gráo 
de resfriamento, que se deve dar ao clarifica
do, antes de se obrar a segunda e terceira co
bertura. 

Os Refinadores crérão sempre, ainda ago
ra o crem, que hum/causa particular requer 
o emprego da calaria clarificação : attribuirão 
esta causa , por muitos annos, á presença d i u 
rna matéria gorda, com a qual pertendem que 
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á cal se combina, e que ella a separa do As
sucar. Descoberto o ácido oxalico por Berg-* 
man , imaginarão que era devida á presença 
d'hum ácido, que elles pertendérão que exis
tia no mellasso , que mancha o Assucar.J De 
facto nem se dá a tal unctuosidade , ou gor
dura , nem ácido algum unidos com o Assu
car, quer bruto , quer branco, e que o em
prego da cal na clarifieaçã-ó he ruinoso por 
todos os princípios. 

Vimos quaes erão as différentes matérias 
fluidas, e sólidas, que requeriâo a purificação 
do Assucar. Examinemos todavia qual seja a 
acção da ca l , sobre ellas, e sobre o Assucar.' 

A acção 'da cal , sobre o Assucar, não pô
de deixar de ser prejudicial, porque se com
bina com elle, e porque procura decompollo; 
-sobre as matérias térreas he nulla , ella des-, 
pega das feculas hum sueco saponaceo extra
ctivo , e ainda favorece a sua dissolução pelo 
calor. E nisto vem a cal ser nociva, pois que 
faz solúveis as matérias, que não são Assucar, 
e que não o podem ser , e cuja presença se 
o-ppoem necessariamente á sua purificação. A 
cal também prejudica tanto , como o alkali, 
pppondo-se a coagulação da lympha (1). 

To-
• | l .1 ' ' i i l u i i • - I ,» I I ' " 

(i) Sabe-se que os alkalis tem a propriedade de dif-
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Todavia dirão: a observação diária mostra 
que , não empregando os Refinadores a cal, 
o cozimento, e a crystallisação do Assucar se 
dífficultão. Isto he verdade , e acerca disto a 
observação não os tem enganado. Mas deve-
riâo ter attendido que era o cozimento , e a-
crystallisação, que requerião o emprego deste 
alkali, e não a clarificação. 

Dis6olvendo-se o Assucar bruto, o melas
so que o mancha , como mais solúvel, he o 
primeiro que se dissolve, sem embargo de não 
haver cousa alguma que o tire. O mesmo me
lasso , sobre o qual todos os esforços do Refi
nador na clarificação são inúteis , h é q u e re
quer no cozimento, e na crystallisação a pre
sença da cal; ella se combina com elle, e fica 
sendo mais fluido infinitamente : então oppoem 
menos obstáculos á acção do calor no cozi
mento, e a approximaçao das moléculas sac-
charinas na crystallisação : donde se conhece, 
quanto he essencial tirar por huma prepara-: 
cão preliminar o melasso, que contém o As-; 
sucar bruto. 

MM. Boueherie propuzerão fazer passar 
pela operação do barreamento o Assucar bru

t o , 

solverem a lympha, e consequentemente se oppõem a 
sua «oagulaçâo. 
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to , e para isto se servirão de caixas de madei-J 
ra , cujos fundos erão penetrados de buracos. 
de ve r ruma, com huma pollegada de distan^ 
cia. 

O Governo lhes concedeo com justiça hum, 
privilegio exclusivo por galardão. 

Se esta operação , que he perfeitamente, 
bem vista , e muito boa em si mesmo , nâo 
tem tido todo o bom successo, que se devia 
esperar , foi porque infelizmente era preciso-
hum local , para applicar com vantagem,. qüe; 

permittisse dar ás caixas , como ás que des-, 
crevemos ( i 3 8 ) , huma tal disposição que a. 
mão d'obra fosse economisada com o, maior 
cuidado : estas caixas terião o dobrado provei
to de servirem bem , assim para o embranqii-* 
cér , como para o crystallisar. 

Todavia se convirá que , se o uso da cal 
he nocivo na clarificação do Assucar bruto., 
elle deve ser muito mais na dos Àssucares em-, 
branquecidos ou barrados , e que se não. tem, 
tido necessidade para favorecer o cozimento, 
e a crystallisação destes Àssucares , visto que, 
na clarificação , a água pura não tira as fecu
las , mas sim huma mui pequena porção do 
sueco saponaceo extractivo. (1) 

Vé-
— • i • i . . . , - . 

(i) Observaremos que se deve empregar água de cal 
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Vé-se , pelo que temos dito, que MM. Bou-
cherie, tendo tirado o mellasso de seus Àssu
cares brutos por hum barreamento preliminar, 
não tinhão necessidade decai na clarificação.. 

fnem no cozimento. Nem com tudo elles ade-
veriào • banir da sua Refinaria inteiramente, 
porqjie convinha empregalla no cozimento dos 
mellados. 

Ao depois da clarificação , o clarificado he 
evaporado , e cozido em caldeirastde cobre, 
sentadas para este effeito em fornos d'huma 
construcção particular , e própria á combustão 
do carvão de terra, único combustível usado 
nas Refinarias. ' 

% Os Refinadores se certificão do ponto, ou 
gráo do cozimento,, que querem dar ao caldo cla
rificado'; (1) pela experiência, ou prova do de
do. Estando cozido no ponto, que julgão con
veniente , se suspende o fogo, e se traz o co-

i zimento para huma caldeira de cobre movedi-4 

ça, a que chamão Resfriadeira. Unem-se mui
tos cozimentos , e se terríf cuidado de os mis
turar bem, abalando-os , ou mexendo-os com 

Qq hum 

nos trabalhos , que se faz sobre as escumas , para lhe 
extrahir mais facilmente todo o Assucar - que lhe fica 
unido, 

(i) Chamaremos assim ao clarificado reduzido pela e-
y.áporá£àQ ao estado de calda» 
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hüm mexedor, por mais , òu menóá tempo,; 
para lhe accelérar o resfriamento. 5 

Estando este ajuntamento dê coziniefttol 
bem misturado, é frio , se põem 6m forma*} 
(1) dispostas em hum lugar , a que chamàõ 
casa de encher, postas em pé sobre a suâ pòiM 
ta , com o-seu buraco tapado oom huma rolha-

de panno. Enchem-se successivamenté , poí' 
diversas vezes. Pouco tempo âó depois , em 
quanto ainda conserva a suâ fluidez , se abâtò 
a forma, para que os seus pêqüénôS crystaes, 
què se achão já formados, igualmente eBpalhíW 
dos por toda a extensão do fluido , hajao àè 
servir de ponto de apoio ás moléculas saccha*? 
rinas , que o calor abandona , e éstábéieçlo 
com ellas a base da massa aggfegã&a, eCffs? 
tallina, que deve formar o Assucar, pas&âüdff 
ao estado sólido. ^ 

Crystallisado o Assucar, se destapa o bu* 
raco das formas, que se poz sobre os põtéi, 
para receberem o mellasso, que se separa do 
Assucar. 

Poem-se as formas , passada a purgação^, 
em 

. ' r i "* *. r ° r"' -' . , . . , , 

(1) As formas das Refinarias são de differente grande* 
aas. Pela qualidade dos Àssucares se determina a gran* 
deza das que devem servir, e assim quanto menos fo* 
boa a sua qualidade , tanto maiores devem ser às for-
mas. 
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t m outros potes, e se arranjão cuidadoçj-fimen-
te , para preparar o Assucar, a receber o bgrro / 
a este íim se une bem a base do pão , sobre 
a qual sse estende hum barro branco, desfeito 
em água, na consistência de humas papas. 

A água, abandonando o barro, desce po* 
aeu próprio peso , e passando pelos intervallos, 
que os crystaes deixão entre si , rarefaz , ou 
estende o mellasso , e , fazendo-o mais flujdo, 
o leva comsigo. Esta lavagem porém sempre 
tem huma porção d'Assucar dissolvido , que a 
água leva confundido com o mellasso. 
~;Tend.o*-se passado , por meio de duas ou 
três. camadas de barro successivas , a quanti* 
4ade de água, necessária, para lavar bem o pão 
d'Assucar, se deixa por muitos dias na forma , 
e ao depois se leva á estufa, para que o calou 
\h& haja de tirar alguma água , que lhe pôde 
ficar. Ao depois se põem. em venda no com-» 
wercio para o seu consummo. 

Ascaldas clarificadas (1), que resultão da 
purgação, antes , e depois do barreamento , ou 
embranquecimento , se submettem separada-: 
mente á acção do calor , e cozidas, era hum 

Qq ii gráo 
f--—•"-••- i * r * ~ " • • - •*- ' a " ! • • - • • • » « • * • • • » 

*"(0 Assim chamaremos os meHados das Refinarias pa-
fca. 0$ distinguir de todas as sortes de mellados, e lam
bei» os. distinguir em ps. .entre si por xuellad-a. darificadi* 
d° h° fe° 3»° prod«çto, et«> 
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gráo relativo á forma , em que se pozerao i 
crystallisar ( esta forma he sempre maior que 
aquella , de que se servirão para o primeiro 
producto), ao depois se trata da mesma ma
neira, que. acabamos de expor , para a purgai 
ção, embranquecimento , e estufa. 

As caldas , que resultãó-deste segundo, pro-i 
dueto, são cozidas, e postas em formas maio
res , onde o Assucar passa pelas mesmas ope
rações. 

^Finalmente as caldas deste terceiro pró-j 
dueto também são cozidas , e postas em for-i 
mas ainda maiores (1). Estes dous últimos pro-í 
duetos requerem para-a purgação, e embran
quecimento tempo dilatadissimo. O ultimo, 
sobre tudo, exige seis mezes mais que 0. ou-) 
tro , antes de se pôr em estado de passar á 
estufa , e também não se pôde pôr nella senão 
a base do pão, estando ainda o resto carregai 
do de mellasso. Os Refinadores de Franca não* 
possuem mais luzes sobre a operação:do cozi-? 
mento, que os das Colônias, dos quaes ado-f 
ptárâo os prejuízos, as expressões, os meios:-, 
- A alguns annos propoz M. de Morveau o 

uso 

(i) Em-pregSo-se, para se pôr a crystallisar os Assuca»( 
res dos mellados- clarificados , fo*-mas tanto maiojresy q««»f 
to elles forem peiores. 
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hso d'hum areometro para fixar , e seguir 
o cozimento d'Assucàr nas Refinarias , mas 
qualquer areometro não serve a esta operar 
çàó, " 
' Para se entender bem , o que se passaVobre 
0 cozimento, precisa considerar-se a acção do 
Calor sobre o Assucar , ou melhor , sobre a 
água nos différentes estados, em que ella pô
de estar a seu respeito. ; 

Deve contemplar-se a agüa unida ao As-
fucar em três différentes respeitos. 

i.° Ella se lhe une em tal proporção , que 
fôrma com elle hum corpo sólido , é crystalli-
no (o Assucar candi, e o Assucar em pão), e 
debaixo dèsfe respeito se noméa agüa dacrys-, 
taüisação. " 
"" 2.° Ella seurie em humà proporção maior, 
é relativa , onde ella se apresenta no estado 
fluido (a ôalda, ou caldo") , e debaixo deste 
respeito Se diz'água de-dissolução. 

3.° Ella está unida ainda em huma propor-, 
çàó:maior, e indeterminada (o clarificado ou 
ôãlda); e debaixo deste ultimo respeito he no
meada água supera bundante àagua dé disso-, 
lução. • -" * ; 

• ; Bem estabelecidos* estes três respeitos, não 
somente he fácil de distinguir a acção do ca-
lpr-íôbie.a água , que cada hum delles apre~ 

sen? 
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j&enta, mas também se pôde segun* por grá^ 
d a maneira a mais segura , e satisfatória, 
_ 1.°,, A açção 4ó CÍIIOE^ spbre a 3 g.ua; supera;), 
bundante á água de dissolução , he chamará, 
evaporação : podem-se acompanhar seus diver
sos gráos, assim sobre p clarificado , como sp-j 
bre o caldo cpm o areometro de ^eaumé. Ver. 
ja,se a Taboa , que demos pag.-~-.ip. fejta para, 
servir de regra nesta operação. 
. , 2 . ° Chamamos cozimento a açção^ do calor 
sobre a água de dissolução. Unicamente ptjhejH 
mometro pôde servir d'estabelecer o termo, 
em que cpmeça esta acção , e seguir psr sei*.S[ 
d,iyersps gr,áps, Veja-sye a esçalla, que^demp^ 
p-ig, 106. Ella he a guia mais segura, em que, 
se podem confiar. 

3.° Nomeamos cozimento, a acção doGalor 
Sjabre a agu^ da crystallisação,: ella começa, no, 
%eimQ n o , onde.acaba o cozimento. Q thermo-j 
metro também serve para seguir seus djyerj-p^ 
gráos , e marcar o ultimo termo íaç. Neste 
termo o calor se conduz sobre os principio», 
constitutivos do Assucar , que elle deconippenii 
e o primeiro gráo, desta decomposição, he çfefà 
mado caramelo. • 

Percebe-se claramente pelas distincçoes, 
que temos estabelecido, qual seja a acçãp do* 
calpr sebre. a água, unida* ao Assucar *'e se yé> 

com 

http://pag.-~-.ip


O ££L ESSENCIAL DA CANNA. o*ii 

Côm ft mesma clareza , que b tnermometro hè 
e único meio seguro para fi^ar , e seguir 04 
diversos grãos do cozimento. 
• -Temos visto qué os cones são os tihicos 
vasos, de que se Servem nas Refinarias, para 
porem o Assucar a crystallisar. O Seu vão, é 
particularmente , a forma destes vasos , reque
rem qüe'se applique ao clarificado, e caldas,, 
huín gráo de Cozimento , tanto -mais forte, quan
to elles são peiòres , e daqui vem que o 
mellafeo , è o Assucar formãb huiiia massa , 
<fue , passados seis mezes de purgação, e dé 
fearreaínento , Unicamente produz hum máo 
resultado. >j 
- '• He claro Ver , <péló que témòs dito no Cap. 
XII, Artigo III. quanto seria fácil, è vantajoso 
applicai* ao cozimento, á Crystallisação dás cal
das clarificadas dos diversos prodiictóSj aqúel-
1*38 pPmoípios, sbfe>f& qué estabelecemos o co
zimento, e a crystalli«ação das caldas Caldos. 

Pelo mez d'Agosto de iy83, MM.Bouche-
r-e, eEu, fizemos em Breci a primeira appli-
cação destes princípios ao cozimento , e á 
crystallisação de diversos caldos da sua Refi
naria , e a experiência nos mostrou , que se 
podia-extrahir delia com tanto successo , co
mo proveito , á maior quantidade de Assucar. 

Po.dem os Jftefinadores coneèquentementei 
es-
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estar certos que , por cozimentos, p crystallisar 
çòes repet idas , eeconomisadas com cuidado, 
tirarião de suas caldas , ou mellados , auxillia-, 
dos pelas caixas, que descrevemos ( i 3 8 ) , to
do o Assucar , que fosse possível de se lhe ex
trahir. Para isto , devem fazer tudo , quanto 
prescrevemos para,o cozimento Cap, XI. Arti
go III. , dos mellados caldos , qué em nada dif-
ferem da calda clarificada,, senão em trazerem 
huma porção maior de mellasso. 

A quantidade de mellasso, junta ao mel
lado clarificado, estabelece particularmente-a 
differença , que apresentão entre si em sua 
qualidade. 

A sua presença obriga a grandes-circum-1 

specções no cozimento das caldas, e particu-
dares attençôes na crystallisação do Assucar,-
que dellas se extrahe. 

He evidente que se deve applicar, naeva-, 
poraçào do clarificado , e no cozimento da 
clarificado mel lado, t u d o , quanto dissemos da 
evaporação do c a ldo , ou guarapa, e ào cozi
mento do caldo me l l ado ; mas que também se 
deve referir á crystallisação ; á purgação, ao 
barreamento , ouhranqueação , e a dessecaçào 
do Assucar tudo , quanto dissemos destas ope
rações na Arte do Assucareiro : pois tendo ei-, 
les na Arte do Refinador a mesma matéria, 
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é1 o mesmo objecto , devem ter por base os 
mesmos princípios, e servirem-se dos mesmos 
meios. 1 

Considerando-se õ clarificado, ao depois 
da clarificação, se vé que elle traz com o As
sucar o mejlasso de que estava manchado o 
sueco saponaceo extractivo , que a cal.tirou 
das feculas, e muitas vezes estas mesmas fe
culas em dissolução. Não se poderá por tanto 
recusar de concordar , que a presença do mel
lasso, e das feculas deve a r ru inar , e arruina-. 
com effeito ao cozimento , e se convirá tam
bém , que arruinão muito mais a crystallisa
ção, a purgação, e á branqueação do Assu
car ; porque a sua p resença , oppondo-se á 
approximação das moléculas saecharinas , os 
crystaes, que estas fórmão em a sua união * 
são menos grossos , menos "bem expremidos , 
e a massa aggregada, que toma seu ajunta
mento, he menos sólida. A sua presença faz 
a,calda , ou mellasso menos fluido , e corre 
mais difficultosamente na casa de purgar , fi
cando bastante na massa aggregada. 

As feculas, ,que se precipitarão, ficão uni
das á esta massa , e se oppõem também r.os 
suçcessos da purgação ; a sua presença faz a 
lavagem mais difficil para ò bar reamento ; por
que, retendo huma maior quantidade d e m é l -

Rr las-
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lasso, exige huma maior quantidade de água, 
para o rarefazer, ou estender , e se expõem 
á passagem desta água, que obra sobre o As-
sucar , e o dissolve. Também se oppõem á 
dtssecação , ou estufa^ porque retém sempre 
huma pequena porção d'ag'ua : e , afora isto, 
parece que attrahe a humidade doa r , quando 
á este se expõem o Assucar. 

Destas observações se colhe, quanto im
porta o cuidado na clarificação ; pois, sendo 
ella malfeita, he impossível que todas as ope
rações subsequentes, se facão bem. Também 
da mesma, operação (a clarificação do clarifi
cado) depende todo o successo., assim na Ar
te de Refinador, como na do Assucareiro de
pende da defécação completa do caldo. 

Não tendo sido o nosso projécto tratar 
minuciosamente da Arte doRefinador, temos 
apresentado o fim das operações principaes* 
cuja marcha, ou processo varia em cada Re
finaria , não só, conforme os prejuízos do que 
a dirije, mas também em razão dos interesses 
do proprietário. 

Os que, por exemplo, fornecem o con-, 
summo de Paris, somente consultâo o seu in
teresse , e o gosto da multidão no trabalho, 
que fazem sobre o Assucar , que não purifi-
cão, mas que elles transtornào de varias ma

nei-
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neiras , segundo o que julgão de maicr lu
cro. >. 

Dissolvendo-se p Assucar destas Refina
rias em água bem pura , a dissolução se tol? 
da, ou turva, eapresenta huma infinidade de 
pequenos corpos insoluveis , dos quaes huma .< 
parte se precipita no cpmenos , em quanto a 
outra está suspendida. 

Estes corpos são terra, e feculas, que ré-
tem, a.pezar da branqueação, huma porção 
de mellasso, com a qual tingem o -Assucar d' 
hum amarello cujo, mais oü menos^distincto. 
Retém ainda , a pezar da déssecação , huma 
pequena porção de água, que , ajuntando-se ao 
pezo «do Assucar , faz que possa ser vendido 
por hum preço.mediocre. Seu sabor doce a-
melladado, devido á presença do mellasso (sa
bor mais extenso , que o sabor assucarado com 
que se confunde ) , apresenta também huma 
economia, na quantidade deste Assucar, que 
se consome nos usos mais ordinários. 

Esta dobrada economia faz a reputação do 
Assucar destas Refinarias , e faz que o vulgo 
lhe haja de dar a preferencia sobre todos os 
Àssucares, bem clarificados. 

Os Àssucares, q u e , na sua dissolução, a-
presentão alguns corpos estranhos , nâo po
dem ser empregados com segurança em mui-

Rr ii tos 
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tos usos , e principalmente na Pharmacia; por
que a excessiva ca l , de que se servem nestas 
Refinarias, combinando-se com o Assucar, ou 
restando interposta na massa aggregada dos 
seus crystaes, pôde alterar , e decompor hum 
grandíssimo numero de medicamentos, em que 
se faz entrar o Assucar em substancia, ou em 
calda. Seria muito bom qué o Collegio de Phar
macia de Paris , por experiência repetidas, e 
mult iplicadas, fizesse conhecer ao público o 
perigo de empregar Àssucares, refinados com 
c a l , na preparação dos medicamentos; pois 
senão deve duvidar , ao depois das experiên
cias d é M. D i z e , referidas por M. Bòucherie, 
que nàO haja de ficar alguma porção de (Jal 
unida ao Assucar na refinação. 
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M E M Ó R I A 

Sobre a natureza , e propriedades do As
sucar. 

O Assucar , por sua natureza, pela diversida.-
de de seus usos, epela extensão de suas pro
priedades bem fazejas, he sem contradicçâó a 
subtancia mais preciosa para o homem, e a que 
melhor merece a sua attenção. 
f Os a*ntigos, segundo Theophrasto, ©con
templarão, como huma sorte detnel . A' mui
to tempo se conhece que he hum sal essen
cial , que se tira de muitas plantas , e , com 
particularidade, da Canna, v 

Este sal toma o nome d'Assucar Candi, 
sendo crystallisado em grandes crystaes , du
ros, transparentes, cuja figura varia muito, 
e foi reduzida por M. Romé* de Lisle a 7 varie
dades principaes. 

OAsçucar he mui solúvel na água , e pou
co no.alcohol. Unido áhuma pequena porção 
da água , sei faz fusível, e a arte do Doceiro 
ou/Confeiteiro deve á esta propriedade hum 
'grande-número, de suas preparações*. 

O 
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O sabor dó Assucar h e , ou assucarado, 
e doce ; ou doce, e assucarado. Importa saber 
distinguir o sabor assucarado do* sabor doce-
Esta distincção foi achada pelos Chins , nas 
denominações de Assucar macho , e Assucar 
fêmea. Ella dá a razão de hum erro geralmente 
espalhado , a saber que os Àssucares, bem re
finados , assucárão menos que os que não o 
são. O facto h e , que, nos Àssucares mais re
finados , o sabor assucarado está mais desco
berto , e mais estendido, que o sabor doce: 
elles por tanto assucárão mais, mas na verda
de adoção menos, e se fica obrigado aaugmen-
tar-lhe a proporção, quando se quer conseguir 
o sabor doce em hum gráo bem dístincto.'"-'* 

A differença que o Assucar apresenta no 
seu sabor mais, ou menos assucarado^ mais, 
ou menos doce , as variedades , que offerece 
na sua forma crystaílina , annuncião. que os 
seus princípios constitutivos podem variar mui
to em suas proporções, sem que o sal perca 
seus caracteres principaes. Esta variáeãoine-
cessariamente estabelece differenças mui no-». 
taveis na qualidade d'Assucar ; differenças que 
são relativas á natureza do terreno, e á esta-, 
cão , em que se cortão as Cannas. 

O Assucar he phosphorieo, e combustível: 
arde á maneira 4e alcohol, dando huma cham-

ma 



O SAL ESSENCIAL DA CANNA. 3lQ 

ma azul, se a sua combustão for lenta; e bran
ca, se for rápida. Tira-se lhe por distillação 
•phlegma , ácido , óleo, hum producto gazoso, 
e carvão, quehe, como o de todas as substan
cias mucosas, esponjosas , leve , e decores di
versas*^ 

'*Be>gman , tratando o Assucar pelo ácido 
nitrico, tirou da sua decomposição hum ácido 
particular, mas, descobrindo-lhe o ácido oxa-
lico, Bergman não nos ensinou , quaes fossem 
os princípios constitutivos do Assucar; porque 
parece que este ácido não entra no número 
dos seus princípios. Mr. Lavoisier, guiado pe
las suas experiências , nos diz que os princí
pios mais remotos do Assucar são o hydroge-
no, o oxigeno, o carvão. (1 ) 

Eu comecei, em S. Domingos, hum gran
díssimo número de experiências sobre o Assu
car , e me vi obrigado a ábandonallas , mas ^ 
voltando á Colônia, as repetirei, onde o ar , 
o calor , a luz, o sol se prestão maravilhosa
mente átudo, o que he possível fazer-se com 
estes Agentes. 

O Assucar, perfeitamente puro , dissolvido 
em água distillada , e posto sobre o fogo , uni
camente á accão do calor , se altera em hum 

^ dos 

(•) Traité Eíementaire de Chymie a n n e ^ 1789.-
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dos seus princípios, que se colora mais ou me
nos, conforme esta acção for mais ou menos 
forte , ou mais ou menos tempo continuada|iO 
desenvolvimento da côr amarella, e d'hum sa
bor particular ( i ) , he certamente devido "á 
decomposição deste sal pelo calor. 

Esta dissolução, assim colorada ,.tomada 
a frio, parece mui clara, e transparente , mis? 
turando-se o ácido oxalico , este ácido tira o 
principio colorante a sua base, que se precipi
ta debaixo da forma d'hum pó branco. 

Misturando-se, a frio, alkali cáustico a hu
ma dissolução d'Assucar , parece que o alkali 
não toma acção alguma, sensível nelle; mas, 
pondo-se a mistura sobre o fogo , o alkali, aju
dado dó calor, descobre huma côr amarella, e 
hum sabor de mellasso , tanto mais'forte, 
quanto he mais cáustico, e que he mais favo
recido pelo calor. O ácido oxalico tiratambeiKI 
a cór desta mistura, cuja base se,precipita.; 

-Misturando-se com huma dissolução d'As«-
sucar, a frio-, e separadamente, ou o ácido ox$« 
lico, ou o ácido mineral concentrado, ou hum 
alkali cáustico, estes agentes,, não parece fa-

ze-

(i) O Assucar, colorando-sç, toma hum sabor parti-
cular <jue o distinguimos do doce , e do assucaradl»: 
•nelo novae de sabor ameliadado. 
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zerem effeito algum sensível sobre elle , mas 
na sua accão combinada ha effervescencia *. 
sepára-se hum cheiro de pomos. Fórma-se hum 
sal, que crystallisa n 'hum instante ( i ) , e no 
fluido, que o sobrenáda , se vem espumas mais 
ou menos abundantes , que apresentão diver
sos accidentes ( 2 ) , conforme a espécie d'áci-

Ss do 

(1) Este sal resulta da combinação do ácido mine
ral , e do alkali. 

(2) Se sobre hnma dissolução d'Assucar, unido ao á-
cido oxalico, se põem em jogo o ácido sulfurico con
centrado , e soda pura , ferve , e separa-se huma ma
téria floconosa, cuja proporção he tanto maior , quan
to a do alkali tiver sido mais considerável. Esta maté
ria toma primeiramente huma côr leve citrina, assim co-
fmo o fluido . depois a côr dos floculos se muda no es
paço de muitos dias em côr de lias de vinho. 

Pondo-se em jogo o ácido ni tr ico, e a soda sobre 
huma dissolução de Assucar que tenha ácido oxalico, 
tem lugar a effervescencia, e se forma hum precipita
do floconoso, em razão da quantidade de ácido , e de 
filkali; a côr do precipitado he parda , a do fluido he 
'Citrina, e mais forte que na experiência precedente; o 
precitado floconoso , abandonado no fluido por muitos 
dias, toma a côr d'ardesid. 

Na acçâo dos ácidos , oxalico , muriatico , e de so
da sobre o Assucar se dá a effervescencia , e hum pre
cipitado, floconoso . que toma huma côr ru iva ; huma 
nova dose d'ácido, e de soda , fôrma hum novo pre
cipitado branco , o fluido toma huma côr citrina mui 
•fcaQa.1 
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d o , que se lhe tem empregado. Esta mistura 
tem também huma cór amarella mais , ou me
nos forte em intensidade, que se lhe pódé ti
rar em parte , repetindo o jogo do ácido, é do 
alkali, que dão novas espumas grandes. 

Estas , e o precipitado -das experiência* 
precedentes , sobre as quaes os menstruos, e 
ainda o E t h e r , não tem acção alguma, são 
com muita certeza hum dos princípios consti: 
tutivos do Assucar. 

Se o sueco / 'espremido das Cannas assuca-
radas , for abandonado a si m e s m o , passa a 
fermentação acetosa , e na decomposiçi® do 
Assucar, que dura 3 para 4 mezes , se separa^ 
huma matéria glutinosa muito abundante *. 
que , dessecada, e submettída a distilla^ão, dá 
o ammoniaco , não se pôde duvidar que esta 
matéria não seja hum dos princípios constitu-^ 
tivos do Assucar : ella parece ser -, assim co? 
mo a que se separa nas experiências precei 
den tes , d a m e s m a natureza que a matéria gliw 
tinosa do trigo; porém, no Assucar esta materii 
he elevada a hum grão de elaboração muiKlj 
maior. 

De-

O precipitado floconoso, que se obtém pelo ácido 
oxalico , o vinagre radical, e a soda he d'hum parda 
Guus.en.tado, « o fluido tem huma bella côr citrina.! 

http://Guus.en.tado
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Decompondo-se o sueco espremido pela 
fermentação espirituosa, se obtém hum vinho 
análogo ao de maçans ; distillando se este vi
nho , ao depois de se haver deixado embote-
lhado por hum anno, se obtém aguardente, 
e o seu resíduo evaporado, e posto a crystal
lisar , dá hum sal particular assás abundante. 
(1) Este sal, que se separa em a decomposi
ção do Assucar pela fermentação espirituosa, 
crystaíhsando era pequenas agulhas compridas 
de 4 a 5 linhas , unidas na mesma base , fór
mão huma 6orte de popa. He mais solúvel 
n'agua que o próprio Assucar , e goza d'hum 
sabor assucarado mui fraco. Este sal, que cha
mamos sal d'Assucar , he muito secco, e não 
attrahe a humidade do ar. ( a ) 

Ss ii Es-

(i) Eu tirei quatro oitavas deste sal purificado de 16 
onças de vinho de Canna. 
; (2) Temos procurado conseguir este sal do Assucar 
fermentado. A este fim posemos em huma dissolução d' 
Assucar , que tinha 8 gráos no Areometro , huma quan
tidade conveniente de fermento de cerveja, para fazer 
passar este Assucar a fermentação espirituosa. Obtive-
mos hum vinho muito claro , d'hum sabor doce e 
Bgradavel ; depois de o ter feito repousar por algum 
tempo em botelhas, o evaporámos ao sol até a consis
tência de calda : este producto tomou no espaço de a 
para 3 mezes, com a fôrma concreta granulosa, o chei
ro , e sabor do mel. Ao depois de ter lavado esta sor-
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Estendendo-se o sal do Assucar em huma 
grande quantidade d'agua , presto se altera , e-
dá , em sua decomposição , huma matéria fi-
brosa ( 1 ) , que se apresenta em escumas mui 
leves. 

Julgamos que este sal deve ser considerado-! 
do mesmo modo que a matéria glutinosa, como 
hum dos princípios próximos do Assucar. Pa
rece-nos também que as differenças , que apre?s 
senta o Assucar no seu sabor, e na formados-
seus crystaes , são devidas ás différentes pro
porções da matéria glutinosa, que he sem dú
vida o principio do sabor doce , e que sobre 
elle principalmente se conduz a acção do ca
lor , e dos alkalis na decomposição do Assu
car por estes agentes. Ora * 

te de mel no alkool , para lhe separar a parte de cak 
da , o dissolvemos em água distillada , e evaporámos-
convenientemente a dissolução em banho areia. Passados1 

2 mezes de repouso obtivemos huma massa branca,; 
que tinha a consistência de manteiga sem cheiro , nem 
sabor sensivel; julgámos , q u e , tomando o vinho d'As4 
sucar em termos de decomposição mais distantes, será 
possível obter hum sal crystallisado , como do vinliaí 
da Canna. 

(1) Parece que esta matéria serve de base a todos o# 
saes essenciaes , e mesmo ao ácido exalico , que se es-
tendeo nhuma grande quantidade d'agua, dá, emsedeH 
compondo, huma matéria fibrosa, que fôrma popas vo;* 
lumosas, e leves. 
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Ora ,' examinando-se o Assucar nos seus 
usos, se admira a extensão das diversas pro
priedades •, que elle nos offerece. 

Em nossos officios se une á todos os fru
ctos, e lhes presta todos os attractivos da do
çura. 

Quando sólido toma na arte d o Confei-
teiro as cores mais agradáveis , as formas as 
Imais varias, que agradão aos nossos olhos, e 
seduzem o nosso palladar, 

Quando fluido, a que conbinações não 
se presta na arte do liqüorista, para seduzir , 
e satisfazer o nosso gosto ? 

Conserva os suecos , e substancias dos fru
ctos de todos os paizes, de todas as estações ; 
e em todo o tempo os faz capazes das nossas 
mezas. 

Em nossas cozinhas faz o tempero , e a 
delicia dos nossos guisados. ^Não ha hum , a 
quem elle não possa dar algum sainete. 

Nas nossas cozinhas Se vé o Assucar unir-
se a substancia alimentar , para conservar a 
saúde, entretendo a vida: tão bem nas Phar-
macias se vê prestar todos os seus attractivos 
aos meios de conservar a vida , e de reesta-
ibelecer a saúde. Serve de base a todos os xa
ropes : entra nas massas , em as taboas , etc. 
nne os poz , e os offerece debaixo da.for

ma 



5í|S O MODO DE EXTRAIU» 

ma de bolos, de massas, de tabuletas , de pi-
lula~s, etc . ' r 

Na arte do Masseiro, também serve para 
a preparação de oertas massas. Os ensaios, 
que fizemos, nos fazem crer , que a arte do 
Padeiro poderia tirar grandes soccorros do seu 
uso. M. Parmentier deo principio em a esco
la da Padaria de Paris a diversas experiências, 
nas quaes tinha tomado por a lvo, contemplar, 
debaixo de todos os respeitos possíveis, os ef-
feitos do Assucar, na factura do Pão , ou Pa-, 
nificaeão. 

M. Macquer demonstrou , pelo modo mais 
.satisfactorio, que pelo seu soccorro se podear 
tirar maiores proveitos na arte da fermenta-? 
ção dos vinhos (1). Convidamos aos Cervejeí* 
ros a empregallo na factura da cerveja * pois; 
altamente estamos persuadidos que pôde, com 
vantagem, supprir as decoeõesdoLuparo (Lu 
pulus salictarius ) (2). 

As virtudes medicinaes do Assucar o.Bze*. 
rãp muito mais precioso , e muito mais caro 
nos primeiros tempos , que se conheceo na 
Europa. Espajhar-se-hião sem dúvida muito 

mais, 

(1) Dictíonaire de Chymie. 
(a) Póde-se sobretudo esperar esta vantagem do Aí* 

sucar bruto , e dos mellassos. 
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mais, deá que ficou mais commum , se Médi
cos ignorantes não receassem o seu uso, at-
tribuindo lhe propriedades d'esqqentar, e d'em-
magrecer. Felizmente os Médicos modernos 
se elevarão acima destes prejuízos. Sabe-se 
que o affamado Tronchin recommendava a 
água assucarada' á quasi todos os seus doentes. 
Cullen , e outros muitos bons Médicos attri-
buem á diminuição sensível das febres podres 
ao Assucar. Fothergill, de quem toda a Ingla
terra honra a memória , fazia votos os mais 
ardentes , para que o preço do Assucar per-
mittisse ao povo o seu uso. 

As experiências de M. Imbert de Lonnes, 
primeiro Cirurgião de Mr. o Duque d'Orleans, 
referidas na Gazeta da Saúde , estabelecem , 
da maneira a mais satisfactoria , as proprieda
des antisçorbuticas do Assucar, que confirma 
pelofaeto seguinte, -o Hum navio, pertencente 
».aMM. Hombergs , assás conhecidos em Ha-
» yre de Grace , vinha de nossas Ilhas carre-
» gado de muito Assucar. Huma calma impre-
» vista fez faltar os viveres por myitos dias. 
*o Alguns matelotes esta vão mortos pelo es-
» corbuto neste embarque , e quasi toda a es-
» quipagem estava ameaçada de succumbir A 
» esta cruel moléstia; unicamente o Assucar, 
» singular soccono que tinhão , os conduzio 

» ao 
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Se as virtudes medicinaes do Assucar po
dem ser mais estendidas , suas propriedades 
Cirúrgicas também merecem ser mais apprbvR-
das : suas qualidades doces , lenificantes lhe 
deverião dar a preferencia nos unguentos , e 
aos emplastros no tratamento das chagas; por
que elle não tem, como elles, o inconvenien
te de ficar rançoso, por onde não pôde causar, 
irritações. Procurando-se defender as chagas 
do contacto do ar , tem esta vantagem , como 
os óleos , e as gorduras. Procurando se pôr-lhe 
alguns remédios activos , pôde'.elle , como as 
gorduras, e os óleos, servir de excipiente. 

Bem que á muito tempo se tenha feito 
entrar o Assucar nà preparação dos alimen
tos, com tudo só ao depois de M. Ruelle, o 
mais velho , foi olhado como huma substan
cia alimentosa. Este sábio Chymico o contem
plou como o pão , * mais perfeito , recom-
mendando o seu uso em todas as suas lições A-
cademicas, "e o comia em grande abundância. 
As suas lições, e o-scu exemplo contribuirão 
muito para augmentar a confiança do público 
nas propriedades do Assucar. 

Entretanto se pôde demonstrar, que a 
matéria glutinosa serve de base aos principio* 
do Assucar , que nesta combinação ella he 
summamente pura, e perfeitamente solúvel, 

T t con-
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consequentemente em a disposição amaisprc-: 
pria a ser facilmente digerida : ninguém recu
sará'acreditar, que o Assucar seja a substan
cia alimento&a a mais perfeita, e factos mul
tiplicados,! não ^deixão: dúvida alguma acerca 
deste ponto. 

M.-Geoffroi refere, na su# matéria' Medi» 
ca , a observação- de duas pessoas, que comiâo 
muito Assucar, cuja velhice fora mui prolon
gada , e sem enfermidades. 

. Leo-se na Gazeta da Saúde , que M. Eme-
tíc,- Medico nas visinhanças de S. Maló , vi-* 
verão perto de cem annos , sustentando-se só' 
mente de alimentos assucarados; que M. de 
Ia Verge, Medico em Guadalupe, fora velbií--
simo, observando o mesmo regimen , e que 
M. de Bauvoif, Tenente Rei em Havre, di
zia , que devia ao uso do Assucar a boa saû  
d e , que gozava em 8o annos de idade. 

A extrema facilidade, com que o Assacar 
se póde,o!iger,ir, o faz hum alimento próprio á 
todas as idades, á todas- as circumstancias: 
convém á meninos , e á velhos , ás pessoas 
fracas e delicadas , aos doentes , aos conva-
lesc.en.tes. 

Póde?se Mdar. a hum menino , que acaba 
de nascer., e talvez elle sejo o único, que lhe 
çonvenha nos, primeiro^ momentos dpseunas^ 

' & 

http://lesc.en.tes
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Cimento, tem com a vantagem de o nutrir^ a 
de concorrer para a evacuação do seu meco-
>nium, e facilitar-lhe a evacuação. O gosto do 
menino pela água assucarada hehuma indica
ção bem certa , em que se deve ter tanta mais 
confiança , quanto o leite da mâi , nos primei
ros tempos dõ seu parto, só parece ser huma 
água assucarada. 

Não se use por tanto maís do leite de vac-
ca, do qual á muito tempo se conhecerão os 
inconvenientes , e que se procurou substituir 
inutilmente pelo leite de cabras. A observai 
cão, trazida na Gazeta da Saúde, prova, pe
lo modo maís convincente , os proveitos k do 
Assucar na primeira infância (1). 

Póde-se seguramente entregar á indicação 
da natureza , manifestada pela summa avidez 
das crianças pelo Assucar. Dé-se-lhe em natu
reza, em bebida, em todos os alimentos. So
bre tudo se lhe deve desterrar de todo o uso 
daspapáç de farinha, e do leite, que os estô
magos mais robustos, poucas vezes podem sup
portar. Que o primeiro, alimento da criança 
seja humas papas feitas, com migas desseceadas 
no forno , reduzidas em pó , e cozidas com 

t, Tt ii rt; água 

(0 ' Podíamos 'citar outra obsérvfíçSô' semelhante, "sè-
n$t"r temesse sahir dos limites , que nós proscrevemos. 
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agua assucarada * que este caldo summamen* 
te simples , e que se pódé procurar em toda 
a parte, seja o único, de que se nutra a cri* 
anca. 

Seria interessante ao bem da humanida-5 

de j e á felicidade das* crianças , que se fizes
sem depósitos públicos para as alimentar com 
Assucar, e alimentos assucarados, e que §e 
contestassem por experiências feitas com cui-
dado , e bem seguidas as vantagens , que se 
tem direito d'esperar do seu uso, nos primeiros 
tempos da vida. 

As papas, que acabámos de indicar para 
as crianças, muitas vezes çonviriâo muito; me
lhor ás pessoas fracas, por longas moléstias, 
depois das quaes- o estômago conserva algu
mas vezes tão difficilmente suas funcções, do 
que as bebidas gordas, caldos òfarrqzj etc; J 

- Os prejuízos, estabelecidos nos tempos d' 
ignorância sobre a qualidade aquecente do 
Assucar, ainda causão medo á muitas pes-: 
soas: 

Attendendo-se , a conter o Assucar huma 
substancia alimentosa , mais bem preparada, 
e em proporção miii grande • e* ainda mais, 
que as suas propriedades salinas o fazem dis-
solvente do^ alimentos, que elle tempera, se 
verá que, debaixo destes dons respeitos, não? 

ha 
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ha alimento .algum , que mais nutra. Ora sa-
bese ,̂ que he próprio das substancias nutriti
vas augmentar as forças vitaes , e que da sna 
aügmenta-ção resulta necessariamente hum ca
lor bemfazejo, ao qual devemos a felicidade 
da nossa existência. Debaixo deste ponto da 
vista o Assucaj? aquece, e o calor, que se ex
perimenta , he , sem dúvida, o maior bem para 
a saúde. Elle deve ser bem distincto do ca
lor da effervescencia, que produzem as sub-r 
stancias aromaticas , que não são alimento-
sas. : 

Vulgarmente ainda se acredita , que as 
propriedades fundentes do Assucar fazem em-
magrecer. A experiência mostra o contrario 
todos os dias*, porque nos Engenhos.d' Assu
car todos os animaes no tempo da moagem.se 
sustentão com cannas , e -com escumas dos 
caldos. E ainda que nesse tempo os trabalhem 
mais que. n'oytros , todavia se portão muito 
melhor, e engordão muito. * 

Quando se dão escumas do caldo, e mel-? 
lasso aos porcos , engordão promptámentej e 
a carne se faz»mais tenra, e mais delicada. 

Os seguintes factos provão-também , que 
ouso do Assucar engorda. São tirados dos ca
dernos de M. Rouelle , o mais velho. -o O 
.» Jleino de Cocbincnlna he de todos os.pai-

>i zes 

http://moagem.se
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3> zes Orientaes , o que produz huma maioí 
jj quantidade d'Assucar , e da melhor tpiali. 
*)» dade :• este gênero lhe faz hum maior ob-
53 >jecto!d'exportação parti o commercio estian-
*o geiro. 

"Í i » Os 'Cochinchinezes fazem hum mui, 
•» grande consummo de Assucar : elles de or-
*»5 dinario o comem côm ar rós , e he o almoço 

'J-> coinmum de homens , e mulheres de toda 
» a idade. 

->3 Em todos os Albergues do paiz só* 
->3 mente se achão a r rós , e Assucar: e he o 
-» sustento ordinário dos passageiros, òuvian-
» dantes. 

to-í jj Os Cochinchinezes confeitão , com« 
53 n ó s , todos os seus f ruc tos , e além destes, 
ÍJ a maior parte dos seus-legumes , as aboba-
33 ras , certos pepinos , ra izes , cardos, o grSO 
a? do lodão, e a folha grossa da babosa. 

33 Querem que hão haja .cousa alguma 
33 mais nutritiva qúe o Assucar. Ao depois des-
3a tas experiências , he que, o governo conoe-
33 de á huma certa companhia de soldados, 
33 escolhidos , para representar , -humá sohi-
33 m a , de que, elles pagão 0 Assucar, é asCan-
33 nas d'Assucar , que a Lei do Príncipe os 
33 obriga a comer por dia. 

33 O fim desta Lei . he de manter , pelo 
» sus-. 
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» sustento diário-do Aástícar , a-gordura dos 
» soMados , que , fazendo a guarda do R e i , 
33 são destinados na representação a fazer 
33 honra a seu Senhor , pela sua boa presen-
33 c a : com effeito estqs 5oo soldados tem gor-
•o diira àdmixaveh' Na realidade são gordos pe-
33 Io Assucar. • 

33, Os Conchinç.hínézes «engordão os seus 
33 animaes domésticos , .seus cavallos, selis buf-
33 íalos, seus elefantes com a Canna do Assú-
33 car. Elles querem que não haja outro ali-
33 mento mais próprio a reestabelecer huni aní-
33 mal magro., e debilitado p n 

todavia confessamos que o Assucar , ¥pa-. 
ra engordar, dévè ser unido á outros alimen
tos , dos quaes facilita a digestão , e« que os faz 
mais nutritivos. Se elle fora o único alimento 
d'hum indivíduo, pode-lo-hia nut r i r , e augmen-
tar suas forças , sem o engordar, (jonhece-se 
tatnbem que a sua propriedade fundénte de 
veria produzir hum effeiro contrario. Com esta 
única vista o Assucar emrnagreceriá. 

Mas por isso mesmo que elle só pôde of-
fender em huma circuiristancia, não he justo 
ler medo ao seu uso em todas as outras. 

Sabe-se geralmente que todas asípesscas 
entregues á bebida dô vinho , e dos liquores1 

espirituoses^ cornam tanto me-nos, quanto el
les 
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les bebem mais. Ao Aôsucar se. deve dizer o 
mesmo que dos liquores éspirituosos : pôde, e 
deve produzir o mesmo effeito de huma ma-' 
•neíra menos sensível na verdade; porque pa
rece não diffeiir do espirito do vinho, senão 
em que'' a sua matéria glutinosa , e o sal do 
Assucar entrâo em maior proporção na combi
nação de .seus princípios." 

As propriedades aquecentes, e fundentes 
do Assucar ófferecem aos velhos grandes pro
veitos. 

Sabe-se que o calor entretem a vida, e 
que po,em e.m movimento todos os nossos ór
fãos. Sabe-se também que elle diminue, á me
dida que nos adiantamos em annos; ora hum 
alimento que , augmentando o calor , se une 
ainda aos humores espessos,. e viscosos, para 
os dividir, efazellos mais fluidos, he sem du
vida o alimento mais precioso para o inverno 
da idade. Os velhos, por tanto, que usão do, 
Assucar "f podem esperar, huma velhice sem 
enfermidades , que geralmente são causadas 
pela presença de diversos humores, dos quaes 
os órgãos enfraquecidos tiào podem sempre 
desembaraçar-se. Concordarão conseqüente
mente que as propriedades aquecentes ,. e fun-
dentes do Assucar fazem o seu uso infinita-, 
mente precioso, e saudável na velhice. 

0 



O SAL ESSENCIAL DA CANNA. 3 3 7 

O Assucar hê", sem duvida1,/ ó rnaíor be
neficio , que o*homém recébeo da Natureza. 
Queirão elles ápplicar-se ao' conhecimento 
da sua natureza , e a tirar todos os provei
tos , 'qne o conhecimento *dâs suas"vantagens 
lhes offerece. Pertence particularmente aos Me1-
dicos , e aos ̂ Cirurgiões- õ estudo dos seus ef-
feitos. A experiência deve'servir'de base aos 
seus juízos , e sobre estes he , que o publico 
deve estribar a sua confiança. O Governo deve 
mostrar se prompto a favorecer os ensaios , que 
se houverem de fazer, e que podem ser feitos 
nos hospitaes , nos campos, no mar ; e que 
queira tomar medidas sábias, para augmentar 
as culturas do Assucar-, fazer os meios de o 
preparar mais simples , mais vantajosos , as
sim nas nossas Collonias , como em França , 
para que faça diminuir o preço desta mer-
Cancia, e fazer o seu uso mais geral entre o 
povo. 

Se os meios de fabricar o Assucar , que 
temos proposto , e estabelecido , se propagar, 
os Àssucares brutos , serão assás puros, para 
terem consummo no maior numero dos usos 
econômicos , sem serem refinados , e seu pre
ço virá a ser assás medíocre, pára que o po
vo possa ter hum.maior uso. O sabor balsa
mico , que elles tem, augmentaria ainda- para 

Yv mui-
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muitas pessoas hum novo preço , sobre o sei 
sabor doce , e assucarado. Oxalá queira a-Na
ção contemplar estes grandes proveitos , que 
lhe ófferecem as Colônias do Assucar em hu
ma producção., cujo uso faz. as delicias, de to
dos os seus alimentos, e cuja cultura, e com
mercio faz a maior importância para o cafr 
summo do seu supérfluo. 
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J H >t 

M E M OKI A 

Sobre os meios de fazer hum liquor vinhoso 
com o sueco espremido da Canna assu

carada. 

A o depois de ter seguido em a Canna as 
diversas modificações do corpo mucoso , até 
ornais alto gráo' d* elaboração , que pareceo 
que ella pode chegar: ao depois de ter con
templado os entrenoz da Canna , como o fru
cto mucoso por excellencia , era natural o 
acreditar-se, que o seu sueco espremido, a-
bandonado a si mesmo, como o de quasi to
dos* os früctóa mucosos , devia passar a fer
mentação espirituosa.* a pezar disto a experi
ência diária nos? tem mostrado, que este sue
co espremido das Cannas frescas , ou nova-r 
mente cortadas , passa constantemente á fer
mentação acetôsa. 

Admirado da certeza deste facto , devo 
concluir r que o movimtento da fermentação 
ácida estava impresso no Assucar , no sueco 
espremido pela espécie da decomposição, que 

Vv ii sof-
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soffrem as substancias, com as quaes se acha 
unido, e observei, que as feculas da primei
ra sorte , são as primeiras partes deste sue
co , que se decompõem , e que o producto 
da sua decomposição , sendo sempre ácido, 
o do Assucar necessariamente se vem a fa
zer. 

Tinha também observado na Normandia, 
que , para se obter bom vinho demaçans das 
différentes sortes de pommos, se vião obriga
dos a deixallos nos armazéns , por re,mpos 
mais ou menos dilatados. Depois desta obser
vação abandonei as Cannas a si mesmas , è 
passados oito ou dez dias, tomarão hum chei
ro force, e vinhosp. de pommos : então as fiz 
espremer, e a fermentação, estando já mui
to avançada , se continuou no seu sueco es-
premido. v 

Observando-se com attençao, o que se pas-i, 
sa na fermentação do sueco das diversas sor
tes de pommos , se fica capacitado, que os 
diversos seres , que resultão da fermentação 
espirituosa, nada mais fazem que separarem-
se, e que já existião totalmente formados,em 
o fructo antes da espressão^; porque se o ai-
cohol (1), fosse hum producto da decomposi

ção 
.. . 

— — . — - — — i n .. j » ' . ' i ' \ 

(t),.Espidto di> viijho,! 
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cão do corpo mucoso, deveria acontecer que 
o sueco dos fructos, os mais doces, daria em 
a sua fermentação a mais forte proporção d' 
alkool, e todavia a observação parece provar 
o contrario. 

Sempre parece certo, que a fermentação 
do sueco espremido de hum fructo he o ef-
feito de hum movimento, e das combinações, 
que começarão neste mesmo fructo, eque se 
acabão no seu-* sueco espremido. 

Sabe-se que as peras mais próprias , para 
se fazer pera rica em alkool , são tão acres, 
que ninguém as pôde comer , nem hum só 
bocado , sem experimentar nós órgãos do gos
to huma adstringencia tão forte, que lhe du
ra por muitas horas. 

Espremem-se estas no instante , em que 
se colhem, e seu suoco, que he levemente do
ce , se põem em tonneis , ou barricas, sem 
estar junto com as suas fezes ( 1 ) : todas as 
partes deste sueco se sepárão , o calor, e o 

.. o-, ê a z 

-m^r. . , , ! , . - . , •• •, r - * : ~ 

(í) He provável , que , txurando-se por hum , ou mui
tos dias as peras , os pommos , ao depois de os haver 
bem esmigalhados , do modo que se faz á u v a , o sue
co que delles saheria en tâò , experimentaria huma fer
mentação vinhosa Hfiáis ' rápida , e que a peráda e a 
cidra, ou~ vinho de maçaris , se faria . muito mais^ri
co deste alkool. 
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gaz ácido* carbônico escapão como voláteis, 
e entretanto q ^ as partes sólidas se precipi» 
t ão , o alkool, e o corpo mucoso se unem pa
ra formar a perada*, que se tira então para o 
pôí em outros toneis. 

As diversas sortes de peras doces e agra-
daveis , de que se servem em as nossas tne-
zas , dão hum sueco muitos doce , do qual* a 
pera he pobre em alkool, e em corpo mueov 
so. E assim promptamente se volta em hum. 
ácido , e o seu vinagre he fraco. 

Observando-se , o que se passa na fermen* 
tação dasmaçans, se conhece que , geralmen
te as qué são mais próprias a darem hum vi
nho , rico em alkool , e em corpo mucoso, 
são doces e amargas. -Quasi todas exigem ser 
postas em celleiros, por hum tempo mais ou 
menos dilatado , e dão-se algumas que devera 
estar 3 para 4 mezes. Nos celleiros tbmãe 
hum cheiro vinhoso fortíssimo , e ainda que 
alguma vez se achem pela ametade apodreci* 
das ,' o seu vinho nãtí he menos rico em al
kool , e em corpo mucoso. A separação das 
diversas partes, que resultão da fermentação 
espirituosa do seu sueco, muitas vezes se faz 
n'huma temperatura abaixo de déz gráos , e 
ainda algumas vezes abaixo de zero. Na ver
dade então se faz mui lentamente. 

Rés-
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Resta ainda assim nos vinhos de maçãs 
assim como nos de peras , qítando ee tirão, 
ainda que claros , huma porção de feculas, 
que se decompõem mais, ou menos lentamen
te , e-parecem prolongar dehnma maneira in
sensível o movimento de fermentação. O vina
gre , que elles dão , quando se decompõem,, 
he hom, e^generoso. 

Se estas sortes de maçãs fossem espremi
das no instante, em que forão colhidas , seu 
sueco seria doce., mas a sua fermentação se 
estabeleceria difficultGsamente , e o seu pro
ducto seria muito pobre em alkool, e eiricor-
po mucoso. Este passaria promptamente á de
composição ácida, e daria hum máo vinagre. 
Nas Províncias médias da França se vé que 
ainda que a uva não pareça ser mais doce, 
que a dos arredores de Paras ^eom tudo os vi
nhos são ricos em gaz (ácido carbônico , em 
alkool, e em tcorpo mucoso, etq.ue a propor
ção destas duas ultimas ̂ partes se acha em hu
ma relaçãoassás"igual. O vinagre, que dão es
tes vinhos em sua decomposição,, he forte, e 
generoso. 

f ina lmente nas .FrovÍHÇ*as.meridi©naes, 
©corpo mucoso parece ter-se elevado aó^esta-
do assucarado , e o faz superior ao alkool em 
.«-.»,$rojQçção.<Em He spanha, Ghypre, e Ma-

dei--
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dei ia , o estado assucarado do corpo mucoso, 
he bem distincto , e a superabundancia da pro
porção bem determinada. 

Pelas observações de pessoas , que distil-
lão o vinho de peras, e de maçãs , e os vinhos 
de uvas , a quantidade do alkool, que delles 
se tira, he muitas vezes tão abundante , e algu
mas vezes mais quando se distilla pouco tempo 
depois da fermentação Ora "se o alkool não 
existisse totalmente formado no fructo no mo
mento, em que elle se espreme, se elle fosse 
o producto da decomposição do corpo mucoí 
so , os vinhos , que contivessem mais deste 
corpo, darião alkool em maior proporção , e 
se lucraria em esperar , que elle se decompu-
zesse.de todo para o distillar. Parece pelo con
trario , que os vinhos os mais ricos em corpos 
mucosos, depois da fermentação, se conseP-
vão tanto mais tempo , quanto este corpo se 
eleva mais ao estado assucarado , e que a süa 
proporção he mais abundante. Taes são os vi
nhos de Chypre , de Hespanha , e Madeira, 
e t c . .•'•: r è:!i 

Também parece que na decomposição áci*-
,da de todas'as sortes de vinhos, a proporção, 
do vinagre , que se fôrma'i he em razão* da 
quantidade , e qualidade do corpo mucoso', 
que 6e decompõem. Assim o vinagre do vi

nho 

http://zesse.de
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nho dé Ganna he muito forte , 1?e mui gene
roso, 

Mas, observando-se, entretanto, toque se 
passa no bagulho das peras , macias- e das 
uvas , em os bagaços de cannas fermentadas, 
se vé que se desprende calor , gaz ácido car
bônico, ajkool, :e, gaz inflammavel. (1) 

Destas observações jconcluiiemos que nos 
fructos, ou :sejão sobre, a^arvore (como a p i 
fa e uva) ou em montes ( como as maçans e 
cannas), os diversos princípios, que tem ti
rado dp ar, d̂ i luz e do Sol,;,e que estão en
cerrados em seus vasos, vindo a-romper es
tes vãsps , encontrão o corpo mucosp;'jdóee, 
ou assucarado, ou sal essencial, Unindo-se, 
fórmão com elle o alkool, e que a proporção 
deste .corpo, ^ue não tem achado para se sa
turar destes, principais, fica no estado muco-
sq, até que elle se. decomponha para dar vi-. 
Bagre, -u 

Estas por tan to , são as partes sólidas dos 
fructos (seus vasos), que, divindindo-se, edes-
organisando-se , dão os princípios., que se 
imem ao corpo mucpso mais, ou menos ele-

Xx va-

(1) Observarei que nas nossas.. Colônias algumas vetes 
*o fogo se atêa nas.bagaceiras , ou postas, ou xnettidas 
em casa , sem que se tenha descuberto a sua causa, 
tai|*S julgo que se pôde attribuir á fermentação. ^ 
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vado , J á na oi*dem> das diversas modificações^ 
que nós temos seguido para fazer o alkoof." 
'> i Também he o quê acontece ,- quando se 

mistura o fermento da cerveja com hutna dis* 
solução d'Assucar. O fermento , decompondo-* 
s e , dá ao corpo mucoso já elevado ( como As
sucar );,em hum muito alto • gráo- dé propor--
cão, na combinação de seus principies j* hu-
nia; nova proporção des tes -mesmos princi-
pios , próprios afa-çeHos subir -ao estado dé al
kool. Então também isto acontece á Canna, 
deixando-se em montes por muitos dias. (1) -

A Canna fermentada dá-, paiSadoS'8vòt* 
10 dias;, num cheiro de maçans ' farte £e vi-í 
nhoso,.t e espremeridôse nesta época- ,"a-:feN 
mentaeão se continua *no seu sueco espremi-* 
d o , e , passados 5- até 6 dias , se obtém hum 
vinho perfeitamente análogo aô de maçans.1 

Se abandonarem- a Canna alguns, diétf' d© 
mais , o che i ro , e sabor de maçans desáppa-* 
recer ião , ou ao menos diminuiriào considera
velmente : o sueco , qu.e então dá , h e mui 
vinhoso, , e a fermentação éspirititOâff, qüè esJ 

tá 'mui 'avaaiçada, se- acaba derttuo èm pòitcoé 
dias, 

(1) Parece que sómenle huma parte do Assucar, he que, 
tia fermentação', se eleva, ao estado d'á-íkooí, rio entanr-
to que a outra se decompô<ôra , e passa por di****;"©* 
estados, que conviria seguillos. 
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«dias , e se obtém hum vinho mui análogo ao 
•vinho branco das üyãs. 

i Colmo os nós da rCanría assucarada só*-
«entq-chegão, huns ao dépois*: dos outros, s-ié-
cessivamente á sua madureza j os que estão 
nella por mais tempo , sfso unais susceptíveis 
de fermentação , e.passão o ponto , em qüe. 
conviria espremellôs muito tempo antes, qué 
os da parte- superior da Canna: he por. cejisé^ 
quencia preciso partilla em muitos pedaços, 
para se porem a fermentar separadamente. 

Q.smasta dà Canna (.chamaremos com e§F-
*e nome o sueco espremido^ das GannaS/iíer'£ 

mentadas) posto em toneis", continua a fer--
mentar, como o sueco das maçans, é peras, 
etc. As matérias feculentas Se sepárão pela 
mesma ac^SO da fermentação; huma parte se 
frecipi*ar a-Wtífa. hie tegeitkda debaixo da 
•jppareiicia _ de huma escuma eSjittítiOsá mui 
abundante : 'hÜma-porção -dê"sueco tãmbem. 
he rejeitada,i e sé forma huni vasio, que se1 

tem cuidado de encher huma ;i ou duas vezes 
•por dia,1 ou com jágüá á-sàtócáítòà, oucoiííàH 
xéa bem kviááa. 

Passados muirdà díau , ' tendo "á fefniferí^ 
•çâo chegado a hum ponto conveniente , se 
•abre o tonei 4 ou 5 : pollegadas ácimá. do" ftmy 
dô>y e éi'> d:yMroi r o r ^ r V f c W é m ^ é 4 &&* 

Xx ii rar 
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rar para hum tonel-*iímpo , que precisa eis 
cher-se inteiramente. Se elle se soldar^ o qíie 
acon tece , quando a matéria feculenta he mui* 
to abundan te , precisa pôr eól ia , e despejai!© 
passados 24 horas de repouso. - s 

Seria então muito doce , para se poder usar 
como.bebida ordinária; e assim conviria abam-
donallq a si mesmo por algum tempo , como 
se pratica no Vinho de uvas , .e no de maçans* 
Embotelhando-se de" repente , passados poû j 
co« dias,, e scuma , crepita á maneira do vi* • 
nhp de Ghampagne, A sua côr; tira mais ou 
menos á do âmbar , conforme ,õ-estado* e qua«! 
lida de das CannasV UÍV *~ - ; :

 r 

Para se obter hum bom vinho^ ,. não ha 
irtdifferente a escolha dás Cannas; as qiie tem 
as condições mais próprias, para dar Assucar, 
-são também as melhores , parar dar hum vinho 
de boa qualidade. 

Eu obtive- d e Cannas , colhidas em huma 
terra pantanosa , . e muito m á , para qu'e: po-1 
deSse-jn servir ?para ;Assucar, e ainda parameli 
lado, ,hum mostp-, q u e , comp^eían4o aauã fer-i 
mentação espiri tuosa, me deo huin vinho,d' 
hum.gosto brejos©.detestável. - ; 

Este facto mostra que o vinho da Can-í 
n a , da mesmo modo que o vinho das uvas, 

as*: 
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assucarada (contemplada., em razão da sua ana
logia , com os fructos m u c o s o s ) , mas ainda 
a relativa ás c i rcumstancias , em que ella se 
acha (considerada como planta) em razão d^ 
natureza, posição, situação do te r reno , em 
que cresce ; Sabor conhecido pelo nome de 
gosto de terreno. 

O estado de mosto de Cannas hé t a l , que 
sua fermentação se continua , e acaba com 
successo, ainda nos mais pequenos vasos: eu 
tenho posto até em garrafões, e ainda em hu
ma garrafa, donde consegui boris vinhos. Ac-
çrÃ$centando-se á este mosto o sueco d 'hum fru
cto tal , como o ananás , a laranja , o limão , a 
guaiava , o albricoque , e t c . , sé ontem hum opti-
mo vinho, que tem o sabor, e o perfume do 
fructo , que se tem empregado. Póde*se-lhe 
também dat huma cór vermelha , mais , ou me
nos forte, com o sueco do fructo da urumoe-
ba, ou cacteiro silvestre. 

Submettehdo-se o vinho da Canna á dis-
tillação, s é t i r a huma aguaardente , que Cha
mamos uguaardefitè de vinho de Cannaã. Nós 
temos distillado dez medidas de vinho feito 
das peiores Cannas possíveis , e obtivemos. 
quatro medidas .de aguaardente , y-jue chega -
vão aos dezeséte. gráos do areometro de Bau
me. f i camos l a m e n t e persuadidos , que se 

t i-
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tiraria do vinho feito com boas Cannas, hu-
;iua quantidade d aguaardente muito osoaioc ainfr 

A agiaaardenté de.- Canna h e mui agradai 
•rei, e disputa Com- o mais excellenté Rhum, 

: .Vê-se que a Natureza, mui loage de ter 
privado, como até agora se pensou * a Zona 
torridfe, de'ftuctos próprios^ pára fazer<huma~ 
bebida vinhesa , e agradável*, capaz_ de; tem*, 
perar o ardor, que soffrem os habitantes des*., 
tès Paizes ardentes , a enriqueceo da Canna 
d;'Assucar , que offerece aos seus habitantes 
no seu sal essencial o alimento o mais puro t 

e no seu sueco fermentado a fonte mais abun
dante d' hum a bebida saudável. 

A Canna se presta a todos os gostos. Como 
maçam , ou uva dá a vontade ou vinho d'uvas, 
oü de maçãs. Nasce em todos os tempos , 6 
em todos sds lugares j e se pôde colher em to1-
da a estação. « < ,- i: 

Contemplando se ã Canna do Assucar em 
razão dos seus produCtoa espiritaosôs, que se 
podem tirar, offerece ao seu cultivador1 van
tagens mais eertas,- e maiores do que alguliti 
outro gênero Colonial, q i 

Hum quadrado de terra , que apresenta 
huma superfície de algumas *34oo toezas, pôde 
produzir aoo a 3oo carretas de GaniiàS ; quô< 

pe*-
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pesem íooo arrateis Cada burila. A Ganna as± 
súcarada dá ordinariamente ametade do sen 
peso em suçeo espremido. Suppondo-se huiira 
quinta .parte de perda para a extiav'asação ,'è 
para as borras ou sedimento , ficarão 4Ô0 atra* 
teis de hum liquor cidra (vinho de mne t s ) , . 
6u vinho, produzido d'hümá eaUradá de Cannas. 
Trezentas carradas darão logo 120:00o libras 
de vinho, 01160:000 medidas , reguladas pelas 
de Paris, cujo producto distillado seria 24:000 
medidas d'aguarardente^, mas reduzindo este 
producto pela ametade , e não estimando a 
agua-ardente mais que pelo valor de 10 soidos 
a medida, hum quadrado de terra nada m e 
nos produziria que 6000 libras em dinheiro 
(g6ó:ooo rs . ) 

O Algodão , o índigo , o Café , a Çanna 
cortada para a factura <do Assucar , nunca de-
rão , em as circumstancias -as maís felices, por 
quadrado de terra , hum producto de 6000 li
bras em dinheiro. A factura de vinho de Can
nas , e jda distilíação , não requerem maior 
trabalho -, nem cuidados que a fermentação , 
e diÉ-ilíacão dos mellassos. 

Porque a cultura da Canna nao esta sujei
ra á algum accidente , não tendo esta planta 
cousa alguma que temer , em razão dos inse-
ctos ; pofquè ella pôde ser colhida todos os. 

dias 
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dias do anno, e que, para ser empregada em 
yinhp, e em agua-ardente, não requer, por to
da a sua despeza , senão huma Engenhoca 
( pequeno Engenho ) , e hum alambique , e 
que, além disto , todas as operações desta sor
te de trabalhos se podem fazer successivamen-
t e , e bastaria para esta cultura huma dezena 
de escravos. 
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O B S E R V A Ç Õ E S 
•*. 

Sobre as duas sortes de feculas que dá a plan
ta chamada Indigofera tinctoría L. , e 

sobre o estado particular destas 
feculas. 

VjOrta-se esta ;planta no tempo , em que es
tá em flor , para se lhes extrahir a fecula, co
nhecida pelo nome de índigo. Esta planta tem 
hum cheiro, qne lhe he próprio; e cuja for
ça he relativa ás circunstancias , em que se 
acha, no tempo que se corta. Cheiro que as 
bestas repugnâo, e as affugenta. •'; :-

• Quando acaba de ser cortada , se põem es--
ta planta em hum tanque, a que chamão in-
fundidouro, que se enche d'agua até a altura 
conveniente. A água ataca as feculas, dissol
ve-as, e as tira totalmente a favor da parte chei-
rosa , a que servem de base. Estas feculas fa
zem o producto d'huma secreção particular, 
obrada na casca , e nas folhas dá plsnta. 

A acção da água sobre esta planta he co-' 
•JttO a maceração* Esta he immédiatamente 

* y 
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seguida d'huma fermentação pútrida , em que 
se separa hum)rgaz sem calor sensível (pelo 

. menos o não adverti em algum dos tanques, 
que vi fermentar). O vulgo chama a esta fer
mentação apodrêcimento. 

O tempo, que gastão estas duas operações 
he mais,, ou menos dilatado, conforme a es
tação , e conforme a maior , e menor energia 
que tem a parte odorante. 

Póde-se dividir por muitos tempos a ma--
ceração: no primeiro a água se impregna da 
parte odorante unida a fecula, que lhe serve 
de base, e que ella faz solúvel; á medida quer 
esta parte odorante, se vai escapando, a fecu
la, cessando de ser solúvel, turva, e tolda a 
ajagua «em côr apparente-. • ÍV. 
a.-, §e nos primeiros tempos se submette a 

tancada ( a água impregnada .de feculas) áac* 
cão dos alkalis cáusticos, e á da água de cal, 
se lhe separa huma fecula branca abundante» 
debaixo da fôrma de floccos. 

^ Nps segundos tempos a tancada, ficando 
mais turva , toma huma cór verde exbessivaá 
mente ligeira ; a fecula que neste {empo se 
separa pela acção dos alkalis, apresenta huma 
pequena,, cór verde. Esta côr se desenvolve ca» 
da yez mais, e , nos «últimos instantes dk ma-
ceração,, a tsaiGada çst i tofo verde-i Então o* 
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alkalis lhe sepárão huma fecula verde muito 
bella. (1) v 

Nesta época começa, a fermentação po
dre; ella se ánnuncia, despegando hum gaz, 
que solta mais , ou menos Bolhas , conforme 
as cir,cúmstancias: estas bolhas furão a super-
ficieda tancada,,na qual se percebe logo hu
ma cór amarella pequena. AppBicando-se-lhe 
então a acção doá alkalis, a feeula , que se lhe 
separa , offerece huma côr azul celeste mui 
leve. A cór verde da tancada diminuo , edesi--
apparece á medida que a cór amarella se des
cobre , e se estabelece. Finalmente chegada 
A fermentação a hum certo ponto, que o In-
digoeiio julga conveniente por sinaes , que 
muitas vezes o enganão, solta a tancada em 
hum tanque inferior/ , a que chama Batedei
ra. 

Yy ii Em 

(i) Se a maceração for bem feita , e parada no tem
po, em que a fecula se acha carregada , quanto he pos
sível^ rda cor verde, sem duvida se poderia separalla 
da água , e então ella apresentaria a Arte do Tinturei-
fo, a cor a mais preciosa, que lhe falta, e da qual 
«ária possível enriquecer-se , se o Governo se delibe
rasse a tomar medidas para siibruetter as plantas das 
notsas Colônias aos exames Chymicos. Nós certamente 

trJHhecemos muitas, que sem duvida encherião a este 
tiespeito os nossos votos, e esperanças. 
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Em quanto a tancada.corre , Se faz muito, 
turva, a sua côr se parece com a amareliaS 
páilida, e solta hum cheiro amoníaco (1) aŝ  
sás forte. Alguns minutos ao depois a tan
cada, perdendo côm a sua cór amarella o seu 
cheiro amoníaco, toma huma côr verde, e o 
cheiro próprio da planta índigo; esta planta 
fica no infundidouro; despojada do seu chei-; 
ro , sem corn tudo nada perder na apparencia 
da sua cór .* então as bestas não a repugnâó, 
a comerião de boa vontade. 

A tancada pôde, antes de passar pela ope-> 
ração da batedura , ficar por niuitas horas na 
batedeira sem se alterar. Ella produz duas 
sortes de feculas, huma insoluvel , tida em 
suspensão na água, a outra solúvel em huma 
perfeita dissolução. 

Submettendo-se a tancada á acção do» 
ácidos mineraes , estes lhe não sepárão fecu
las , só avivão a côr da que he insoluvel. 0 
ácido acetico não produz effeito algum sensi-, 
vel. O ácido oxalico separa a fecula insolu-; 
«rei, e a despoja quasi totalmente da sua côr. 

A fecula insoluvel se acha em dous esta
dos différentes e m razão da sua côr, e da sua 
adherencia á água. No primeiro he azul índi

go» 

(?) Akaü vpjatil. 
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go, e s e separa facilmente da tancada; no se
gundo he azul celeste, e se separa com diffi-
culdade. A'proporção destas duas feculas, es
tá sempre huma em razão da outra. Fazendo-
se a fermentação igualmente bem em toda a 
extensão da tancada, e que ella se separe a tem
po, toda a fecula insoluvel tomará a cór índi
go , mas muitas vezes a ignorância se oppoem 
á esta feliz condição. 

Applicando-se á tancada a acção dos al-
kajisy a fecula insoluvel se separa, e se une 
debaixo da fôrma de floceos sem distinção ai-
guma do estado. A batedura he o iinieo meio 
que seapplica, para lhe separar toda a fecula 
índigo. Nesta operação , que dura quasi duas 
horas, a tancada perde a sua cór, e o cheiro 
da planta , para tomar a cor azul, e o cheiro 
próprio á fecula do belo índigo. 

A saliva humana tem muita affinidade com 
esta fecula azul índigo. Une-se con-r* elle com 
huma rapides extrema , e a separa inteiramen
te debaixo da fôrma de grandes floceos. Ella 
não toca na fecula o azul celeste , que se pôde 
separar por todos os alkalis puros. A dissolu
ção do sabão obra a separação da fecula azul 
celeste, muito melhor que todo o alkali. 

Ao depois de batida, se abandona atanca-
da, A fecula a«sul índigo se precipita no fundo 

do 
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do tanque, e tendo-sé passado sete , ou outo 
horas de repouso , âe solta a tancada impre
gnada da fecula', e' dá insoluvel azul celeste, 
que se não pôde separar. A perda desta ulti
ma , que algumas vezes hé considerável, arrui
na o cnltivãdòr. A-côr da tancada, ao depois 
da separação , e precipitação da fecula do' azul 
índigo, hé relativa á proporção da feeula azul 
celeste , qué ella traz : hé côr dè azeitona, 
tirando tanto mais para verde, quanto á pro
porção desta fecula for mais considerável , e 
tirando tanto mais para amarello, quanto for 
menos. 

O ácido sulfurico aviva muito a fecula ín
digo : creio que poderia ser empregado;com 
felicidade , quando1 a fecula azul celeste he 
abundante , para a ter mais dividida-pela água, 
para poder ser tirada mais facilmente, quan
do se esgota • porque a sua presença he que 
faz difficil. 

A tancada , cuja fecula insoluvel está in* 
teiramehte separada , e tirada , he clara , e 
transparente : sua côr he de âmbar , e ella 
produz hum cheiro de lexivia muito forte. Os 
alkalis cáusticos lhe sepárão huma fecula 
abundante, debaixo da fôrma de floceos: esta 
fecula; se precipita promptamente ,, e toma, 
seccando-se , huma cór alaranjada. A tancada 

fei 
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feita mais clara, ao depois deste precipitado, 
perde sua côr , e cheú*o. Hunia se^unda^ac
ção dos alkalis lhe separa huma segunda fe
cula ; huma terceira accão, huma terceira fe-
cuia abundante, e mui pouco colorida ; huma 
quarta acção, huma quarta fecula branca a-
bundantC' Finalmente huma quinta acção lhe 
separa ainda huma fecula branca tão abundan
te , que faz acreditar que a tancada ainda não 
está cansada. Neste estado ella não está sem 
côr , e offerece hum cheiro saponaceo agra
dável. 

OBÍ 
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O B S E R Y A C A O 

Sobre a propriedade antideletôriâ do ácido 
oxalico. 

ÍD Abe-se que a raiz de mandioca, a que se 
não tira o seu sueco , he hum veneno para os. 
homens , e animaes. Sabe-se que o sueco esv 
premido desta raiz he hum veneno mais vio
lento que èlla mesma, Por muitas vezes vi por
cos morrerem no breve espaço de cinco a seis 
horas pelo terem bebido, que he pouco abun
dante. Elle, quando se espreme, traz huma fe» 
cuia amidacea muito belia, de que se fazem 
niscoutos, que são excellentes, 

Este sueco despojado da sua fecula ami
dacea, ne turva , sem côr, etem hum cheiro 
virolento, nauseabundo. Aparte odorante de
letéria deste sueco , tem por base huma ma
téria feculenta , sobre a qual os ácidos mine
raes , e os alkalis trahalhão fracamente. O aci» 
do oxalico o trabalha com muita força : elle a 
6epara debaixo da fôrma de flocos , e lhe tira 

seu 
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seu cheiro , destruindo lhe a sua propridade 
deletéria. 

Tenho preparado alimentos com o sueco 
da raiz de mandioca , da qual tinha tirado a 
parte odorante deletéria com o ácido oxalico, 
e eu os fiz comer a hum porco, que não mor-
reo, nem ficou doente. 

Ao depois deste facj:o , depois da proprie
dade , de que goza o ácido oxalico de tirar as 
feculas a sua cór , o seu cheiro, póde-se con-
jecturar que este ácido será hum bom antído
to contra os suecos venenosos, e deletérios de 
muitas plantas. 

Za CONs 
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CONSIDERAÇÕES 

Sobre as Fazendas das Colônias d'Amerieà\ 
e sobre os meios dê reduzir a princípios 

fixos a Arte de as administrar. 

J r R E A M B U L O . 

JL-j Ntende-se por concessão nas Colônias Fran» 
cezas ( i ) huma certa extensão de terras da
da á hum homem livre , pelo Soberano, cora 
a única condição de as cultivar. 

O homem livre imprime pela cultura o 
sello da propriedade sobre a concessão, que 
se lhe fez , e dam* para sempre he sua esta 
propriedade. 

Chama-se habi tação, ou fazenda a huma 
sociedade de homens juntos , ou unidos a hum 
ajuntamento d 'animaes, cora edifícios fixos na 
mesma propriedade. 

Qualquer fazenda deve ser contemplada 
co-

* — — , i . . . . • . i 

' 4 J ) Sesraaria. 
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como hum pequeno governo, cujo dono lie o 
senhor, e que fiüe as rege debaixo das Leis 
do Soberano. 

Este Governo offerece três objectos prin-
cipaes a considerar, a saber: 

I. P4 fcc-niens, os animaes, e os edi-fi-. 
cios. 

II. A terra , e o trabalho. 
III. 4 espécie, de «i-dtB-ra, a aaolheita. 

Zzü Alt-
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A R T I G O I. 

Dos homens, dos animaes t e dos edifícios. 

\3 S homens em qualquer fazenda tem duas 
condições différentes , a saber: livres , e es
cravos. 

O homem livre he o proprietário , o fei
tor , o cultivador. 

O escravo he a propriedade*', o servidor, 
o instrumento de cultura. 

O proprietário pôde estar ou presente, ou 
ausente. 

O feitor, sendo quem governa j e com-
manda, deve absolutamente estar sempre pre
sente. 

A arte de governar huma fazenda , está 
necessariamente.ligada a arte de a cultivar, 
logo o feitor deve ser hum cultivador. Quan
do os cuidados do seu governo são muito ex
tensos, mui multiplicados , elle os reparte com 
homens de confiança , brancos , e livres co
mo elle , encarregados de darem as suas or
dens , e de vigiarem na sua execução. Cha

mão-
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•mào-se a estes homens Economos Reffinado-
res , etc. 

Estando o proprietário , ou dono presen
te, deve ser o senhor, governador, e respon
der por tudo, quanto se faz ; seria hum mal, 
de que elle se procuraria excusar, se a admi
nistração , a cultura , a colheita não fossem 
bem. Como senhor deve prever, prover, e es
preitar tudo. 

Em hum governo deve ter authoridade o 
que está encarregado de fazer executar a l e i , 
quer ella tenha a origem na sua vontade, quer 
6eja ella estabelecida pela do Soberano. 

E assim quando o proprietário sé ausen
ta, confere todos os seus poderes á hum ho
mem de confiança, que fica sendo senhor, e 
representa em tudo o proprietário. Seja quem 
for este homem, a escolha que delle se faz o 
honra , e lhe dá hum direito demais para a 
contemplação publica. 

A Lei do Soberano põem o escravo em 
abrigo do absoluto poder do proprietário , e 
do administrador, ou feitor. 

Se.o capricho, se a teima cedessem sem
pre ao interesse bem illuminado, á condição 
do escravo seria , nas nossas Colônias , tão 
feliz, quanto se poderia desejar. Por quanto", 
se o proprietário tem direito de dispor da li-

ber-
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herdade, e do tempo de seus escravos, seek 
le se aproveita de seu trabalho , deve tam
bém providenciar a todas as suas necessidades 
em todos os Éempos da sua vida. A bufe^ni-
dade , a lei lhe impõem o dever, e o interes
se próprio o ©briga a vigiar incessantemente 
nos cuidados de o encher. 

Em qualquer íasseaada se dão animaes de 
três espécies, a saber.* bois, mullas, e ca,-
araüos. 

Também se dão três diversidades de edí* 
ficios. 

Elles servem ao senhor para o serviço de 
sua pessoa, servem aos escravos, e aos anî  
jnaeá» 

Os pretos, os animaes, os edifícios con*-: 
tituem a mobília da fazenda, e nesta mobília 
se constitue particularmente a riqueza dopro* 
prietario. Os seres, que a fórmão, e devem aca» 
bar, são sujeitos a huma infinidade de aceiden-» 
tes : dia e noite requerem o mais attencioso 
cuidado. Toda a tarefa do feitor, ou admini» 
trador consiste de se servir desta mobília,, e 
de a conservar. 

D4 
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Da terra , e sua lavoura. 

A terra nas Colônias ou he alta , ou hè 
baixa. A terra alta, que cobre os montes, he 
mais, ou menos boa, conforme á sua eleva
ção, exposição, natureza, e profundidade. A 
terra baixa, de que se fórmão as várzeas , ou 
planícies, também varíão muito pelas vanta
gens, que ófferecem em süa natureza , em sua 
situação, e sua exposição. 

Deve-se estabelecer o valõf das terras, as
sim sobre as difficuldades menores, ou maio
res , qué éllas ófferecem a o trabalho , como 
sobre a quantidade d'agua, que recebem , quer 
esta seja da chuva, seja de rioá : porque seus 
prediletos estão sempre subordinados á facul
dade , qué se tem de trabalhar, e a abundan-^ 
cia da água , de que éllás se regão. 

A distancia do entreposto principal , ás 
dílfifctíldàdesy qiie' se apresentão na condücção 
dosígeneros dá cultufa, e dos de provisão , 
também devem entrar" em contemplação n'é 
títlòr daâ terras-. 

São os escravos, os qtíè lavrão' as tèrrás^ 
e únítáméttte se servem do instrumento chá-'-
msdo éitthadà. O cosíüme,. erri cjue estão de 
«e servirem delle, -fêrfc, «fué ÜajãV de dar a'ter

ra 
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ra , felizmente todas as preparações , que con
vém a cada huma das culturas em particular; 
Alguns cultivadores tem procurado, lavrar a 
terra com charruas nás planícies, mas estas 
somente servem para dar certas preparações 
ás terras soltas. O seu uso teni mostrado tan
tos inconvenientes , que forão obrigados a a? 
bandonallos totalmente. 

Das culturas, e seus productos. 

O único gênero de commercio , que se 
cultiva nos montes , he o Café. Esta cultura 
he sujeita ao acabamento , e quando muito,, 
dura trinta annos. Po rque , nos lugares, em que 
as chuvas nunca carregão as terras, onde o ar 
fica mais desembaraçado , mais secco pelas 
derrubadas dos matos , que se vem obrigado* 
a fazer, deixão de ser próprias para a vegeta
ção desta arvoreta. Talvez seria cousa útil 
procurar-se a introducção da. cultura das arvo
res especieiras nestas- paragens dos montes, 
que se recusão á plantação dos cafesaes. 

Nas planícies se cultivão a Canna, o índi
go , o Algodão , o Cacáo. O producto destas 
culturas , são relativas quasi sempre a quan
tidade da água, quer seja esta da chuva, quer 
da r ega , que ellas recebàO. 

A 
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A cultura do Café, a do Algodão, e Ca
ção podem ser começadas por hum pequeno 
numero de escravos, sem despeza alguma do 
estabelecimento para a colheita. 

Pôde-se dar principio á cultura do índi
go com poucos escravos , mas a preparação 
da fecula, que se extrahe desta planta, pede 
necessariamente algumas despèzaS de estaber 
lecimento. 

Em quanto á cultura da Canna, esta re
quer até agora hum grande numero de escra
vos , e grandes estabelecimentos para, a co
lheita , e preparação dos seus productos. To
davia se poderia começar com dez escravos , 
sem Outro estabelecimento mais que hum a-
lambique. **- . 

Os Engenhos dVAssucâr são as maiores 
propriedades , assim pela extensão do terre
no, como pela ,sua mobília. São em razão de> 
si mesmos os mais importantes pelos grandes e 
multiplicados cuidados, que requerem, os quaes 
crescem mais relativamente a metrópole, as
sim pela riqueza dos productos , que lhe.for
necem , como pela somma dos' gêneros de 
provisão, que lhe consomem. 

Aaã AR" 
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A R T I G O II. 

Sobre os meios de, reduzir a princípios a Ai* 
te de Governar as Fazendas, , 

XX Arte de feitorisar beih. os escravos toma 
òs seus princípios , assim do conhecimento, 
que se ' t em do seu carac te r , das suas fV.cul-
dadesj, das suas forças, das suas necessidades, 
còmõ também dos deveres |qüe a l e i impõem 
éó proprietário á cerca das suas obrigações a 
respeito dos mesmos escravos, e afim do seu 
interesse bem entendido. 

A riqueza do proprietário está no tèmpoj 
e ná força dos escravos, 'quero dizer , sobre a 
economia , eó-emprégo, bem entendido*, des» 
tas duas faculdades , h e q u e se devem calcular 
os rendimentos , ou productos de qualquer f» 
èçnda , e não péló grosso do seu estabeleci
mento. 

Chama-se o grosso da fabrica o todo dos e* 
cravos pertencentes a huma fazenda. : 

Divide-?e este todo , pela força dos seus es-
crayps, em fabrica g rande , e pequena. A gran-i 

de 
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de se fôrma pelos escravos, qne são assás for» 
tes, para supportarem todos os trabalhos. A 
pequena pelos escravos fenc»-** 

Deve-se estabelecer o rendimento de qual
quer fazenda , pelo numero dos jnraaes em* 
pregados no trabalho, e sobre a força dos es
cravos de jornal: donde se vè , que a fabrica 
getal^pótle ser 1 •numerosa , sem q?ue a re rd i 
Seja considerávelT porque podemhavermuitos 
doentes, enfermos, crianças, e domésticos. 

A htwjnanidade , o kfiffesse devem soc-
corros aos doentes , o reconhecimento con-
eoteóões , e^àlivios aos enfermos, ella'deve 
'ler- o apoio; dos velhos. Também os rapazes 
requerem aos Se-ffhôres cuidados mais parti
culares ; porque não devem elles descancar 
t^bré»seus pai©y è suas mais?. Em quanto aos 
cíiádoSsão em»t©dà aparte os inimigos dageíí-
te trabalhadora. .**•* 

Qs 365 dias do anno, abatendo-se 5*2Do* 
«ingos, 16 dias de guarda > e 17 de chuva, se 
rèdteem-a 280 dias de trabalfíb. Ora suppon-*-
do-se qtíe a fabrica geral seja tão numerosa., 
fque possa- constantemente dar cem pretos ao 
trabalho , se tira o producto de 280 jor-
jnaes, que multiplicados por 100 daráõ 28000 
serriçes, para applicar a todos os trabalhos da 
Fazenda. 

Aaa ii Q » . 
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Os serviços de estradas de car re tas , de 
cultura , de viveres , de pastos mettidos em 
conta , a somma dos. que resta o mais , , ou me-; 
nos sàó empregador:na cultura da Canna, na 
sua colheita , no fabrico do Assucar. 

Tendo-se determinado, a somma dos ser
viços ' e á força dos escravos, também deve 
£çar determinado necessariamente ò. seu pro
ducto. : donde se vé com facilidade , qué-o 
tempo que.se p e r d e , nâo se fazendo o que se1 

deye fazer no tempo próprio , se perde para 
sempre . ; r n 

O administrador ou feitor- deve por tanto 
economisar com todo o Cuidado o tempo , a 
força dos seus escravos , e empregallos o 
melhor possível. 

Mas para encher com todo o acerto esta 
tarefa he preciso t e r incessantemente os olhos 
abertos em todas as divisões da sua adminis-i 
t r ação ; precisa-se conhecer todos os respeitos 
nas suas circumstancias mais minuciosas, ein* 
dividuaes, todos os objectos de cada divisão; 
precisa-se que conheça ainda os movimentos pari 
ticulares de cada objecto, as molas destes mo
vimentos , que Yigie sem cessar na mantença, 
ou manutenção do seu estado. 

Desta sorte todos os dias deve applicaf 
diversos cuidados aos escravos , aos animaes, 

aos 

http://que.se
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aos edifícios , ás culturas , aos seus produ
ctos. 

; Para governar, e dirigir bem qualquer Fa
zenda , não importa somente conhecer bem 
os seus objectos por todos os seus lados , e 
respeitos, mas também precisa tellos sempre 
presentes, para que não haja o menor esque
cimento, ou erro nos movimentos particula
res, e na ordem que devem guardar entre s i ; 
porque como acabão todos os dias para torna
rem a começar no dia seguinte , e deve o 
Mestre cada dia tomar huma conta fiel, e exa-
cta de'tudo quanto se tem passado, para co
nhecer melhor o impulso que deve dar na se
guinte manhã. 

Himos dar huma^^taboa'*muito simples , 
que, apresentando-a debaixo d'hum só golpe 
de vista, o movimento geral, e particular de 
toda a fabrica , poderá encher este alvo com 
provei :o. 

A primeira columna vertical desta taboa, 
cita o mez, e as de mais, que lhe são paral
isias , apresentão o objecto, de que se devem 
occupar. 

As columnas transversaes dividem a co
lumna do mez, e a todas, as que lhe corres
pondem, em casas. As casas da columna do 
mez > acusão o quanto, e annuncião o servi

ço. 
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ÇO. As casas de todos os objectos , que lhe 
correspondem , e que se poserão em movimen
to em o serviço , devem ser cheias por núme
ros , que dão o conhecimento do movimento 
de,cada objecto. 

A necessidade de encher cada dia as ca-» 
sas das columnas activas desta tafyo"*, obrigar. 
i a a ver todas as cousas , e aconhecellas nos 
seus menores detalhes .• deste conhecimento 
resultará necessari-ynente o da arte de gover
nar : a ordem se estabelecerá por toda a par
te , e da ordem nascerá a economia do tem-
pjc*,.a prosperidade , a abundância. O Admi* 
nistrador, e os. que forèfii-j incumbidos de exe
cutar as suas ordens , obrigados de applicar 
.sobre< todas os objectos»h-iím- olho atteneioso,,, 
e vigilante espreitará©1 cc-wíinua>inente os es
cravos , que-, n^o vendo meios dè escaparem 
aos castigos, quês requer huma disciplina, ne
cessariamente se verá , não se apartaíém já 
mais do seu dever. 

O don©i, ou: proprietário ausente, achará 
neste quadro* huma conta exneta;, que o-seude» 
legudo lhe enviará todos os mezes. 

O resumo das taboars de cada mez formará 
hum novo quadro , que virá a ser o do aaino* 
.EstftSi treze taboas unidas, por animo em huta 
livro p^rtíjfèula*apr<^én*aiíáè sempre ao admi> 
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uístrador hum ponto de comparação fácil a 
apanhar, e a seguir no trabalho do3 mezes , 
e dos annos seguintes. 

Huma adminis tração, por menor que se-s-
ja , devendo ter necessariamente princípios 
por base, meio para o desenvolvimento destes 
pr-ncipios, respeitos entre estes meios , e hu
ma ovdem entre estes respeitos, precisa-se que 
este objecto seja súbmettido a huma marcha 
constante, e invariável, que encadeie a von
tade arbitraria. He tão indispensável esta mar
cha, que mudando qualquer fazenda de ad
ministrador , como muitas vezes acontece. , 
he da maior importância para o d o n o , que o 
novo .administrador , a quem confia os seus 
interesses , encontre huma ordem estabele
cida , que haja servir de regra a sua condu-
cta. 

A mudança de administrador em qualquer 
fazenda , dá sempre principio a alguma des
ordem : á marcha estabelecida na adminisira-
çào , não tendo actualmente outro principio 
mais, que a vontade do administrador , qué 
sedespede, não,pôde ser continuada pelo que 
lhe'suecede. O desejo de fazer mais , e me
lhor que seu antecessor , não o faz conhe
cer os melhores meios , e quando se venha a 
Wganar, nunca este engano he sem perda 

do 
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do proprietário, que sempre* paga por alto 
preço, donde nasceo'a desordem. 

A taboa, que propomos , apresentando com 
ordem todos os objectos sobre que recahe a 
administração d'huma fazenda , presereve a 
marcha , que se deve seguir , e estabelecida 
por fiuma vez esta marcha, fica huma guia 
segura , e constante , que ílluminando o ad
ministrador , sobre seus deveres , e sobre á 
maneira de os encher , põem o proprietário 
em cautella contra todos os absurdos da sua 
presumpçâo, e teima, pela maior parte mais 
digna de se temer, que a ignorância, que as 
acompanha. 

Temos dado esta taboa a muitos admi
nistradores , e forão felizes os ensaios que dei-
la fizerào ; pois assegura aos proprietários to
das as vantagens , que de necessidade lhe esr 
tão unidas; 

CONJ 
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CONSIpERACÕES 

SÜtire o estadão ajctual da farte Eranceza de. 
S. Domingos. 

XX Parte Franceza de S. Domingos , consi
derada em razão' das Cidades , das planí
cies, dos montes se'póde : dividir em quatro 
partes principaes , dando-se 4hé ; ô nohie da 
Cidade maior, que se encontra em cada hu
ma dellas, a saber : 

•Gap, 

S. Marcos, 
Porto do- Príncipe, 
CayèS. 

Estas Cidades Jazem ò enterpostó ; do com
mercio estabelecido entre o cultivador , é ó» 
Mercador Francez. A; importância de Cada' 
hum destes interpostos he em razão compos
ta do numero, dã quantidade, e dá qualida
de dos gêneros, que o cultivador apresenta 
era escambo ?;o Mercador Francez , e dos 
que elle recebo'deste mesmo Mercador.-• 

. A'proporção dosgeneros da Colônia ,.dós* 
Í*o/i Bbb quaes 
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quaes os principaes são Assiucar, Café, Indí» 
go , -e—Algodão lie sempre" relativo~atre*srado 
do terreno , ao numero dor» cultivadores. A' 
proporção; dos 'gêneros Europeós necessaria
mente também deve ser relativa ao numero 
dpvs cultivadores;. pois que^o cultjyadjpr he,.que> 
cóhsomme ao mesmo tempo o q u e elle produz. 

A parte de Cayéis , e a de Cap , em ra
zão das felices' circurnstancias devidas ao, seu 
lojcal-, apresentão ao cultivador muitas mais 
vantagens , que,;as ,Outras, duas. • A de Cíty-es; 
hoje aind*i)lie: superior a - d e Cap a esibejresr 
peito • mas Cap, he superior a todas pela anti
güidade, pela facilÁda-de ,. e segurança que of
ferece a todos os Mercadores. - , 

A parte de Cap foi a que primeiramente 
se estabeleceo ; o accesso deste interposto sem
pre foi o mais fácil,, e o. mais oomraódõ. Os 
navios lhe vem em maior abundância ,> e lhe 
tem, trazido?mai& Europeos .* todas ; as/suasf ter
ras planas, e montanhas forão concedidas, ei 
cultivadas n'h-uni inst&nfe quasi. Infeb'#B»entB! 
a estado, e a disposição das terras dosmon*. 
tes d e S . Domingo? são taes , ou porque as; 
chuvas as carreguem-:, ou porque cansão*, e se 
incapacitão mui pro-mptamente para a.cultura». 
ou que ; o numero de cultivadores, seja maior, 
ou que sua energia seja extensa.. 

Nos 
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Nos montes somente se cultiva o Café, e 
•este anbu*to não du--a/mais de aò até 3o an
nos. A te r ra , passada este^íempO, sé ella não 
he carregada pelas chuvas , recusa o rénova-
mento da plantação. Então o cultivador obri-
-gado a novas der rubadas , as multiplica, ees- ' 
tende com huma act ividade, a que a sua am-
-bição não prescj-reve l imi t e s , e que unicamen
te asfalta de ppsse^ pôde parar. 

A actividade do cultivador he que se,de-: 
-ve á pasmôsa prosperidade da parte do C a p ; 
.e infelismente a causa desta brilhante pros
peridade deve necessariamente ser a mesma 
•do seu .acabamento, e rúina. Todos os mo-n-
-tes, desde JMqssacre, até Dondqn-, estão in
teiramente descalvaclos , e daqui a 20 annos 
»nmis , ficai-ãocomplêtamènte cansados. Já esta 
-parte não dá mais , nem algodão , nem indi-go. 

Ainda que as fazendas de Café se tenhão 
multiplicado , e estendido consideravelmente 

-nos montes de Marmellüde , de Plaisance, 
-e de Gros-Morne, com tudo o Café se vende 
;emiiCí\p , a düus ,» ou tr.es soldos por arratel , 
•mais caro^que nas outras |>artes da Colônia , e 
se os dôstrictos àe. Jeremia, da nova Plimouth, 
eainda d'algumas. outras não enviassem a Cap 
a maior parte do seu Café , a diminuição d l 

*6uá" cuitura fios morros -de- Qaf >' seriá^ mui-
Bbb ü to 

http://tr.es
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t ema i s marcada- Não terá esta parte'mais 
qué a cultura dá Canna , que necessariamen-. 
te também deve diminuir. 

{, A cultura.das planícies depende em parte 
do'estado* dos montes. Sabe-se que as terras 
cobertas de matos são regadas de.chuvas fre
qüentes, e abundantes. Sabe-se que estas" çhi*-
vas diminuem em razão,das d;^ír;nbadas; a obr 
servaçâo o mostra diariamente,. 

As chuvas são muito menos abundantes 
agora ha parte do Cap, do que forão antiga
mente- , e ellas^aiudíi hão de diminuir nieis. 
,Os rios desta parte são pouco: numerosos ,~e 
pouco consideráveis: elles não podem servir as 
regas, e apenas entretem hum pequeno nume? 
ro de engenhos d'agua. 

Cultiva-se a Canna com huma vantagem 
tanto maior , quanto as chuvas são-mais fre
qüentes : a cultura desta.planta rica, e pre«k 
ciosa , se diminuirá necessariamente na mes
ma proporção, em que se diminuírem as chu
vas ; e ha muito tempo .que esta diminuição 
se faz.sensível nas planícies de Cap , se. as 
chuvas ;do Norte , qi*^ as rega o ordinariamen
te desde o mez de Outubro, até o mez d'Abril 
não supprissem em grande parte a diminuição 
das chuvas nos montes. 

O cultivador dos montes da parte; de Cap, 
ser*: 
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lendo obrigado-a largallos , deixará hum vazio 
ímmenso dos gêneros Coloniaes ; obrigado a 
ausentar-se*para lugares distantes, não poderá 
ajudar ao consummo dos gêneros da metrópole, 
que o mercador Francez "lhe importa. Desde 
então este mercador se verá obrigado a diri
gir-se, pára onde houverem , assim gêneros, co
mo eonsummadorès. Por conseqüência o en
treposto de Cap , se fará menos considerável; 
e menos importante. 

O estado dos montes que rodeia o as pla
nícies da dependência de S. Marcos, e do Por
to do Príncipe, he tal, que he impossível que 
a cultura destes planos sé não haja de dimi
nuir para o futuro consideravelmente. 

As planícies de Monte-Rouis, das Gonai-
ves, e d'Artibonite, que concorrem a formar 
a dependência de S. Marcos, são estéreis em 
huma grande parte de sua extensão, por falta 
d'aguas da chuva , e d'aguas de rega. Os mon
tes , que limitâo estes planos , são quasi intei
ramente nus , e estéreis •• os que podem admit-: 
tir fazendas de Çafe , sedo se verão despoja
dos, e o seu esbulhamento , diminuindo açau-
"%,_ das chuvas , ainda seria em prejuízo das 
planícies, cuja cultura, que , não pode au-
gmeotar, se diminuirá necessariamente , e já 
«mitos Fazendeiros < dos baixos da planicie 

d' 
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d' Artibonite , se virão na precisão d'aband<jB 
rnarem a cultura da Canna. 

As planícies de Vases , de* Cul-de>Sac;< e 
dè Leogane , que fórmão a dependência, ou 
desíricto de Porto do Pr ínc ipe , também estão 
nas mesmas circumstancias. As de-Vííses só-
.mente são cultivadas de-Cannas. Os monte-s, que 
a limitão pelo Norte , fórmão dous andares Í 
os do primeiro absolutamente são estéreis, os 
do segundo são cultivados de Cá^é ; e a cares-
tia deste gênero l h e accelenãs o esbulho de 

-dia em dia. '*"*• 

Os m o n t e s , que terminão a planicie dê 
Çul-de-Sac ao Norte , são descalvados; somen
te o lugar denominado Grand Bois , se vé 
cult ivado d e Café , os que limitão ao Sul, dão 
as fontes de? dous rios que as regão. Deáde 
que se ausentarão os negros fugitivos ," estes 
montes se met terão .emcul tura , e já tem hum 
.grande numero de estabelecimentos conside
ráveis. As chuvas , diuiinuindo-sè nestes ttíon-
t e s , á proporção que as derrubadas se múltipla 
carem , e que se houverem de estender, for
necerão muito menos água aos rios, e como 
a cultura da planicie he inteiraitaèrnte subor
dinada a quantidade da água, que trazem estes 
r i o s , he totalmente impossível que se não haja 
ide diminuir para o futuro e m razão das chuva*. 

A1 
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- A planície de Leogane estabelecida muito 
antes que as precedentes , he terminada a Les
te pelos montes , que agora se cukivào muito 
mais que antes. Ella verá diminuírem também 
os seus productos do mesmo modo que os de 
Vases , os de Cul-de-Sac em razão das chu
vas. 

Os planos de Cayes favorecidos pela natu
reza , mais què outro algum , tem muitos rios , 
e mui abundantes. Algum dia virá a ser neces
sariamente a parte mais importante de S. D o 
mingos. Esta várzea apresenta na sua extensão 
ao menos cento e trinta Àssucarárias , todas 
abundantemente providas de água, assim para 
a rega , como pára os engenhos. Além disso 
apresenta hum grande numero de Indegoarias, 
e d'Algodoarias. Os montes , que a terminão , 
são muito extensos , e mui cultivados* de C:i fé; 
As chuvas são freqüentes , e abundantes , por
que os estabelecimentos principiados á poucos 
annos, são pouco consideráveis. Huma parte 
dos montes, e pequenas planícies, que s e e n -
contrâo do Cabo de Tiberon , até ás fronteiras 
Hespanholas, pôde ser cultivada em Assucar, 
Algodão , índigo , e Café , e transportar-se a 
Gayes, entreposto principal. 
: Ainda que mereção alguma consideração 

os entrepostos das Colônias , com tudo não 

pos 
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podem ser contempladas,como as Cidades com* 
mercin ntes da Europa. 

O commercio , sendo o escaimbo de hum 
gênero contra outro , ou cont ra .d inhei ro , se< 

JÉ**C -

faz, ou em grosso, ou e m miúdo. 
A permutâção em grosso , fazendo-se de 

"Reino a Reino , de Província a Província,dei 
Cidade a Cidade-, não "Sequei*-, nem a presença 
do gênero , nem a do Negociante/1 O tempo, : 

mais ou menos longo , qué requer esta troca 
em razão das distancias, obrigou a conceder-
se diL-ções aos pagamentos , donde nascei o 
credito , e a confiança. A facilidade; que apre
senta o papel para huma circulação extensa,; 
e apartada, decrlugAr aos.bilhetes , e cartas.de 
credito , que ficou sendo- na Europa o signal' 
representativo do dinheiro o mais; comniodo* 
para os Negociantes. 

O Cambio em detalhe se mede sobre as 
faculdades , e sobre a extensão das necessidaf 
des do consummador , e se faz em presença 
da mercadoria , e sem demora. Para que seja) 
com modo , e vantajoso , precisa-se , que o meiò^ 
que apresenta o consummador , sejadivisivelna 
proporção de suas necess idades , e de suas fa
culdades ; precisa-se ainda, que tenha hum va-! 

lor permanente ,> que seja o mesmo para todos' 
6Ómente o dinheiro apresenta- esta vantagem. 

0 

http://cartas.de
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O Negociante Francez não se apresenta 
nas Colônias, como Negociante , mas como 
Mercador estrangeiro. Mào se deve contem
plar o lugar de sua residência , como huma 
Cidade de commercio , mas sim como huma 
feira. Defronte do Mercador estrangeiro, par
ticularmente , he que o dinheiro fica sendo 
hum meio de permuiação o mais commódo, 
e ainda o unicamente com modo. Esta vei da
do se demostra "pelo facto. Nunca a permuta-
ção he mais rápida, mais segura , e mais van
tajosa , que quando a Colônia está abundan
temente provida de numerário. Também á 
presença deste he que se deve a prosperida
de do Cultivador no destricto de Cap, e a pre
ferencia, que dá áeste interposto o Mercador 
Francez. 

A falta de numerário faz que o cultivador 
da parte de Cayes se conserve em inércia, e 
na miséria. A falta de numerário embaraça o 
Mercador Francez de lhe transportar escra
vos , e gêneros. O prêmio , que se lhe conce
de© para o commercio dos escravos ( 1 ) , foi 

Ccc ma-

{i ) O Governo concedeo por três , ou quatro an
nos huma somma de 3oo lib. por cada negro aos mer
cadores, que os levassem ás Cayes. Esta somma , que 
jhe df-hum grande peso para o Governo, lorna-se toda 
m proveito do mercador Francez* sem que o culti-
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maior pela ametade, e com tudo não os de« 
terminou a aproveitar das vantagens que pa
recia offerecer-lhe. 

O Mercador Francez, que'chega a Gap, 
a S. Marcos, ao Porto do Príncipe com huma 
carregação de escravos , dentro em pouco tem
po a vende , e recebe em dinheiro corrente 
hum quarto, hum terço, e ainda ametade do 
valor desta carregação , e do excesso se fica 
seguro por huma obrigação, apagar dahiafi, 
i a , 18 mezes de termo , que quasi sempre lhe 
são pagos em dinheiro exactamente. EsteMeí-
cador compra com o dinheiro, que reéèfee, 05 
gêneros , que lhe dão a esperança de maior 
lucro na sua volta ; e quando se vé obrigado a 
comprar Assucar, escolhe sempre O melhor, e 
o mais bello. 

Quando este mesmo Mercador se apre
senta em Cayes, o comprador', não tendo di
nheiro corrente , rque ' lhe haja de dar, lhe of
ferece somente gêneros, Como ha pouco^ Ca
fé, Algodão, e índigo, por serem as fazendas 
destes gêneros, ainda que muitas , de pouca 
consideração, somente acha Assucar de mui

to 

vador das várzeas de Cayes , tire a ! menor vantagetíí., 
Porque a maior parte dos negrosr ; ' que áe leva - á Gayeŝ  
he comprada pelos cultivadores de Gafe dàs montanhas 
de Jeremias , da IJova Plimouth, e de outros sítios. ' 
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to má qua l idade , cuja remessa fazem com 
huma perda certa . Quando o producto do prê
mio bastasse ao Mercador para a provisão dos 
gêneros de r e tomo , ainda não se determina
ria vir a Cayes , po rque , com tudo elle não 
vé no Cultivador alguma possibilidade de sa
tisfazer ás obrigações , de que elle poderia en
carregar-se , a pezar de que estas fossem re
motas. Se o Mercador recusa as vantagens , 
que lhe offerece o Governo a favor de Cayes, 
para o resolver a levar o soccorro em negros 
áesta importante p a r t e , se deve estar desper-
suadido, que elle o Jiaja de levar em dinhei
ro. Todavia podemos certificar , que unica
mente o dinheiro pôde fazer sahir do estado 
do descahimento , era que ella está á muito 
tempo. Unicamente o dinheiro pôde fazer va
ler as vantagens , de que a natureza a tem fa
vorecido ; e com o favor deste dinheiro ella 
se .levantará sobre todas as outras partes da 
Colônia. 

O acórdão do conselho do mez d'Agos
to de 1785, que admitte os estrangeiros na Co
lônia , pôde causar o maior bem a Cayes, 
mas infelizmente elles só frequentão os 
portos, em que estão certos de acharem hu
ma venda prompta , e fácil, e onde são pagos 
por dinheiro corrente . Como a sua concurren-

Ccc ii * cia 
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cia no Porto do Príncipe, e sobre tudo no Cap 
he mui grande , e que elles não podem trazer 
de retorno , mas que mellassos , e Taffia, a-
contece , que nenhum de seus navios o en
contra huma maior quantidade de gêneros, 
de que faça a sua carga totalmente , então 
elles transportão elh dinheiro a maior parte 
do valor de suas carregações; ou tentado» pe
lo provei to, que lhes apresenta o retorno em 
Assucar, Café, elles, concordando com os Fa
zendeiros , transportão estes gêneros em frau
d e , e sem embargo dos cuidados que a Ad
ministração applica em os espreitar , escapa o 
maior numero aos seus exames : donde resul-
ta que o estrangeiro unicamente freqüenta os 
postos d e ' C a p , e de Porto do Príncipe, onde 
ha maiores facilidades para tirar o Assucar, 
e o Café ; e quando senão tem/podido pro
ver-se destes gêneros, elles voltão com o di
nheiro , que tém recebido , o que he ainda 
peior. -

Como os estranhos não achão que ven
der em Cayes a dinheiro cor ren te , os objectos 
de suas carregações , e que , além disto, os 
Àssucares destas partes não ófferecem ainda 
com a fraude, os mesmos interesses, que os 
do Porto do Príncipe , ou do Cap , não fre-
quentào quasi este po r to , e o cultivador ..fica 

pri?. 



S O B E S AS C O L Ô N I A S . 389 

privado das vantagens, que naturalmente de
via esperar, do Acórdão, do Conselho , que lhes 
concede a sua admissão. 

Examinando-se os infelices effeitos da fal
ta de numerário em Cayés ^ se vè ,. que todas 
as operações do Mercador Francez tendem a 
arruinar o Fazendeiro , e de facto o arruinão. 

Quasi todos os Navios de/negros , que apor-
tão em Cap, em Porto do Príncipe envião o r e -
botalho da sua carregação aos Cayes. O culti
vador , obrigado: pela necessidade, e enganado 
pela esperança, compra por alto preço os mo
ribundos , que se lhe apresentão , ou a morte 
lhos t i ra , o u o s cuidados multiplicados, que 
requer o restabelecimento de sua sáude o ar
ruinão • e neste ultimo caso muito poucas ve
zes hé consolado por algum bom successo; 
porque o miserável escravo, cuja constituição 
está enfraquecida , nem sempre se reestabe-
lece; e quando assim acontece , o cultivador 
tem perdido muito tempo , e lhe fica muito 
custoso. 

Apresentando-se em Cayes com gêneros 
Europeos , o Mercador sabe que o cultiva
dor não compra jamais , senão sendo obriga
do pela necessidade , e que então se vé de
terminado a todo o gênero de sacrifícios , para 
diligenciar cousas , sem as quaes não pôde pas

sar. 
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sar. Sabe perfeitamente, que este mesmo cul-' 
tivador lhe não pôde diffícultar a escolha: por 
tanto levanta o preço á mercadoria , que lhe 
offerece, ainda que esta seja d'huma medío
cre qualidade, .reduzindo o gênero , que re
cebe em t roco , ao seu mínimo valor. O cul
tivador se doe , m-as cede á necessidade , sof-
frendo a rigorosa l e i , que elle lhe impõem. 

Arruinado, ou perdidoopor esta sorte de 
compras o Colono, continuamente fica despro
vido do gênero para si , para seus escravos, 
e para suas manufacturas. Sem duvida o Go
ve rno , bem informado^ acerca da importância 
das planícies \ ou varzes de Cayes, e acerca da 
necessidade de favorecer áos seus m o r a d o r , 
ou fazendeiros em o desenvolvimento das van
tagens , com que a natureza os favorece, virá 
em seu favor, libertando-os da tyrannia, que o 
Negociante Francez exercita com elles. Elle 
o pôde fazer pelos meios simples, que o inte
resse da Colônia, e da Metrópole sollieita: el
le o deve por humanidade ; pois que a sorte 
dos escravos se une ás prosperidvides dos lu
gares , em que m o r a , e á satisfação de seus 
senhores. 

F I M . 

EX-
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E X P L I C A Ç Ã O 
I 

Das figuras da primeira Estampa, 

Fig. í . 

Corte transversal d'hum, Engenho de animaes. 
. t U l i i i 

a a Praça do Engenho. 
b b Emmadeiramento do Engenho. 
B Meza do Engenho. .— 
D Canal que conduz o sueco espremido. 
c c c c Circulo de pedra levantado em hu

ma altura conveniente chamado (trotoir.) 
d d d d Passagens feitas n° trotoir para o ser

viço do Engenho. 
e e Escadas para subir á praça dq trçtoir. 
A Pícadeiro , ou cercado das Cannas. 
H Curral, ou cercado das mullas. 
/ Rampa por onde as *mullas sobem ao tro

toir. 
g Rampa por onde descem^do trotoir. 

Fig. 
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Fig. 2. 

Golpe vertical d!hum Engenho d'animaes. 

b b Eramadeiramento que sustenta os três cy
lindros ( moendas. ) 

C Primeira face que apresentão os cylindros. 
h Eixo do cylindro do meio. 
J J Lavancas que atravessão o eixo h nas 

suas pontas , ou extremidades, onde se 
prendem os animaes. 

C C Trotoir. 

Fig. 3 . 

F F Casas para os bagassos. 

Fig. 4. 

L Galeria dos fornos. 
K Assucararia disposta pelo antigo nietho-: 

do. 
E E Bacias para receber o sueco da Canna. 
a b Esquipações para se trabalhar o sueco d-i 

Canna. 
a b c d e Caldeiras de ferro , que fórmão a 

ésquipação, 
n n 
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n n Escarpa de pedra que faz crescer as cal-, 
deiras. 

p p Superfície da ésquipação. 
/ / Bacias para receber a escuma. 
m Canal, que conduz as escumas das caldei

ras b, c, d, e, em a grande a. 
q Canal , que leva as escumas da grande na 

caldeira h. 
o o Parte superior dos arcos que sepárão aá 

caldeiras. 
y Primeira resfriadeira. 
g Segunda resfriadeira. 
i i í Celhas, em que se põem o assucar a crys

tallisar. 
K Formas , em que se põem a crystallisar o as

sucar que se quer barrar. 
C Ésquipação para coser os mellados, 
d Ésquipação para clarificar. 

Ddd T& 
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Fig. 5. 

L Galeria dós fornos. 
M Plano do cinzeiro. 
e M Cinzeiro propriamente chamado. 
C Cavidade do cinzeiro. 
/ C a n a l , que serve de extrahir as cinzag des-; 

ta cavidade e. 
M g Cinzeiro impropriamente chamado , ou 

maciço do cinzeiro. 
£ 

h Cavidade deste maciço, 
c Canal que serve para extranfr as cinzas 

da cavidade h. 

Fig. 6. 

N Fogão. 
K N Fogão propriamente chamado. 
L L Boccas deste fogão. 
N ni Fogão impropriamente chamado. 
n n Paredes interiores deste fogão. 
o o Paredes exteriores.-
r Primeiro canal horisontal da chaminé. 
í Segundo canal horisontal. 
t Abertura do canal vertical. 

Fig' 
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Fig. 7. 

Corte longitudinal do forno. 

e Cavidade do cinzeiro propriamente dito. 

/Canal deste cinzeiro. 
g Maciço do cinzeiro. 
h Cavidade deste maciço. 
i Canal desta cavidade. -
K Fogão propriamente dito. 
L L Boccas deste fogão. 
m Fogão impropriamente chamado. 
P P Parte interior do laboratório, formado pe

la convexidade das caldeiras , e pelo es--
paço que entre si guarda o. 

abe d e Cavidades das caldeiras, que , com 
as escarpas , ou explanadas fórmão a par^ 
te interior do laboratório. 

h n Explanadas que augmentão as caldeiras. 
a q Àbobadas feitas de pedra chamadas arceaux, 

que servem a assentar as caldeiras , e a 
que eu chamo parte media do laborató
rio. 

0 0 Parte superior das àbobadas , ou arceaux9 

que dividem as explanadas n n. 

Ddd ü Fig: 
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Fig. 8. 

Corte ou secção vertical, ^ que passa pelo centro 
da Caldeira, chamada Batedeira. 

e Cavidade do cinzeiro- propriamente chama
do. 

K Cavidade do fogão propriamente chamado. 
L Bocca do fogão. 
p p Parte exterior do laboratório. 
q q Parte media do laboratório. 
e n Parte exterior do laboratório. 
n Parede interior do fogão, e do laboratório; 
o o Paredes exteriores. 
o p Muro da Assucararia. 

Fig- 9- . 

Corte ou secção vertical, que passa pelo centro 
da Caldeira, chamada Batedeira,. 

e Maciço do cinzeiro. 
m Fogão impropriamente chamado. 
p p Parte exterior do laboratório. 
c n Parte exterior. 
n n Paredes interiores do fogão, e do labora

tório. 
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o o Paredes exteriores. 
o X Muro de Assucararia: 

Fig. 10; 

Corte ou secção vertical da Caldeira, que passa 
pelo centro do segundo Canal horisontal. 

,i : 

r Abertura do primeiro canal horisontal da 
chaminé, 

j Segundo canal horisontal. 
t Canal vertical. 
v v Paredes da chaminé. 

* » 

x Muro da Assucararia , sua parte inferior o 
faz a parede exterior do forno. 

EX-
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EXPLICAÇÃO 

Das figuras da Estampa terceira. 

Fig. i . 

Purgaria, ou casa de purgar, segundo o antigo 
methodo, para a purgação do Assucar bruto. 

A Parte da casa de purgar , que serve d'ar-. 
' mazem. 

C Assoalho, ou pavimento da casa de purgar, 
que cobre o tanque B. 

B Tanque , ou Bacia do mel, "ou mellasso da 
casa de purgar, cujo corte apresenta bar
ricas sobre o assoalho. 

F F Barricas estabelecidas sobre o assoalho do 
tanque, em que cahe o mellasso, que se 
separa do Assucar bruto , de que estão 
cheias as barricas. 

E D Fundo, e paredes, feitas de pedra - do 
tanque B, 

•Ffcl 
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Fig. 2. 

G H I K. Casa de purgar, pafa a purgação, e 
barreamento do Assucar, posto a crystal

lisar em formas. 

N Formas , em que se põem o Assucar a crys
tallisar. 

O Potes, em que se encaixa o as formas, para 
receberem os mellassos ou méis , que se 
sepárão do Assucar. <s 

N 0 Formas encaixadas nos potes. 
L L Divisão das casas depurgar nomeadas ca-

banas em conseqüência. 
L Disposição das formas nas cabanas. 
a Ésquipação para cozer os mellados. 
a b Caldeiras de ferro * que fórmão esta és

quipação. 
b Ésquipação para- clarificar. 
c Resfriadeira, ou Resfrescadeira. 
d d Resfriadeiras. 

Fig. 3. 

q q q Celhas, em que se prepara a terra para 
barrar o Assucar. 

Fig. 
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Fig. 4-

R Plano em pedra chamado escarpa , sobre 
que se põem o assucar ao Sol, antes de 
o metter na estufa. 

Fig. 5. 

S Estufa, em que se põem o assucar barrado 
a seccar. 

T Forno da estufa, 

Fig. 6. 

V Casa de encaixe, onde se socca o Assucar: 
U U Celhas, em que se pila o Assucar secco 

para se embarricaf. 

EX--
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E X P L I C A Ç Ã O 

Das figuras da Estampa quarta. 

A Interior-d'huma Assucararia disposta para 
trabalhar o sueco da Canna pelo novo me
thodo. . t j \ 

Fig. i. 
r 

r 

B Laboratório, formado dequatrocaldeiras de 
cobre. . - > •••_• 

a Primeira caldeira de defecar. 
b Segunda caldeira de defecar. 
c Caldeira de evaporar. 
d Caldeira de cozer. 
e e Bacias de receber as segundas escumas. 
/ / Canaes, que conduzem as segundas escu

mas na caldeira a. 
g Bacia , que recebe as escumas da caldeira a. 
x Tubo, que leva as escumas á caldeira h. 
h Caldeira, que-recebe as escumas. 
F F Bacias, que recebem o sueco da C;nn**. 
y Canal, que leva o sueco da Canna á caldei

ra a. 
Eee -K-
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K Chaminé do forno. 
a Resfrradeii-arde-cobre. 
L L Abertura dos Canaes que vem das ba

cias E ' E „ 
p p Grade , que cobre a abertura feita na abo-

bada dos fornos-para fallâr aos atiçadores. 
q q Grade , que cobre hum cana l , que corres-
iT- -ponde as caldeiras postas perto d© cinzeiro1. 
-Qlli O'O'.'!- oi.» ] • ..'-IjSiL !- -.5 O '!' '• 

Fig. 3. e 4-

E E Bacias, para filtrar, e decantar. 
i i Canaes que levâo o ca ldo , ou guarapa ás 

caldeiras K K. . 
k k Caldeiras, que recebem o caldo para se 

deitar nas bacias E E. 
m m Canaes, que levão o caldo filtrado ácal

deira d. .u, 
o o Abertura destes canaes , fechada, porhura 

torno. ) . -\h\\ ; . . - > ; , 

£ F Casa de purgaria, disposta para fazer cry$ 
tallisar , e purgar o Assucar bruto traba-

.***. lha do pelo novo methodo. 
H LiCaixas, para Grystallisar, 
K K Canaes , ou bicas, sohre que se estabéf. 

lecem as caixas. 
a a Travessas, que sustentâo as caixas. 
L M N O Baeias , para receber o mellado caldo" 

R 



R Abertura das bacias L M N O'. 
Q Barricas , ein q u i se "pila o Assucar bruto. 

Fig», 5. 

*Labaratprio d'hum forno simples. 

/Caldei ra d e «obre ' , para cozei* os ImelládoSi 
L Resfriadeirade cobre, 'ii or* >! ,; u 

g g ReBervadouros, onde se deposita o mella
do , que se quer cozer. 

h h T u b o , que leva os mellados áealdeija. 
k k Pequenas bacias , em que se dei ta o mel»-

lado, de que se enchem os tanques , ou 
reservadomos. 

x Chaminé do forno» 

Eee ii Fig. 
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Fig. 6. 

Corte vertical das caixas. 

d d Fundos inclinados da caixa, forrandéhum 
canal na sua reunião. 

ç c Gavilhass, com que;se tfechajos buracos prá-; 
cticados no canal dá caixa. 

a a Travessas, que apresentão a caixa. 
b b Mourões, em.que as travessas estão pre-

gadas,í 
k k Canaes, sobre que as caixas estão estabe

lecidas , e que trazem os mellados. nas ba
cias. 

Fig. 7. 

Cortes de dous projectos de caixas. 

EX-. 
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E X P L I C A Ç Ã O 
A. Assucararia, que apresenta outra disposi

ção , para trabalhar o sueco da-Canna 
pelo novo methodo. 

Fig. i , 

B Laboratório d'hum forno composto , forma* 
do de três caldeiras de cobre. 

a Primeira caldeira de defecar. 
b Segunda caldeira de defecar. 
c Caldeira de evaporar. 
d Resfriadeira de cobre. 
e e Bacias para receber as segundas escu

mas. . ,j , 
/ / C a n a e s , para trazer as segundas escumas na 

caldeira a. 
x Canal, para trazer as escumas na caldeira //. 
h Caldeira de fer ro , para receber.as escumas. 
D D Ba«ias , para receber o sueco da Canna. 
Y Canal, para trazer o sueco da Canna a cal

deira a. 
K Chaminé do forno. 
p Grade, que cobre huma abertura feita naa,-

lo-
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bobada dos fornos para fallar aos atica^ 
-do-reSi 

q Grade, que cobre hum buraco , que corres* 
ponde as caldeira* de ferro postas junto 
ao cinzeiro. 

Fig. *. é 3. 

C C Bacias, para filtrar, e decantar o calda 
i Canal, que traz o caldo ao caldeirão k. 
,k Caldeirão de cobre, que recebe o caldo pa

ra ser lançado nos filtros das bacias C. 
o Abertura do canal m tapada por hum torr 

no. 

Fig. 4-

E Laboratório do forno simples para cozer o 
caldo mellado. 

r Caldeira de cobre, que serve para formar o 
laboratório. 

m Canal, que leva o caldo filtrado na caldei
ra r. 

~s Resfriadeira. 
t Reseryadouro para o mellado caldo, que se 

quer cozer. 
F G Casa de purgar, disposta conforme ome-

tho-. 
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thodo novo para se fazer nella crystallisar 
e barrar o Assucar. 

K Resfriadeiras. 
J Fôrmas , ,em que se põem o Assucar a crys

tallisar , e barrar. 
H Cabanas, em que se dispõem as formas pa

ra purgar o Assucar. 
L Caixa, em que se põem os mellados caldos 

í cCjzidoS; a crystallisar. 
M Bacias, que recebem os mellados , que se 

6epárão do Assucar das caixas. 
N Abertura destas bacias. 
O Celhas , em que se pilla o Assucar barrado, 

afites de, q embarriçar. 

•Fig. 5. 

P Estufa, em que se põem o Assucar a sec-
car. 

a Forno da Estufa. 

Fig, 
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Fig.' 6. 

R Explanada, em que se expõem o Assucar aÔ-
sol antes' de o pôr na estufa. 

Fig. 7. 

S Celhas, em que se prepara a terra para bar
rar o Assucar. 

Fig. 8. 

Areometro de cobre, quê serve para determi
nar o gráo de evaporação conveniente ao 
caldo. 

EXr 
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E X P L I C A Ç Ã O 

Das figuras da Estampa sexta. 

Fig. i . 

B Outra disposição do interior d'huma Assu
cararia para trabalhar o sueco da Canna 
pelo novo methodo. 

«Parte inferior da Assucararia. 
b Estabelecimento do cinzeiro d'hum forno 

sobrecomposto. 
G Fogão deste forno. 
d Laboratório d'hum forno sobrecomposto , 

em que se pôde , por meio de duas ba
cias, filtrar, fazer todas as operações, que 
exige o trabalho do sueco espremido. 

e e Bacias para filtrar. 

Fig. %. 

A Parte inferior da Assucararia A , estampa 4. 
B Estabelecimento do cinzeiro. 
D Cinzeiro propriamente dito. 
a, Canal para extrahir as cinzas. 

Fff b 
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b b Ventosas, para conduzirem á fornalha © 
ar próprio para a oombustão. 

x o? Caldeiras de ferro dispostas pára receber? 
a água , que serve de apagar as cinzas. 1| 

E E Cinzeiro impropriamente d i t o , ou o ma
ciço do cinzeiro. , . 

C Estabelecimento da fornalha. 
G Fornalha propriamente di ta . 
c c Grades da fornalha. 
d d.Bocas, da fornalha. 
H H " Fornalha impropriamente dita. 
e e Paredes internas. 
/ / P a r e d e s externas. 
I Canal horisontal da chaminé. 
K Canal vertical. 
L L Àbobadas do forno. L 

M M Maciços, que concorrem a formar o fuár 
do da Assucararia , e servem de sustentar 
as àbobadas dos fornos. 

N N Escadas , que descem aos fornos. 

Fig. 4-

Representa o corte ou secção longitudinal do for
no para quatro caldeiras ( Fig. *ã. Est.,4.) 

D. Cinzeiro propriamente dito. 
a Canal para extrahir as cinzas. 
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c Grades , que cobrem o cinzeiro. 
E E Maciço do cinzeiro. 
G Fogão propriamente dito. 
d Boca deste fogão. 
S ê Avanços que levão as àbobadas. 
a b c d Caldeiras de cobre , que fórmão o la

boratório. 
L Parede que divide as caldeiras. 
0 o Àbobadas que cobrem as caldeiras. 
n Resfriador. 
1 Canal horisontal da chaminé. 
K Canal ver t ical 
TO m Paredes da chaminé. 

Fig. 5. 

Corte ou secção transversal, que passa pelo 
centro da caldeira para evaporar. 

E Maciço do cinzeiro. 
H Fogão impropriamente dito. 
e e Paredes internas deste fogão. 
/ / Paredes externas. 
r r Superfície interna do laboratório. 

Fff ii Fig. 
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Fig. 3. 

Parte inferior da Assucararia A , figurada, 
na Estampa 5. 

A Cinzeiro de hum forno simples. 
B Cavidade do cinzeiro deste forno. 
a Canal para extrahir as cinzas. 
b b Ventosas ou suspiros para conduzirem ao 

fogão o ar próprio para a combustão* 
c c Paredes internas deste cinzeiro. 
d d Paredes externas. 
D Assento da chaminé. 
E Fogão de hum forno simples. 
F Cavidade deste fogão. 
e Bocca deste fogão. 
/ / Paredes internas. 
g g Paredes externas. 
h Canal horisontal da chaminé. 
i Canal vertical. 
G G Àbobadas dos fornos. 
I I Escadas. 
L Cinzeiro do fdrno composto B Est. 5. fig. i. 
M Cinzeiro propriamente dito. 
k Canal para extrahir as cinzas. 
I l l Ventosas ou suspiros. 
M Maciço do cinzeiro. 
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m m Paredes internas. 
n n Paredes externas. 
O Fogão deste forno composto. 
P Fogão propriamente dito, • 
o Bocca do fogão. 
Q Fogão impropriamente dito. 
p p Paredes internas do fogão. 
q q Paredes externas. > 
R Canal horisontal da chaminé. 
S Canal vertical. 
T T T Maciços, que eustentão as àbobadasf 

e concorrem com ellas a formar os fun
dos da Assucararia. 

rrrr Caldeiras de ferro, que se enchem d* 
água para apagar as cinzas. 

EX* 
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E X P L I C A Ç Ã O 
a 

Das figuras' dá Estampa- primeira1. 

x V s figuras desta'Estampa apresento a Can
na Saçcharum officinarum debaixo de todos 
os respeitos possíveis. 

Fig, i . 

Porção da Canna formada dos últimos noz 
da Canna assucarada, e da Canna d'Assucar,| 
da qual se tirào os folhas , serve de' * * * 

Fig. a. 

Canna nova do seu primeiro desenvolvi
mento : as primeiras folhas que apresenta se 
chamão radicaes. 

Fig. 3. 

Canna de 5 para 6 mezes, cujos noz prW 
meiros estão no ponto de madureza : época , 

em 
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em que a Cannã pôde florecer , encontran
do tempo , e circumstancias favoráveis a flore-
cencia. 

Fig. 4. 

Canna de dez ou doze mezes, partida em três 
partes. O cepo, ou socca ( A ) , que he a pri
meira,, se divide em cepo primitivo ( » , e em 
cepo secundário (a). A segunda ( B C ) se cha
ma Canna assucarada. A terceira ( C D ) con
siderada relativamente ao cepo se chama Can
na d'As sue ar. 

Fig. 5. 

Estaca, donde sahe hurria Canna ( P ) os 
primeiros botões desta Canna se desenvolvem, 
e fórmão segundas Cannas (q), que crescem 
ao mesmo tempo cjue a primeira (P). Os pri
meiros botões destas segundas (q) podem tam
bém desenvolver-se , e formar huma terceira 
Canna (fr), que cresce ao mesmo tempo , 
que as duas primeiras. 

Fig. 6. 

Noz que precedem o ultimo no ( L ) cha
mado flecha. Estes noz nào apresentão bobo
cas , ou pontos radicaes. 

Fig. 
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Fig. 7. 

Folha vista pela face interior. 

Fig. 8. 

Parte superior d'huma Canna, de que se 
tem arrancado as folhas, para se fazer ver as 
différentes revoluções , que soffre qualquer 
ité chegar a época de sua madureza. 

Fig- 9. 
r 

Nó de que se tem tirado a pelle , para 
razer mais sensível o estado, e disposição dos 
>ontos elementars das raizes vistas pela len-
:e, e microscópio. 

Fig. 10. e 11. 

Troços , ou pedaços de Canna visto» no 
istado natural, e apresentando a Canna d'»hu-
na constituição fraca. 

Fig. 12. i3. e 14. 

Troços de Canna vistos no estado natural 
apres 
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apresentando a Canna d'huma constituição for
te. 

Fig. i5. 

Vasos seibosos. da. Canna simples, e com
posta. vistpsypeIo microscópio. 

Fig. i-6. 

Vasos seibosos da Canna vistos pela lente: 
apresentão divisões transversaes, que se reve-
•sãq constantemente sobre duas linha, oppostas. 

Fig. 17. 

Secção ou Corte longitudinal da Canna : 
offerece a disposição dos vasos seibosos, cu
jas divisões transversaes fórmão , unindo-se , 
hum botão , que contém o germen d'huma 
Canna nova. 

Fig, 18. 

Secção ou Corte transversal da Canna vis-
ta com os olhos. 

Ggg Fig. 
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Fig. ig. 

Secção transversal vista pelo microscópio: 
apresenta a substancia medullar da Canna pe
netrada pelos vasos seibosos. A disposição des
ta substancia he tal , que fôrma cellulas he-
xagonas semelhantes a dos favos das Abelhas. 

Fig. zo. 

Porção d'hum ramo de flores visto pelo 
microscópio. 

Fig. 21. 

Flor que se encontra entre dõus pedicm*-
los sem flores. 

Fig. 22. 

Flor meia aberta, cuja base he guarneci-: 
da de barbas. 

Fig. 23. 

Barbas, que acompanhão sempre os pedi-
culos. 

Fi§ 
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Fig. 24. 

Flor aberta com os seus três petalos, três 
estames, e o pistilo. 

Fig. 25. 

Os três petalos separados , e de huma 
grandeza sensivelmente desigual, 

Fig. 26. 

Hum dos estames. 

Fig. 27. 

O ovarío, ou germen com os seus dous 
estylos, e estigmas. 
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M E T H O D O 

Para se construir*, o Pesa-liqüor apropriado 
para o cozimento doí Àssucares, tirado 

d hum m. ser. 

Prepara-se hum instrumento na forma dos 
pesa-liquores ordinários com a differença de 
s.er hum pouco maior , a fim de que se possào 
ler mais facilmente as divisões, quando está 
aboiando na caldeira , e cercado de vapores. 
Eu dou a bola grande perto de 3o linhas de 
diâmetro, 14 á pequena , e 5 linhas de diâme
tro ao cabo , ou pé : este cabo , tem de 61a t é 
7 pollegadas assima da grande bola j e ha hum 
pedaço deste cabo de huma pollegada de com
primento entre as duas bolas. 

Este pesa-liquor deve ser de metal • para 
resistir ao calor da fervura , e assás solido , pa
ra que se não dilate com facilidade, o que lhe 
faria mudar as proporções. 

A haste ou cabo deve ser bem graduada ̂  
epôde se fazer , com que ella atravesse abola 
grande; he esta huma boa practica - para se 
conhecer seguramente , que ella está a p r u m o ; 
o que he necessário , e he ao mesmo tempo 
difficil de obter dos artífices por outro modo. 

Ha outra condição igualmente essencial, e 
he f que o Pesa-rhquor tenha huma certa r e -

Hhh la-



l ação , ou proporção en t re o seu volume, e o 
seu p e s o ; principalmente sendo demasiadjBg! 
mente pesado ; porque então se mergulharia 
no l iquor, em que deve aboiar. Pode-se-lhe, 
dar até 8 onças de peso nas dimensões aci
ma indicadas, por meio das quaes deslocará 
hum volume d é liquido igual á 7 \ pollegadáá 
cúbicas , ou 5 onças de água, com pouca diF? 
ferença. Porém- he melhor que o peso da ma
téria do instrumento seja rea lmente mais fra
co huma o n ç a , oü onça e me ia ; porque isto 
facilita mais o carregallo ao ponto ,-qüe Se quer, 
com cinzas ou cal de c h u m b o , que se lhe itt-
t íoduzem pela parte superior da has te , e este? 
peso , que se lhe ejunta, forma na bola inferia 
hum lastro, necessário, para manter o instrua 
mento na posição perpendicular1. 

P-eparado o instrumento desta marieira, 
se faz dissolver, a frioj, 7$ par tes , de pèíso, 
de assucar- em a5 partes de água da dhuva, na 
temperatura de 10 gráoát Esta dissolução se 
faz, a frio * porque o oalor oocasionaria huma 
evaporação, a qual mudaria a proporção!, e 
poria na necessidade' de recorrer ao appârè*-
l h o , que me foi. preciso empregar paraí o'pà-t 

drào» e a que chamei \ caldeira^ branca, estaJ 

dissolução se faz muito bem com ai ajuda do 
t e m p o , por meio de huma 1 pequena -agitação1-* 

em 
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em huma garrafa arrolhada. Deve-se evitar o 
uso do assucar forçado na refinação, ou do 
fundo dos pães , o qual commumente he maís 
eempacto, e mais difficil de se derreter. 

Apresenta*se o instrumento neste liquor, 
e 6e elle se sustenta levantando-se 3 ou 4 linhas 
acima da superfície , estando já carregado com1 

a rolha, que deve fechar o topo da haste , está 
prompto, como he mister. Solda-se então esta 
peça , e torna-se a mergulhar o Pesa-liquor 
no fluido, e se traçará, pêlo lugar, em queel-
le paa*a, a primeira linha de divisão, ou 2.5 
gráos. 

Para ter o segundo termo, prépara-sé do 
mesmo modo huma dissolução de 88 partes de 
peeo, do mesmo assucar, em 12 partes de a-
gua dè chuva : mergulha-se-lhe o Pesa-liquor, 
e o ponto , em que este' pára , dá o segundo 
termo, ou o 12 gráo. 

Não ha logo mais que dividir em 12 par
tes iguaes o espaço intermediário entre estes 
dous termos : estas partft darão o valor do 
gráo, que se continuará a marcar pela hasto 
abaixo até zero ; e se esta haste he de igual 
grossura em toda a parte, os gráos serão tão 
exactos, como he para desejar. 

Fazem-se escrever os gráos de 5 em 5 etc. 
Se ao depois se tiver ainda alguma duvida a 

Hhh ii res-
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respeito deste Pesa-liquor; para & differença 
dos àssucares refinados, se podará graduar pe
lo padrão de hum Pésa-liquór d e Baumé. 

Eu observei que este Pesa-liquor dos saes 
marcava 33 gráos no l iquor, que dá 25 nos às
sucares , e 3 f . n o l iquor , que regula o segun-
termo da nossa divisão. 

Ve-se que os gráos deste instrumento in-
dicão por 100, a água, que existe. Assim se es
te Pesa-liquor não marca senão i5 gráos, segu
ramente não ha senão a decimaquinta parte 
de água, e o resto será assucar. Se se tirar o 
assucar, estando em z e r o , hão se queimará; 
porém , passando de zero , então deve certa? 
mente queimar-se. 

Este he o melhor modo de clarificar; e fã-; 
zer o assucar nas refinarias. 

IN-
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io trabalho de 95 escravos de servlno, occupados na fabrica do l$ngènho d'Assucar de M.Ladebale, que, multiplicados 
ias (a) de trabalho , dão num producto animal de 26,600 serviços; e iium Mappa do .Recibo, rjile dá este trabalho , 
ido-se o antigo methodo com o novo. 

*ríi^h*tm*tr% /-*•*- '.J. £MM£$9HB__B| 

rrabalho dos 26:600 serviços , moendo para Assucar branco. 

Unicamente se podem cultivar 70 quadrados de Cannas . ) 

:quadrados (&), que se devem plantar de n o v o , e con-

Ldos os annos a 260 serviços de cu l tura por quadrado 2,080 Serviços. 

to quadrados, que se devem a l impa r , e en ter rar as 

11.ÍO serviços de cul tura por quadrado 8,820 

L . etrabalho de 7,000 formas d 'Assucar barrado de 

serviço por cada forma 11,56o 

»yiveres, pastos para os a n i m a e s , e s t r adas , e tc . e tc . 4 , " \o 

Tota l dos serviços 26,600 Serviços. 

Producto emiformas d Assucar barrado. 

8 quadrados de grandes Cannas , que se aciiâo madu-
issados 16 mezes ~ ou ~ ou 6 quadrados , moeudo-se 

o formas por quadrado goo formas 

esquadrados de s o e c a , q u e se al impou, m a d u r a , passa-
f2intit-,G-> quad rados , r endendo cada h u m 100 formas 6,9.00 

imenío em formas d 'Assucar barrado / ' 1 0 0 

F A B R I C O A N T I G O . 

}elo assento dos livros do E n g e n h o , cada forma só pe-

;va arr. 

'eso do Assucar barrado do antigo fabrico 235,666 arr. 

Pelo mesmo assento o sobredi to Assucar valia \ menos 
[ue o Assucar de primeira qualidade do bairro Morin , e , 

:endo sido o valor deste nos úl t imos mezes passados de 7$ 
libras, o antigo Assucar do Engenho de Ladeba te , que valia 

menos nestes oito m e z e s , somente podia ser vendido 5o j 

rVecebido total do Assucar do antigo fabrico . . -
Recebido dos mellassos 

118,533 
2 0 , 0 0 0 

lecebido total do Assucar , e do mellado i38,333 
Despesas dos trabalhos, e replantacões . . . . . . . 70, 0 0 0 

[Recebido liquido do antigo fabrico - 68,333 

f O antico fabrico rende . . 
R E S U L T A D O * ) 

L O novo 

Emprego dos 26,600 serviços moendo para Assucar bruto. 

(Podem-se cul t ivar , quando se moe para b r u t o , 80 quad rados ) 

Por 10 quadrados , que se devem plantar , e conservar to
dos os annos , a 260 serviços por cada quadrado . . . 

Por 70 quadrados , que se devem alimpar , e enterrar as 
palhas a J4<-> serviços por cada quadrado 

Corte e fabrico de 8,o5o formas d'Assucar bru to , que , 
como se nào barrea , só oceupfto 1 f serviço . . . . 

Carros , pas tos , viveres, es t radas , e t c , etc. : . . 

2,600 Serviços, 

9,800 

9,600 
4,54o 

Tota l emprego : . 26,600 

Producto em formas d'Assucar bruto. 

Por 10 quadrados de grandes C a n n a s , sete a moer por 

anno a i5o formas i ,o5o formas 
Por 70 quadrados de soeca limpa a 100 formas cada quadr. 7,000 

Producto em formas d'Assucar bruto : . 

F A B R I C O N O V O . 

8,o5o formas 

1 Pelo assento nos livros nestes oito últimos m e z e s , ten

do cada forma de Assucar bruto o peso de 5o arrat. 

Peso do Assucar bruto do novo fabrico 4o2,5oo arrat. 

Pelo mesmo assento este Assucar foi vendido e m Cap 

h u m por outro nestes oito mezes (c) • . " 43 § 

Recebido do Assucar do novo fabrico . . 

Recebido dos mellassos 

Recebido total do Assucar, e dos mellados 
Despezas do c o r t e , e r tplantações . -

Recebido liquido do novo fabrico . . • 

173,075 
2 0 , 0 0 0 

193,075 
7 0 , 0 0 0 

20,075 

68,000 

i23,ooo j 

\ 55;ooõ lib. de differença, ou 8o por cento em puro ganho. 

. , i realmente hum quadrado de ter ra , de 35 p<-s de 
' O , Dos 365 dias do anno se tirâo 5/, Domingos , i , . e se descontão pelo menos 17 dias de chuva. (*) O Quadrado na ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 
omurimeato e largura, ou de 100 passos, sendo o passo tre- ,.<::0 em quadrado, (c) Estes B mezes ulumos iorao os d; anno /• • / 

1 „ vn i\h 

, — — j , . _ — 

lia emtCap de 3a 

a 3G lib. 
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Escala do cozimento comprehendido entre os gráos 8 3 , e n o 
do thermometro de Reaumur. 

si U ilíU 2 Ssw *&**«« ̂  ****** a grãos 

?£%%$%%%£%$?? *^^*%%%^"z*° 
v l + s Q W ^ S W H H Ç^ M ̂ J *<J ^ * < ! - ^ M O ) - ->C£> co bo 

C r £ - -£*- - > C * C l Ctf<l C i 4 ^ bO O i OI bO O T 1 ^ 

arrat. 

onças 

o i lavas 

O C D . ^ ^ ^ ^ ^ O CC^ w l W O ^ CibOCO O C t f O ObO H o c o e c o 

1 

h3 tO C i 10 ^ ^ M O) - ^ O K n M tO 034>» C l 

Taboa da quantidade da água do Assucar, que,em cada gráo da 
escala do cozimento , resta ou fica no estado de calda. 

arrat. 

onças 

oitavas 

SQ O 

c £ o 
P d-

O. É= s 
O g* O 
, . 33 "? 

° *__, o 
N 0 2 
3 o» f O O C 

J36 i-t 

M i - i - M M i— to bO to IO L ^ - ^ - Í ^ C r t C T j 
ÍO 0 3 4>** -£-» C l C X J CO CO >- 0 3 C ^ CXCO 0 0 » - (_XI tf> CO C^ tO C O C - ^ O 

O 0 0 M CO 10 CO-P^ bO C i - P - O -fc- CO oc ^ CCb2 C n w O t o (?) *<1 W 

arrat, 

n 
M 

CD 
•— 
r -» 

O 
• 

o 

P 

p-
O 

P-
0 
o 
O 

J 

5J :ao. 

P 
p , 
P 
a 
— 

> 

C 
P 

P 
P, 

c/> 
O 
i 

Cl 

onças 
O c/> -v 5o p o r - #-> 

»"l B ** _Q 
r-> Cír — 

p* 
a 

05 

O I 4^. 4 ^ 42-- OJ Crr M OIJ>* cc O i OI CT5 0 3 w w oitavas 

° B "" i-t O 

• ^ s o w r-
o O O M o - * 

•j __ 3 o o »— 
Cr G - S/> -. 3 D- O 

M M M M M ^ O tO bO O I O I O I O * - £ - •*>- CT><1 CCCO o 
M 0 3 4 ^ O i G ^ l CO'~0 - 10 C l C^CO tO w ^ O UJ C")CO •£*- OJCO O O 10 O 

arrat. 

o ^ - P > M 4 ^ C O tO C i O tO W H C O •_/•-£-. oq to :o onças 

oitavas 

J P O B O - > 
t/- -• -^ {*_ -^ O oo 

3T —' B- ° »— r> ̂  
?''» o O 8 8 1 

? " 11 C^ s 
C* m9 CÍQ C 3, 

P T = Ç'o 7' 

• -d 

o 
P 

H 
P 

02 

c 
r-

CL 
P 

W 
CA 
0 
D 
«— 
t õ 
CL 
0 

0, 

< 
0) 

D- -i 
Q M- CO 
w c^ o 

2 CO 

p- ° 
i-i »-• 

«o as*-
Pí o 
O CA 

C/: 

' O 

o 

§0 

o 

CD 
C/5 

O 

CO 

C í 

° ? 
CJ 0 

st 
S t . O 2 

O p 

CL o 

a 
o CA c o r 

S n » c * 
? - S ° '; 

o o 5 
CA V 





13 

H8 

\ 

1 
*N 

« 

-







* • 

I I I I I ? 

I 1̂1 IT~i 

ú 

o 

0 

I 

y 

*5 









n 

mi 

í V ^ M t 





JÊM 

_• •-.•"-ri ^ 1 ".'•.* -'-. '•' ' '• , I \ T ' ' 

• 

•HHHI 



 
 
 
 
 
 
BRASILIANA DIGITAL 
 
ORIENTAÇÕES PARA O USO 
 
Esta é uma cópia digital de um documento (ou parte dele) que 
pertence a um dos acervos que participam do projeto BRASILIANA 
USP. Trata‐se de uma referência, a mais fiel possível, a um 
documento original. Neste sentido, procuramos manter a 
integridade e a autenticidade da fonte, não realizando alterações no 
ambiente digital – com exceção de ajustes de cor, contraste e 
definição. 
 
1. Você apenas deve utilizar esta obra para fins não comerciais. 
Os livros, textos e imagens que publicamos na Brasiliana Digital são 
todos de domínio público, no entanto, é proibido o uso comercial 
das nossas imagens. 
 
2. Atribuição. Quando utilizar este documento em outro contexto, 
você deve dar crédito ao autor (ou autores), à Brasiliana Digital e ao 
acervo original, da forma como aparece na ficha catalográfica 
(metadados) do repositório digital. Pedimos que você não 
republique este conteúdo na rede mundial de computadores 
(internet) sem a nossa expressa autorização. 
 
3. Direitos do autor. No Brasil, os direitos do autor são regulados 
pela Lei n.º 9.610, de 19 de Fevereiro de 1998. Os direitos do autor 
estão também respaldados na Convenção de Berna, de 1971. 
Sabemos das dificuldades existentes para a verificação se um obra 
realmente encontra‐se em domínio público. Neste sentido, se você 
acreditar que algum documento publicado na Brasiliana Digital 
esteja violando direitos autorais de tradução, versão, exibição, 
reprodução ou quaisquer outros, solicitamos que nos informe 
imediatamente (brasiliana@usp.br).  


