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visto na precizáo de usar delle em mnitas occa-
siões , e era feridas muito consideráveis ,̂  e estou 
tão persuadido desta virtude do algodoeiro , que 
ainda na concurrencia de outros vulneranos , 
prefiro sempre csie. Eu altribuo esta virtude a 
hum b_.l_amo, que cont .m , tanto as cápsulas, 
como o calix c folhas , em pequenos foliculos 
espalhados na superfície destas partes , o que 
dá a i/ista de pequenos pontos denegridos ; bem 
como o óleo essencial da laranja c do l imão, 
que he igualmente contido era pequenos folicu
los na superfície da casca. Eu tenho obtido al
gumas porções desta substancia, raspando e ex-
premendo com a lamina de huma faca a super
fície da cápsula. O cheiro e a propriedade de 
se'dissolver no espirito de vinho me dizem, que 
se pôde arranjar no numero das rezinas cheiro
sas , ou balsamos. 

( Continuar-se-hd. ) 

Memória sobre a plantação e fabrico do Uructl. 
por B * , 

R. Leblond cultivador em Cayenna, en
tre outros serviços que prestou á agricultura, 
deo-se á cultura e fabrico do úrucú , do que 
tirou grande partido ; sobre este artigo apresen
tou as suas observações ao Instituto de Fran
ç a , e sendo encarregada de as examinar Mrs. 
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Desfontaines , de Jussieu , Cels , e Vau-
quelin , todos convierão da sua utilidade : 
á amizade de Mr . Leblond devi a comunica
ção deste seu trabalho ; e he o suco da sua 
memória e conversação a este respeito que vou 
dar ao publico convencido de que pôde ser 
útil ao meu paiz. 

P R I M E I R A P A R T E . 

Cultura do Urucuteiro. 

Urucuzeiro he a Bixa Ore/lana de L i n e o , 
e da familia das Tilliaceas : floíece em ramilhetes 
de cor vermelha desmaiada , e ás flores succe-
dem cápsulas cobertas de pontas moles , e assás 
semelhantes ao ouriço das castanhas ; são ver
des ao principio , e passáo gradualmente á 
carmezira , cor que tem quando estão maduras : 
e conhece-se que o estão , quando apertadas esta-
láo ; he então o momento da colheita , pois 
que mais tarde abrem-se por si , e as chuvas 
causáo perda da matéria colorante. 

As lagartas náo atacão o urucuzei ro , as 
chuvas e humidade lhe são favoráveis; o seu 
maior inimigo he o grande calor. 

Esta arvore he indigena d 'America meri
dional , e entre os trópicos e paizes quentes 
da mesma ; e huma vez que se suba a qui
nhentas toezas do nivel do mar , senão encon
tra ; assim buscar-se-hiáo em vão em Pamplona . 

c ii 
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Santa F é , Quito $cc. écc. O uso que os In* 
riios fazem do urucú pintando o corpo , ácó 
a idéa de o empregar na tinturana ; a cutuca 
fez com que o pizassem, macerassem, e fer
mentassem , para augmentar o p e z o , mas a 
venda lhe não correspondeo , e a diminuição 
do preço fez esmorecer a cul tura , de modo 
que nas Ilhas do vento ex gr. apenas resta a 
lembrança de o haverem cultivado. Os habitan
tes porém da Guyana franceza reduzidos só 
á cultura das terras que scnáo inuudaváo , por 
necessidade continuarão com o urucú , mas cahio 
de preço , e a cultura foi desprezada , todavia 
tornarao-a a abraçar, e se exportarão desde 1790 
até 1792 de 237 á 372 milheiro : e finalmente 
aproveitarão para esta cultura os pântanos 
esgotados. 

Esta planta vem igualmente bem de semen
te e de estaca , se as primeiras retardáo mais 
a colheita , em contraposição as arvores são me
lhores ; e durão mais , tórmão-se viveiros, e 
chegando as plantas á altura de 10 polegadas, 
são boas de transplantar ; os viveiros devem 
ser bem limpos , e renovados para poderem 
suprir ás fahas da plantação. 

Segundo a qualidade da terra he que se 
"deve marcar a distancia das arvores ; esta de
ve ser tal que os ramos se náo cruzem afim 
de que o ar e a luz circulem livremente , e a 

' inflorecenciá de todos os ramos se facilite ; 2-
pés he a diátancia , que em geral se pôde mar-
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car nas boas te r ras , pois que seus ramos occu.. 
páo o espaço de 20 pés , nas terras altas e más 
apenas occupão de..8 á 9 pés. Aos quinze me-
zes florece , e seis mezes depois dá a primeira 
colheita, que se pôde avaliar em 2^0 libras por 
quadrado de 50 toezas, e nos 6 mezes seguin
tes dá ainda 250 libras ; no anno seguinte apenas 
dá 200 libras, e depois murcha e morre. Nas 
boas terras altas, sobe á 1,5 p é s , e mais alto 
subiria , se quando chega á 4 ou 5 , se decotasse, 
então ramaria por baixo , o que seria vantajo
so. Era taes terras exige a distancia de 1. á 
20 pés de planta á planta , e dura de 6 á 8 
annos, começando a produzir aos 1 i5 mezes ; e 
cada quadrado chega a dar até 2 mil libras 
por anno , quando tem dois annos he huma 
planta completa , mas desde o ,5.° começa a dimi
nuir de producto. Este porém nas terras baixas 
he mais vantajoso , e só para o 7 . 0 anno he 
que começa a diminuir ; aos 20 mezes dáo até 3 
mil libras por quadrado , e aos dez annos in-
da dão metade. 

A plantação d'urucuzeiros deve ser ornais 
bem alinhada que o terreno permitir , bastava 
a boa vista para isto se não desprezar , com 
effeito dificilmente se encontráo arvores mais 
l indas, ou estejão em flor, ou em f ruc to , o 
bello carmesim deste contrasta admiravelmente 
com o verde claro das folhas ; de mais , ali
nhando as arvores, dá-se com certeza a distan
cia devida de pé á pé , os trabalhos da limpa 
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e colheita sao mais fáceis ; sabe-se que_ entre 
duas arvores separadas de 18 á ~o pes sa<> pre-
cizas três pessoas para a largura da rua , e que 
qq arvores dáo a tarefa ordinária de cera toezas. 

Os urucuzeiros exigem cuidados e limpeza 
mormente nos dois primeiros annos; deve-se evi- , 
tar nas limpas o ferir-lhes as raizes em quan
to são novos : convém chegar-lhes terra ao pe , 
e afastar deste a herva provinda das limpas , por 
que fermentando o queimaria. He uzo cons
tante derrubar as primeiras flores , a fim de 
dar a arvore tempo de crescer e fortificar, be 
vierão de semente , não se deve deixar senão 
o pé mais vigorozo , quando tiver chegado a al
tura de 9 ou 10 polegadas ; he raáo o metho
do de deixar dois. Deve haver o maior cuida
do em substituir , com plantas do viveiro as 
que morrem. A tarefa de hum negro he de 100 
até 120 toezas e huma de largo, segundo a di
ficuldade do trabalho. 

Durante as grandes chuvas a herva crece 
muito , limpar então á enchada he por a terra 
em torrões ; convém nessas ocaziões fazer a 
limpa com o alfange , ou foice, o que além de 
abreviar o t rabalho, não volvendo a t e r r a , im
pede as enchorradas de levar-lhes o h ú m u s , e 
sucos necessários ás plantas ; esta tarefa he de 
150 toezas por pessoa. Sendo mui farta de me
dula esta planta , as parasitas, mormente o Aga-
rico ou Visgo , a perseguem , e he raro que ha
vendo descuido , não esteja perdido hum tabo-
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leiro , chegando á idade de 2 annos ; he pois de 
sumiria importância extirpa-las. Todavia outro 
inconveniente há então nas boas terras , e he que 
a planta vem a ter seiva exuberante , e sendo os 
ramos nimiamente quebradiços , na limpa das 
parasitas os negros quebráo muitos , o que aug-
mentando mais o excesso da seiva dá origem a 
infinidade de rebentões e ramos ladrões , que 
fazem mal ao produeto da arvore. Obvia-se po
rém este inconveniente com o decote repetido 
duas vezes por anno , cada hum imediatamente 
depois de cada colheita. No decote devem-se aba
ter os ramos mal dispostos , aquellcs que es
tão mui próximos huns dos outros , os secos , 
ou que tem a casca destruída , e mormente os 
ladrões , que mui bem se distinguem , por se
rem direitos , ou verticaes , recentes , e mais ver
des do que os outros : tirão-se com a mão em 
quanto novos , ou com a podoa, se estão já 
fortes : he mister grande cuidado nesta opera
ção , e he bom não faze-la por tarefa. 

o. 
S E C U N D A P A R T E . 

Colheita e fabrico do Urucú. 

' I to cestos, tendo cada hum capacidade pa
ra hum barril de farinha , he a tarefa por dia 
quando a colheita he abundante , e estando as 
arvores menos carregadas , então a taref.i he de 
seis cestos , e de 3 quando o estão ainda me-



nos. 8 destes cestos de urucú descascado devem' 
produzir hum barril de semente: resta depois' 
o rabisco , que se faz por dias. 

Grande vigilância he preciza para quedos ne
gros a fim de acabarem cedo a tarefa , não dei
xem as arvores pouco carregadas , colhão fru
tos verdes , e quebrem os ramos com seus gan
chos : para evitar isto náo se consentirão mais 
de dois negros em cada linha d'arvores , hum á 
direita outro á esquerda , e que todos marchem 
do mesmo lado , a fim de que não escapem á 
vista do feitor. Colhido o urucú , transporta-se 
para a manufactura, onde se verificão as tarefas. 

Descaroça-se o urucú , abrindo-se a cápsula ; 
com o polegar , e o index apanha-se a película 
a que estão pegadas as sementes ; e estas facil
mente se despegáo : as negras e muleques são 
mais aptos para esta operação , que de ordiná
rio he o passatempo dos serões. 

Depois de separadas as sementes , piláo-se , 
e 17 negros devem dar por dia hum milheiro 
ou 30 barr is , muitos lavradores quizeráo empre
gar moendas , ou cilindros postos horizontalmen
te para este trabalho , m a s , ou fosse talta de 
precizão na execução das maquinas , ou outra 
qualquer razão , não alcançarão o fim dezeja-
do , e nem também servirão ás mós de moinho, 
e continuarão cora os pilões , trabalho longo e 
muito pezado. Arranjáo-se debaixo de hum al
pendre, que tenha agoa per to, coberto de palha 
e aberto dos lados, as canoas e utensílios ne-
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cessarios á manipulação do urucú , e também hum 
pilão, diversas canoas , huma para macerar , ou
tra na qual se depõe o reziduo á proporção que se 
tira do maceradoiro , outra em que se precipita 
o urucú , e he a maior , devendo ter de 8 a 10 
vezes mais capacidade do que o maceradoiro , 
estabelece-se no mesmo lugar hum forno com 
caldeira , e são mais precisas varias celhas , 
cuias , pás , e peneiras. O pilão deve ser de gran
deza accomodada ao trabalho, qu. se tem que 
fazer , e de madeira r i ja , e quanto ás chama
das mãos do pilão , são d'ordinario de 4 '. pés de 
longo , 3 polegadas de diâmetro , e as duas ex
tremidades bem boleadas. O maceradoiro recebe 
a semente ao sahir do pilão , dilue-se em agoa, 
que a cobre a penas , onde fica até ser espre
mido , e espera-se para esta operação o tempo 
de chuva , quando os negros não podem ser 
empregados em outros serviços , vindo assim a 
estar em maceraçáo muitas vezes até mezes , 
o que he muito mal entendido. Os negros em 
roda do maceradoiro , fazem com as mãos bo
las de urucú e as lançáo nas peneiras , e des
tas são levadas para a canoa de descarga , on
de são cobertas de folhas de bananeira ; ficão 
alguns dias assim até soffrerem hum principio 
de fermentação , então he de novo pizado , e le
vado ao maceradoiro , e estas operações , que se 
repetem 4 a - vezes , em lugar de melhorar , 
damnifica a qualidade do urucú : mas augmen-
ta-lhe o pezo , e o lavrador goza do seu engano. 
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Náo restando mais semente no maceradoi
ro , a agia estando em consistência de massa 
l iquida, he levada a canoa , onde deve preci
pitar , sendo passada por peneiras fina. , que 
dera passagem ã corpos estranhos ; as penei
ras de pano náo sáo boas , pois que com o 
raspar para ajudar a passagem , rompem-se. 
O urucú nesta canoa fica a depor por espaço 
de 15 dias no Es t io , e o dobro , e mesmo 
mais , no tempo das chuvas. 

Depois de precipitado o urucú , leva-se 
a sua agoa para o maceradoiro, e tem-se notado 
que ella o precipita em hum terço menos de 
tempo do que a agoa ordinária, sem que mes
mo se possa suspeitar que seja devido á fer
mentação que se desenvolve na tina , e que 
he mais prompta no tempo seco do que no 
chuvoso e frio. Esta fermentação dá origem a 
hum ácido, que neutraliza o alkali , (1) que 
abandona o u rucú , e o deixa precipitar; ella 
he retardada , ou accelerada por circunstancias 
que os lavradores náo sabem apreciar, e por 
mais que digão , náo posso convir que a levem 
ao ponto de putrefacção a que chega : com etT.i-
to isso deve deteriorar a qualidade do produ-
cto , o que só bastava para obstar á ella , quan
do náo fosse de mais o cheiro insuportável 
que se desenvolve, e causa moléstias análogas 
ás que atacão aos limpadores das cloacas. 

(1) Este alkali foi descoberto por M r . Vau-
que lin. 
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Huma vez precipitado o urucú , pôde ser 
cozido •, e conhece-se pela agoa que tem 
perdido a sua cor avermelhada. Leva-se pois 
o urucú para a caldeira , e faz-se evaporar , 
e á medida que a agoa se consome , lançáo-lhe 
nova , hum ou dons homens continuamente 
raspão o fundo e lados da caldeira com pás 
de ferro e cabos de pao; e acaba a operação 
logo que se não vê mais a agoa ferver, e que 
por entre a maça já espessa , escapao apenas 
algumas bolhas. Tira-se então o fogo e deixa-
se arrefecer : esta coeçáo cia ao urucú huma 
consistência , que náo tem o que he obtido 
pela lavagem. 

Tendo arrefecido , he posto em caixas de 
sete á oito polegadas de altura , expoem-se 
estas caixas ao ar l ivre , mas á sombra , pois 
que o sol lhe daria huma cor negra ; nesse es
tado se deixa secar até o ponto em que , enter-
rando-se-lhe os dedos , se suspenda huma massa 
de 15 arrateis pouco mais ou menos. Este he 
o estado em que os lavradores da Guyana l e -
váo o urucú ao mercado , e dentro de cestos 
bem forrados de folhas , pezando cada cesto 70 
arrateis , que he a carga de hum negro. 

Para embarricar o urucú , poem-se duas 
grandes folhas em c r u z , e sobre ellas huma 
maça de 12 libras em fôrma de pão , do diâ
metro da barrica : cobre-se com outras duas 
folhas, e poem-se/ assim no lundo da barrica, 
acamão-se deste modo 3 ou 4 pães sobre os 
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quaes se applica huma taboa com hum pezo de 
50 libras , e do mesmo modo se continua ate 
encher a barrica, que deve pezar de 840 á 360 
libras ; isto feito , tapa-se. 

Passando o pezo das folhas a mais ú~ 6 
por cento , he fraude, mas esta tem hido a 
ponto até de se acharem mesmo pedras nos bar-
ris. Porém a peor das fraudes he deixa-los va
zios , e enche-los depois com agoa. 

Havião em Cayena pessoas nomeadas pelo 
Governo para o exame do urucú , e a pratica 
era tomar huma onça em hum guardanapo, 
ensopa-lo, e espreme-lo em hum copo ate des
carregar toda a cor , pezava-se então o resí
duo , e se passava de 45 gráos , o urucú podia 
ser refugado ; e decidião do mordente esfregan-
do-o na unha que en.aboaváo , e lavavão de
pois ; senão deixava marca avermelhada podia 
ser refugado igualmente. T a l he a pratica se
guida na manipulação do urucú , e a descrevi 
para que melhor se notem os seus defeitos, 
os quaes passamos a relevar. 

Mr. Leblond apresentou o seu trabalho em 
Partz á Mrs . Fourcroy e Vauquelin , e das 
experiências feitas com sementes levadas de 
Cayena , desses dous celebres Chimicos nasce
rão novas luzes , e concluirão que , em vez de 
pilar o u rucú , melhor seria depois de descascado 
po-!o á macerar até inchar á ponto de poder-se 
esmagar entre os dedos , para mais facilmente se 
separar a matéria colorante. 
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Em vez de poupar a agoa , conviria que ella 
cobrisse a semente na altura de 4 á 5 polegadas 
á fim de dar ao urucú todo o espaço necessário 
para melhor separar , e dar mais fluidez para 
ser peneirado Os negros fariáo quar to , e meche-
riáo , e esfregarião as sementes entre as mãos ; 
esta operação continuaria até que por ensaio 
feito á par te , se conhecesse, ajuntando-se nova 
agoa , que havia deixado toda a matéria coloran-
tè. Depois levar-se-hia esta agoa para a t ina, aon
de deve precipitar , sendo ahi passada pela 
peneira , e a semente depois de peneirada e la
vada repetidas vezes , seria lançada fora. 

Sendo mister desembaraçar as tinas da gran
de quantidade d'agoa empregada em separar o 
urucú , e consequentemente faze-lo precipitar, 
propomos o vinagre (1) , ácido de que se póds 
obter a quantidade que se quizer. Segundo o 
methodo de Chaptal (2) o vinagre lançado na 
tina precipitante , antes , ou depois de vazar a 

(1) Esta proposição he para accelerar o traba
lho , o que se pôde dispensar querendo-se ir 
mais lentamente. 

(2) Processo suinaramente fácil para o que se 
podem empregar muitos vegetaes taes quaes o ar-
r ô s , milho, cannas d'assucar , batatas, inhames, 
quiabo. , & c ajuntcindo somente em huma bar
rica d'agoa, huma porção de sumo de limão ou 
dananás , &c. Vid. Chimica de Chaptal. 
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agoa carregada de urucú , produziria o effeito 

deseiado. . , _r • -._ 
Conhecer-se-hia que havia ácido sufficiente 

pelo ensaio da mistura em hum copo de vidro, 
estando assás faturado , ver-se-hão as parcelas do 
urucú separadas nadarem ; em caso contrario 
ajuntar-se-hia mais vinagre ; e estar-se-hta seguro 
de que todo o urucú precipitaria de hum dia 
para outro. 

Era vez de cuias e baldes , seria melhor va
zar a agoa por catimploras , ou por furos prati
cados em diversas alturas da tina , cujas rolhas 
se tirariáo na altura que a agoa sobrenadas-
se ao precipitado : o urucú seria então levado 
á caldeira para evaporar toda a agoa , e náo por
que tenha necessidade de ser cozido ; ou mes
mo poder-se-hia livra-lo de toda a agoa por nieio 
dos coadoiros de pano , como se faz ao anil. 

Segundo os melhores tintureiros francezes, 
ha urucú tal , que preciza ser empregado em 3 
partes mais do que o bom para dar a mesma 

• cor. Ora esta perda de matéria colorante de hum 
para três parece devida á fermentação pútrida 
muito prolongada que soífre , como acontece 
com o anil , quando fermenta em demazia ; in

conveniente á que se obstaria pelo nosso metho
do , no qual não ha fermentação alguma , e com 
effeito o que he precizo he separar a matéria co-

.lorante da semente , na qual ella se acha formada. 
, Segundo os Tintureiros o urucú de lava
gem dá hum lustro vivíssimo ás sedas ; e linda 
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cor , e para se obter o mesmo com o urucú do 
comercio , scriáo precisas 4 vezes mais ; e que 5 
partes de sementes , taes quaes as arvores as pro
duzem , dão pela lavagem ao menos huma parte 
do urucú sem manipulação alguma , mas vale 
também quatro vezes mais do que o do comer
cio , e tem a vantagem do menor volume , e exi
ge menos preparos para ser empregado. 

Ora , se pelo outro methodo se obtém em 
urucú metade do pezo das sementes (o que he 
sem duvida exagerado) ~ mil libras' de semen
tes dão 2,500 d'urucú ordinário , e pela lava_rem , 
e sem pilar tlaiiáo mil ; porém estas contendo 4 
vezes mais matéria to lorante , e valendo 4 ve
zes meis , ternos que muito , mais vantajozo 
he o extrahir o urucú só pela lavagem. 

Vemos do exposto i .w que pelo methodo 
novo o lavrador , além do grande beneficio , po
deria dobrar a sua plantação com o mesmo nu
mero de braços ; que o Mercador tendo hum 
volume 4 vezes menor ganharia também , e que 
o Tintureiro náo seria enganado , e teria me
nos trabalho empregando es.ta cor. 

Mr. Decurel filho, Tintureiro de Paris asse
gura que huma libra de urucú do commercio 
faz o mesmo effeito que 4 onças do preparado 
como indicamos. 

O E A . , T 1 0 Antônio, de Araújo, que se es
mera todo no que pode ser de utilidade á este 
p a i z , «m Novembro de 1809, vindo de Santa 
Cruz , trouxe huma porção de sementes do uru-
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cú , e o seu gênio prescrutador da Natureza não 
riescançou sem que debaixo da sua direcçao e no 
seu laboratório Visse José Caetano de E 
fazer ensaios sobre essa produção , dos quaes 
eis o resultado. 

Principiou o processo no dia 6 de Dezem
bro ás 5 horas da tarde. Pezou 3 onças de uru
cú pizado , e o lançou em 5 onças de agoa co
mum , passadas duas oras o liquido tomou a 
consistência de pasta hum tanto r i ja , lançou-lhe 
mais ~ onças d'agoa : no dia 7 á taide appareeeti 
na superfície bastante espuma , c cheiro análo
go ao do leite pouco fermentado. N o dia 9 0 
mesmo cheiro , e huma crusta fina e branca. No 
dia 11 nova crusta e cheiro mais forte. Nos dias 
12 e 13 desenvolveo-se fétido insupportavel. No 
dia 14 já não era tanto. N o dia 15 passou a 
agoa para outro vazo , e sobre o bagaço ( de
pois de pizado de n o v o ) lançou nova agoa, e 
duas horas depois a tirou , e separou, lançando-
Ihe nova agoa. N o dia 17 .notou nas 3 super
fícies pellicula amarelada , e menor cheiro e 
assim ficou até o dia 22 , em que ajuntou as 3 
porções d'agoa livre do b a g a ç o , e a levou ao 
fogo , onde esteve emquanto apparecerão espu
mas , as quaes tirava á proporção que subiáo a 
superfície , evaporou depois estes á fogo brando 
até o ponto de ficarem em huma massa análo
ga á do pão , tirou-a do fogo, e lançou-a sobre 
huma meza , onde ficou em estado de se lhe dir 
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a forma que se quisesse ___ o total erão 3 onças. 
D

 o n 9 oít gr 
rezava s massa . . . 7 ca 

o bagaço 2 3 

M 2 7 66 
iNo mesmo laboratório trata-se de levar avan

te os ensaios sobre o urucú , bem como se tem 
leito sobre outros artigos summamente interes
santes como a porcelana, destilaçSo de ditFeren-
tes licores , &c. 

Seria do maior interesse que tão digno de-
Zejo de conhecer as produções do mais rico dos 
paizes se propague, e que não deixemos igno
rados , e nos privemos a nós e ao resto do mun
do das vantagens e riquezas de que somos pos
suidores. 

H Y D R O G R A P H I A . 

Methodo, que se seguia no trabalho Hidrotraphi-
co da Planta do Porto do Rio de Janeiro * levan
tada por Ordem do Sereníssimo Senhor Infante 
Almirante General, em 0 anno de 1810. 

J \ . baze das operações foi tomada rta face do 
S. da Ilha do Governador , contando-se da Pon
ta do Galiáo pira E. té ao Campo de Sá > Btr -
t o , Onde t e r m i n a • « l i K>-« U- A„ _.„_-. 

A 
S. da 
ta do 
t o , onde te rmina; esta baze he de 7200 , 09 

d 


