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* * ** Wich though to song vnknown
fs most momentous to my Country’s Weal!

O tratade da Cana, o qual, bem que incognite
em Pocsia , he do maior imteresse para o bem de mi-

ska patria.

Granger. The Sugr Canc. Poem. Cant, I. ¥. 16.

* * *:* Besides, the Cane

Wafted to every quarter of the globe

Makes the vast produce of the Worl our ewm
Dec mais a Cana

Atoda a parte do globo conduzida ,

Torna n;mo o vasto producto do mundo;

7 Idem, ibid. Cant. 3. ¥ 620,
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SENHOR
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A Secunpa Parte do primeiro Tomo_do Fis
zendeiro do Brazil, que prosegue a mesma mas<
teria do Assucar, de que trata & primeira, sobs
4 Augusta pre-enga de VOSSA ALTEZA REAL
a buscar a Regia approvagio, para pader produ-
z'r hum effeito nos povos , 2 que se destina, idens
tico .20 que resultou da primeira. A sua Ligio
fard v&r que, sendo o objecto 0 mesmo As-
sucar, aqui he contemplado por lados novos e
differentes , nio s0 20 da primeira Parte, mas
tambem entre os mesmos que constituem €sta
segunda Parte que agora apresento,

Por quanto, na primeira, se tratou do mos
do, com que se cultivava a2 Cana Assucarada ,
ou Cana mel, e do modo, com que se lhe ex=
trahia o Sal essencial, e se propunhio alguns
planos de melhoramento, assim & sua culwra ,
como 4 sua factura ; nesta segunda, porém o al-
¥o, que se psriende ferir, he ‘0 modo de o pu-
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tificar ou refimr, ou reduzic 4 sua mais extre-
mada pureza. ‘Dous Sabios Francezes, M. Du-
hamel du Monceau , € M. Dutroni de la Cou-
ture sio, os que sc abalangirio a esta empreza,
com a differenca que o primeiro se esforga em
reduzir a principios lumimbsos huma Arte, que
na Eutopa estava entregue totalmente 4 homens ,
§ue osnifo tinhdo, e aindz que discorra sobre
as Fabricas d’ America, s& o faz historicamen~
te, como hum prelimitar doseu fitht; o segun
do, por diverso caminho, costemplindo-a nas
suas primeiras Fabricas d’ Antérica ; mosifa & mas
tetialidade , com que até dqui se fabrica,; ou se
éxttahe o mesmo Sal; e procura dar’y por prin-
cipios scientificos , hunt novo plano deé o ma-
fufactirar, com o qual se éxtrahird ndo $6 muito
Mmdis em quantidade , mas tambem muito methet
ém quslidade,, de sorte que ndo fique lugar a
ser refimdo. ,

Ah! Que guia mais segira que M. Dutro-
fii (d:izem os Encyclopedistas) poderiamos escos
lher , conforme a conta e votos dos Commissa~
tios , nomeados pela Academia de Paris; pata o
exame desta obra, em que seu Author ajuntou
4 theoria da Arte huma practica rasoavel, e
vistas infinitamente wtess , ¢ fecundas.

M.



; v

M. Dutroni se propoem generalisar muito
mais o uso do Assucar, do que actualmente es-
14, pelos grandes bens , que doseu uso resulta 2
humanidade; e para isto se propoem extnhillo da
mesma quantidade de materia em hune maior
abundancis , extrahillo no ultimo ponto da sua pu-
reza, vendello por hum preco muito mais come
modo , de sorte que possa chegar a rodos, e &
hum lucto dobrado o seu Lavrador. Todos estes
pontos sdo de huma grande imporrancia e con~
sequencia, para que oseu plano nio se faca re-
commendsvel, 208 qu¢ amio a humanidade, €
1 perfeicio das Artes. .

Sem entrar no'detalhe intrinseco do plano de
M. Dutroni de Ia Couture, contido nesta Obra,
salta 208 olhas este cilculo. — Toda 2 arroba de
Assucar , que serefina, tem dous, e mais arrateis
de terra, ou impurezas, de que se purifica, lo-
go huma caixa de 50 arrobas teta cem arrateis,
ou tres arrobas e 4 arrateis, as quaes mulripli-
cadas por 30 mil caixas, serio ¢3.750 arrobas
que exigirdo mais taboas , mais pregos , maior vao
nos navios todos osannos, € em 300 &nnos tem
vindo 28,1255.000 arrobas de terra. Accresce 4 este
gasto o das Refinarias na Europa , com o que sébe
o seu valor 3 hum ponto, quendo he accessivel

’
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é gente pobre, que he 2 maior parte, € fica
toda esta privada do beneficio , que resulta- do
seu uso commum..

}4 o Professor Manso tinha advertido o abus
so de se transportar a agsa com O Alcokol ‘nas
aguas-ardentes , que s¢"embarcio do Brazil, cos
mo se em Pormgal nio houvessem aguas ? (diz
&te Sabio.)

Seguir-se-ha 4 esta segunda Parte huma ter
ceira, em que se fardo ver todos os methodos,
com que os Asiaticos fazem o seu Assucar, ex-
erahidos do Bengal Sugar, aos quaes ajuntare-
mps alguns ourros Tratados Estrangeiros e Por
tuguezes. E , para que nada venha falrar aos Fa-
bricantes deste Sal a seu respeito, se dard tame
bem 4 Historia do seu Commercio , traduzida do
Inglez , Sugar Trade, para the servir como de
Appendice; e com esta Obra darei por completa 3
minha tarefa neste ramo do Fazendeiro; e por
consequencia a execugio do Real [;receito 5 €M
quanto 2 este interessante objecto.

Se o Assucar, SENHOR , nio -fora objes
cto tio digno da alta, e Auvgusta protecgio de
VOSSA ALTEZAREAL , como aquelle, que
faz a base do commercio do Brazil, e, pira
melhor dizer , de muita parte do nove mundo,

bas-
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bastaria , para 2 sua recommendagio , ter sido elle,
ou os direitos das Alfandegas de Hespanha, pa-
gos pela sua entrada, o que na concurrencia
com o ouro do Mexico, coma prata do Peri,
consignado para o primeiro Palacio magnifico ,
que fizerio os Reis de Hespanha.

Bastar finalmente ter sido da Invengio e Pro=
teccio do Senhor Infante D. Henrique de: ime
mortal Memoria, que VOSSA ALTEZA REAL
conta entre os seus Augustos Ascendentes , €
nos entre os nossos virtuosos Pringipes ; ainda
que diga o Author do Sugar Trade, que ja se
cultivava pelos Mouros em Granada , contra o
commum ‘dos Historiadores, Salve Deos a Au-
gusta Pessoa de VOSSA ALTEZA REAL, e
toda a Real Familia , consultando favoravel-
mente 4 perennidade de seus bellos dias, da sua
grande gloria, e do nosso desejo e necessidade,

Assim o pede
De VOSSA ALTEZA REAL

o mai's obediente Vassalo

Fr. José Mariane da Conceigio Velloso,






FAZENDEIRDO
DO BRAZIL

TOMO 1. PARTE II.

DA CULTURA DA CANA

.D O

ASSUCAR,

ESUAFACTURA,
EXTRAHIDA DA ENCYCLOPEDIA METHODICM

§ I. Arte de fazer .A.mu'ar

TOnos sabem que o Assucar he huma sub-
stancia solida , branca ,,doce , agradavel ao gosto,
muito usada em as officinas , cosinhas ; ¢ ainda na
Farmacia para a confeigio dos xaropes, ¢ prepara~
cdo de outros remedios , de facil dissolucio na
sgua , 4 qual dd hum sabor agradavel , sem lhe
communicar cor - ou cheiro,

Conférme a definigio dos Cliymicos, e parti-
cularmente de M, Macquer, o Assucar he hum sal
esseucial , crystalisavel , de hum sabor doce , € en-

ragado contido em maior , ou menor abundancm,
™ Lo B 1IN A em
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em muidas especies de vegetaes, mas pela maior
parte em mui pequena quantidade , ou embaraga-
de- de materias estranhas , que obstd# a huma ex-
tracgio preveitosa, )

A planta, que contém e que di a msior
quantidade deste sal essencial , he hima especie de
<ana, gue pasce nos paizes quentes, € que s¢ cha-
ma Cam de Assucar. ”

M. Dutrone de la Coutare, Doutor em Medi-
cina, ¢ $oeio da Academia RéaL das Sciencias, e
Astes do -€abo Francez, plﬂ:licbﬁ em 1790 hum
excellente Tratado dcerca desta Cana, do qual nés
tiraremos os conhecimentos mais essenciaed , relati-
vos & Arte’de fazer Assucar. Ah, nés nio pode-
tamos seguir huma guia mais segura , e mais ins-
truida, segundo o0 juizo, e votos dos Commissarios
nomeados pela Academia das Sciencias de Paris ,
Para o exame desta Obra, na qual seu Author
ejuntou os exames historicos, a theoria da arte 4
huma pratica arrasoada , e 4 vistas infinitamente,
uteis , ¢ fecundas.

§ IX Historia do Assiiéar.

A Cane diz M. Dutrone s he de todos o9
vegetaes aquelle , -que pela natureza » e riqueza dos
sucos merece mais toda a nossa attencio. Mas antes
de nos entregarmos ao estudo desta.planta, e de

nos
[
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nos eccuparmros hos conlecimentos das differentes
aites, as quaes os seus productos dio a materia , €
servem  de objecto , subireinos 4 sua origem , ¢
seguiremos o seu trilho no velho, e novo mundo.

A Cana d’Assucar teve o seu nascimento nas
Indias Orientaes. Os Chinezes de tempos esqueci~
dos conhecério a arte de a cultivar , ¢ de extrahie
della o Assucar , produccio infinitamente preciosz,
conhecida na Europa quasi dous mil annos antes
qgue a Coma o fosse,

Os Egypoios  estabelecid# a stia monarchia 4
se anti¢ipsrio aos outros pdvos- em fazer conhecer
4 Eurepa as*bellas produccéss do Oriente. Os Fe-
wiicios ;- occupando  muitos pértes ne mar verme-
Jho , arrancirdo das mios dos Egypeios o cammer-
cio da India. Logo Sidonia, e 'i‘yro’ servirdo. de
entrepostos , de huma infiridade de fazendas , até
entio desconhecidas, A celebridade destas Cidades
despertou 2 ambicio de Salomio , e querendo ese
te Principe , ‘que os Judeos participassem do com-
mercio da India com os Fenicios , esquipou frotas ,
que houvessem de ir pelo mar vermelho a Tarsis,
e a Ofir donde voltirio carregadas de preciosi-
dades , que repartirio a riqueza e magnificencia
em o Reino de Israel.

Alexandre o grande . ecouquistando a Tyro
e submettendo o Egypto, enriqueceo os seus Vas«
sallos do commercio des Fenicies, particularmente

A i do
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de . da India , abrindo lhes o caminh© pelo

X0 e Nilo. Fundou n2 embo¢

; depois foi !
scherky, Gike quio:::o entdo cra pelo nome de

adura desse. huma
do famosa pe-

lo seu commercio

seu magnifico faundador. ‘
Conquistada a Asia Alexandre. fez' quebrar

as Cachoeiras do Eufratres € do Tigre . abrind

a0s mercadores do Oriente huma estrada , que ese

tes rios até entio tinhio .embaragado.

A paixfo dos Romanos pelos aromas, c espe-
ciarias deo ao commercio da India--huma nova
grandeza e actividade ; 0s Gregos , € os Egypcios
o continudrdo no tempo destes poderosos Congquis-
tadores. As suas forcas hido abastecer-se a Musiris,
onde os Indios importavio as suas mercaderias.

A destruigip do Imperio Romano fez a Cons-
tantinopla Senhora deste commercio , Gue ella pro-
seguio pelo Eufrates, e Tigre. Finalmente os Sol-
does ~-do Egypto o restabelecério. pele mar verme-
Iho , quando concedério, que os‘ Italianos viessem
negociar a Alexandriae

Parece: que o Assucar entre os generos vin
dos do Oriente , fora oultimo conhecido.- A histo
ria- dos antigos Egypcios , des ,Fenicios, e dos Ju-
deos nio se lembra delle. Unicamente os Medicos
Gregos fallio a seu respeito debaixo do nome de
Sal da India,

He impossivel deixar.se de conhecer , debaixo

des-
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deste nome $4l da India com o sabor doce e com
as caracteres , que Dioscorldes e Plinio desciévem
do Assucar , aquelle , que o nossa commercio chama:
Assucar Candi. Da India, e da Arabia era aue o
Assucar vinha aos Gregos, e aos Latinos ; mas nio
era , porque em alguma destas partes se cultivasse a
Cana , € que se fabricasse o Assucar.

Por esse tempo a Cana do Assucar sé crescia
nas llhas do Archipelago da India, dos Reinos de
Bengalla , de Sido, &c., e 0 Assucar que nelles se
fazia, passava com as especiarias’, € mercadorias dos
paizes , além do Ganges, conhecidos pelo nome
de grandes Indias.

No decimoterceito Seculo sémente foi , que- o
Cana passou para a Arabia em cuja época os
Mercadores comegdrio a viajar as grandes Indias
e a hir comprar nos mercados Indianos os generos
do seu commercio.

Se a Cana houvesse existido aquem do Gan-
ges até o mediterraneo, se a houvesse n’ Atabia ,
n'Africa  sendo planta, que nasce nos paizes quen-
tes com tanta facilidade . que se reproduz sem cul-
tura , seguramente nio teria escapado a tantos po-
vos, que habitdido, e discorrcrio por todos estes
peizes. Seu sumo . sendo tio agradavel ao paladar,
como deixarido de as conhecer . e de as procurar
com ardor - assim os homens, como 'as bestas?

Os Peisas, os Egypcios , os Fenicios , os Gre-

208,
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gos , que calcirfo huma grande parté A Adn, foom
Alexandre : finalmente os Judeoss OS Romar’los.
os Christios os Mahometanos ndo se lembrdrdo
jimais da Cana antes da Epoca, em.que S HstE
cadores principidrdo a yiajar pelas Indias. .

Trazendg se o Assucar -3 Musiris a Ormuz,
&c. Souberio os Indianos s que elle se extrahia de
huma certa Cana. Guiados desta tradicdo os habi-
tantes da Asia (a quem do Ganges) cxamindrio,
se entre as suas Canas haveria alguma , que désse
huma producio t#o . preciora ; e realmente acredi-
tirdo , que a tinhio encontiado em [uma especie
de Bambd  a cue tambem chamio Mambi da
qual os renovos sdp dulcissimos , e muito agradaveis.

Os taes renovos de Bambi , passados tres ou
quatre annos , regumio pelos nés hum succo con-
creto esponjoso , branco, e leve , cujo sabor he
andlogo 3o do Assucar , elles o nomeirio Saccar
mambu , ¢ 0 vendério debaixo deste nome e tam-
bem pelo de tebaxir no tempo em que o come
mercio da India foi interrompido. Piso conta, que
as propriedades medicinaes do Sacchar mambi o
fizerio sobre maneirr precioso , e caro.

Os Arabes tambem procuririe o Assucar nag
plantas do seu paiz, e nomediio Zwccar alhas-
ser a0 succo concreto de huma especie de Apocy-
1o, conhecido por elles pelo ome de Alhes:cr - ou
Alpeessar,

A
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Avicenna distinguio tres sortes de Astucar,
a saber , Zuccar arundineum , que he’ o Sal da In.
dia, ou o nosso Assucar Candi: Zuscar mambuy tas
baxir dos Persas: e Zuccar elhasier o dos Agabes.

As opinides dos AA. do XIV. e XV. so
cu'o sobre a identidade do Sal da India com o
Assucar Candi do nosso commercio se diversificd-
130 e se discutirde fortemente em huma Obra
Latina , cujo titulo he Mathioli ¢t Manardi Epise
tele Medicinales,

Alguns AA. queriio que o Assucar de Dios-
corides, e Plinio nio deferisse do Mannd; e oue
tros 0 confundiio com o "T'abaxir. e o Alhasser.
‘Hoje porém, que podemos mostrar . que as artes
de farer o Assucar . de o sefinar , € de o confeitar
4 mais de quatrocentos annos estavao nas Indias no
inais alto ponto de perfeicao , estamos totalmente
persuadidos , que estas diversas opinides. nio terio
mais partidistas.

t  Os Indios, que trazido Assucar a Ormuz , en-
sindrfo sim aos Negociantes , que compravio 0 seu
Assucar, ser elle tirado de huma Cena ; mas nio
thes disserdo as particulares circunstancias , assign
da Cana, como do modo de se extrahir della o
Assucar o que deo occasiio d diffeientes opinides,
que se teve a respeito de huma planta, que dava
Jhum producto tio extraordinario ; e igualmente do
mesmo producto, que se julgavz ser huma espe-

cie
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cie demel formado , sem o beneficio das abelhas ¢
tambéin foi olhado , como huma especie de orva-
{ho , cahido do Ceo sobre as folhas de certa casta
de Canas : finalinente veio-se a pensar , que era o stic-
co concreto , 4 imaneira de gomma  de alguma
' Cana. '

Nio foi unicamente o receio de perderem hum
dos ramos do séu eommercio , o que embaragou aos
Indios o trazerem a Ormuz a Cana, de que se
extrahia o Assucar. A Cana, como Cana, nada
mais seria para os..Commerciantes . do que hum
objecto "de pura cuilosidade , ¢ consequentemente
de nenhum valer ; mas, sendo as suas canoas tio
pequenas como formadas de hum sé pdo, se co-
nhecerd facilmente , que elles sé as deverido carre-
gar de generos de hum .preqo mais alto que ti-
vessem menor volume , e pezo, vantagem , que
certamente o Assucar . e muito menos -a Cana nio
tinhdo sobre os outros generos da sua exportacdo.

A vista disto nfo se devem admirar que o
Assucar fosse hum dos ‘generos do Oriente uktima-
mente conhecidos. Aléim disto sémente se usava
delle na Medicina, e qualquer que fosse asua pre-
ciosidade a este respeito podia muito bem entrar
em concurrencia coin os objectos de luxo, como
pedras fidas, pérolas , perfumes aromas.

Senhoreando os Tartaros a Persia , Ormuz,
Kis, Bassora ficirdo sendo os interpostos das mer-

Ciw
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cadorias do Oriente, No XI., XII., e XIHI, ge-
culos vierdo estas & Europa por differentes cami-
nhos : algumas vezes sobiio pelo rio Indo atra-
véssavio’o mar Caspio, e chegavio por terra ao
mar Negro ; outras subiio pelo golfo Persico e
tomavio o caminho para o mar Negroe , passando
pela Armenia: tambem chegirio a viajar por Ba-
gdad para irem a Damasco, a Alepo, a Antiochia,
a Acre &c

Finalments , tendo os SoldGes do Egypto con-
ceq]ido aos Italianos o virem 2. Alexandria  estas
mercancias  segundo refere Sanatus, e o Arcebise
po de Tyro, constando de dentes de cravo, nozes
moscadas  sedas assucares , e outras cousas deste
genero , voltirio atomar o caminlho, que Alexan-
dre lhes abrira antigamente.

Em 1250 Marco Paulo , nobre Venesiaro,
tendo hido a Tartaria por causa de especulacies
mercantis , emprehendeo a viagem da parte meri-
dional da China; e foi o primeiro que discorreo
pela peninsula do Ganges. Conta elle, fallando de
Bengalla, que este reino produz especiarias , Galan-
ga, Gengibre , e Assucar em abundancia.

Os Commerciantes , que até este tempo ha-
vido esperido em Ormuz os Indios, esforcados pe-
lo exemplo de Marco Paulo , procurdrio ir abaste-
cer-se dos generos do seu commercio aossens pro-
prios mercados, e este he o temjyo , que faz a

Epo-
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epoca de nos vir delles assim aCana do Assucar,
como o bicho da Seds. A Arabia feliz deo entio.
o primeiro berco a ambas que dahi passirio a Nu-
bia, ‘a0 Egypto, a E(hiopia ’ onde se fez mut-
to Assucar como veremes daqui a pouco,

Vasco da Gama que " dobrow o Cabo de Boa
Esperanga em 1497  refere, que no reino de Cali~
cmt se fazia hum grande cominercio em Assucar -
€ conservas.

Pedro Alvares Cabral , que foi a Cambaya
em 1500 , achou este paiz abundautissimo em Assu-
car. do qual se fazia hum commercio immenso.

Barlhema refere que PRathecala em 15c6 era
huma Cidade da India mui famosa e que nella
se fazia hum grande cominercio em Assucar , prin-
cipalmente do Candi, que era feudataria do rei-
1o de Narsinga , € igualmente abundava de Assucar,

Duarte Barbosa diz que pelos annos de 151§
em Bathecala nas Costas do Malabar se fazia hum
sico commercio de Assucar em pé, porque 0nio
mbiio fazer em pies. O mesmo refere , que em
Bengalla se fazia Assucar branco , e bom , mas
que , nio sabendo reduzillo em pies, se mettia em
saccos de panno cobertos de couro bem cozidos:
conclue finalmente . dizendo : Que tambem se fa
zido conservas de limio , d: Gengibre, e de outros

fructos do paiz , que erio excellentes, confeites
com Assucar.

An
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Antonio Pigafetta diz, que em 1519 os habi<
tantes de Zamal (huma das Ilhas dos Ladrées) se
nutriio de figos compridos de hum palmo (bana-
nas) de Canas de Assucar. e de peixes. Que em
Zubut , Ilha ao Sul da China, em Caghicam, e
Pulanio os habitantes o tinhio mimoseado com va-
sos pintados ,' arrach , e muitos feixes de Canas de
Assucar docissimas 3 e que o Rei, ao depois de
os ter cheios de presentes , os regalira com o convie
te de huma comida, na qual lhes apresentira Ca-
néla confeitada com Assucar , e carnes do mesmo mo-
do confeitadas com Assucar em tanta quantidade .
que elles a partiio e comifo com colheres feis
tas & maneira das nossas.

£ vista dos testemunhos de tantos viajsdores
se pdde julgar, de quanta entiguidede serio as Ar=
tes de fabricar o Assucar- de o refinar, e de con-
feitar, que estes mesmos acharfio tio espalhadas por
todas as grandes Indfas.

Ainda nio podémes averlguar a epoca certa,
em que . ao depois da viagem de Marco Paulo,
foi esta Cana trazida 4 Arabia, e a0 Egypte, Con-
férme a authoridade dos viajadores mais antigos , que
podemos consultar. se verd unicamente. que fine
dando o Seculo XIV. assim a culturs da Cana,
como o fibrico do Assucar estavio geralmente es:
palhados pela Arabia, Egypto, € por n.uitas pae-
tes d'Africa.

Bage
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Barlhema assegura que em 150§ s¢ fa"'a o
territorios de Danar . e Zibit Cidades cons'ldera-
veis d’ Arabia_ Feliz, hum riquissimo commEIcio em
Assucar, )

Dangalaa , Cidade grande da Nubia, se acre-
ditarmos a Joio Lioni , commerciava tanto em. As-
sucar em 1500 , que abastecia a toda a Provincia,
se¢ bem todo elle era mascavo, € negro, porque
05 seus habitantes o ndo sabido cozer. Este mes-
mo wviajador diz: que em Derotta Cidade famo-
sissima do Egypto,.fundads nas margens do Nilo
em tempo dos Romanos havia huma companhia,
que no reinido dos Solddes do Egypto (isto he
em 1500 ) lhes pagavio 100,000 sarafins, para te-
tem o privilegio privativo de poderem fazer As-
sucar. A imanufactura, ou fabrico desta companhia
era tio grande , que figurava ser hum Castello.
Continba dentro emsi prensas e caldeiras, em que
se fazia , e cozia o Assucar . € o nimero dos obrei-
10s occupados nests trabalho era tio grande , que
o total dv salacio que se lhes pagava cada dia,
chegava a 200 satafins.

O mgsmo coata tambem que em Thebas,
antiga Cidade fundada sobre as. bordas do Nilo,
D’ outro tempo mui fumosi, havia em 1500 mui-
to Assucar.

Ultimamente (sobre o mesmo testemunho )
que o Reino de Murrocos para a parte do Norte

n—
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tinha huma bella planicie , banhada pelo Rio Sue,
na qual se fazia huma certa porcdo de Assucar ne-
-gro ( porcue seus habitantes , ndo 6 sabiio cozer,
nem purgar ), o qual os Mercadores do reino de
Fez viphio comprar a Tejicus , Cidade fundada emn
em tempos antigos nesta planicie  pelos Africa-
mos.

A Cana conforme a opinido de D. Francisco
Alvares , se cultivara na Ethiopia em 1§33 . poréin
os seus hubitantes , nio sabendo tirar dellas outro
partido , a comido cria,

No fim do XIV. Seculo foi, que se trouxe
a Cana 4 Assyria, Chypre - Sicilia,. O Assucar . que
della se tirava era da mesma férma que o ds
Arabia, ¢ do Egypto, gordo e negro. '

Dom Henrique Regente de Portugal tendo
descuberto a Ilha da Madeira e 1420 . fez trans-
portat para ella as Canas de Sicilia onde havia
muito pouco tempo, que tinhio sido intioduzidas,
¢ tendo sido cultivadas na mesma Ilha felizmente,
e do mesmo modo nas Canarias dentro em pou-
co tempo . aquella, e estas introduzirio no com-
mercio os seus Assucares , Gue merecério ser pre-
feridos 2 todos quantos até este tempo 'giravé'o nel-
le , e com especialidade os da llha da Madeira.

Os Portuguezes as levirio 4 Ilha de S.Tho-
mé apenas a descobrirdo, a qual , segundo a rela-
¢do de hum Piloto Portuguez, j4 em 1520 tinha

mais
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mais de 60 engenhos de Assucar:
tantes ricos » possuiio de 300 pard joQ escnvos',
empregadas na sua cultura € esta Tlha produri
150,000 arrobas de Assucar - que’ se .purgava il
cinzas ( cada “mb'g pezava 32 arrateis  que sio
2,844 caxas,)

Tambem se plant
vincia de Franga), mas O
do inverno  obrigou a0 abandono desta cultura,
Da mesma maneira se cultivow em Hespanha , o
ainda hoje neste Reino, €M Sicilia, ¢ na Madei-
1a se dio fabricas de Assucar,

No tempa, em que Chiistavio Colou desco-
brio o novo mundo ceito henem , chamado Pe-
dro d’ Etiengs , trouxe a Cana em 1506 & Il
Hespanhola (hoje S. Domingos.)

Hum Gatalio , por nome Niguel Balestro 4 foi
o primeiva , que lhe espremeo o succo, e duto,
chamada Gouzales de Vellosa, o primeiro, que
fez deste qumo o Assucar. O tal Gonzles edifs
cou hum Engenho junto ao Rie de Nigue, ei
sua custa mandou vir da Ilha de Palma obreires,
que soubessem fazer Assucar,

Sloane A, Inglez, por authoridade de Pedro
Martyr, conta que a Cana crescia pastesamente
em a llha d: S. Domingos, e que chegava atan-
ta grossura , que ignalava hum punho e que 3

mesma touceira dava de 20 :td jo renovos 4 OU

Os seus habi.

ou a Cana na Provenga (Pro-
rigoroso temperamento

g0~
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gomeleiras , no entretanto, que as plantadas em
Valenca sémente davdo de's a 6. Diz tambem que
em 1§18 haviio nesta Ilha 28 Engenhdx. A cul-
tura da Cana se propagou nella em tdo pouco tem-
po, de tal maneira, que dos diteitos de entrada ,
sémente dos seus rendimentos , conforme certifi-
<o , se fizerdo os magnificos palacios de Madiid,
¢ Toledo, pelo Imperador Carlos V.

O P. Labat .commette hum grande erro, fi-
fixando por tanto a primeira Epoca do estabeleci-
mento dos Engenhos em o rovo mundo , eassim
para com os Hespanhoes , como para com os Por-
tuguezes no anno de *s580, por quanto em 1513
j3 havidio em S. Domingos 28 Engenhns. Nio he
crivel que os Portuguezes , tendo descoberto o Bra-
sil em 1500, houvessem de estar $o anmos, sem
lhe introduzir a cultura da Cana , principalmente,
tendo elles reconhecido a extrema fertilidade deste
paiz; ¢ estando a 1lha de 8. Thomé em tio pe-
quena distancia , onde jd (1) se cultivavio as Ca-
nas, ¢ havido Engenhos de Assucar tio conside.
raveis.

Pa-

(1) S6 ne Bahia lhavido 36 Engenkos . 21 qae
moide com agua , ¢ 1§ com bois em 1587 , segun-
do hum MS. composto nesta era.

Martim Affonso de Sousa , Donatarie du Capitae
nia de §. Vicente - hoje de S. Paulp , Joi 0'prit;r¢i;
ra que intreduzio @ Cana do Assucar ne sua Copi=
tenia em 1531 per disnte.
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Parece que a Cana nio he indigena de parte
alguma d’America ; e ainda -que o P. Labat diga,
que foi achada em algumas llhas: o testemunho
dos viajadores pouco conhecidos, que elle cita,
nao basta para provar evidentemente, o que elle
adianta a este respeito,

M. Geoffroi escreve , que Piso olhava a Ca-
na como indigena do Brasil. Das proprias expres-
sbes deste Author sé s¢ deve concluir, que ella
he estranha , oﬁ exotica ao Novo .mundo , para on-
de ella foi levada de fora.

»» Sem embargo de que Che o que elle diz)
s» as Canas nfo sejdo proprias, nem indigenas das
s» Canarias , e S. Domingos, ¢ ainda muito me-
s> nos da Nova Hespanha, e que ellas sejio estra
»» nhas a todas estas Provincias , para as quaes fo~
»» t30 levadas: com tudo, como fordo achadas em
»» primeiro -lugar nas ' Canarias , convém fallar a
»» seu respeito, tendo assentado comigo de tratar
» de todas as plantas, que podem ter algum uso
s» em medicina. »,

A’vista do que fica dito , parece que podee
mos resolver como cousa certa que a Cana do
Assucar he estrangeira ndo sémente a America,
mas tambem a Europa a Afriea, e atoda aquel
la parte d" Asia, que se situa.dquem do Gaﬁges;
Acabamos dg ver a estrada, por onde ella cami-
jphou para se espalhar por todo o mundo, desde

a
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a epoca , em cue esta planta preciosa foi levads 4
Arabia, Tirando-se-lhe a Cana se escuecerds da
ste de se lhe extrahir 0 Sal essencial 5 e os mefos ,
que hum acaso offerecco em Arabia 20s seus pri-
meiros cultivadores  forio totalmente differentes ,
dos cue se praticavio em as Indias.

As particularidades , com que Rumphio des-
creve 2 arte y que os Chins tinhdio de cryss
tallisar o Assucar , nos mostrio que ella era
fundada nos mais acertados principios da Chy-
mica.

Langa-se o succo esprimio (expdemelle) em
‘grandes caldeiras, nas quaes se lhe faz hum fogo
vivo; ¢ ao passo que este Assucar se evapora, se
lhe ajunta novo, até que se faca vermelho, e es-
pesso : entio se fanca em vasos de terra grandes ,
¢ covos ; Gue s¢ fevio a hum lugar quente. O Ase
sucar forma em a sua superficie ervstaes , qyue se
#nem em pinhas, ou pencas brancis, as quats se
chamnio torrdes de Assucar, ¢ o que crystallisa por
baixo , se chama mascavado. Para se purificar o As-
sucar - ou refinar , s¢ chrifica em grandes caldei-
ras com claras de ovos. Péem-se-lhe, quando se
coze , huma porgio de enxundia de galinha , 20 de-
pois sc deixa crystallisar em vasos deé barro. Os pee
dacos , que se obtem de Assucar , sdo alvissimos , em-
pedernecidos, semelhantes ao crystal : chama-se A43-
#ucar macho. Os quie se obtem do mascavade , ‘cu.

T.1 P. IL B a2
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jos crystaes nio sio tio bellos , menos petrificas
dos , e mais doces, se dizem Asswcar Jemeao

* Rumphio nio diz huma sé6 palavra do usoda
Cal e das lexivias alkalinas em o trabslha do suce
co da Cana, menos em a refinagio do Assucar:
donde se péde concluir que nem os Chins
nem os Indios os empregio ; por quanto este Na-
turalista , cuja exacgio he muito bem contecida,
nio se descuidaria d’ os fazer lembrados,

Parece , por tanto , constantemente , 4 vista da
férma do primeiro Assucar - que passou 4 Europs
em tempo de Theoplirasto, e ainda antes; avis-
ta do estado , emn que Barthema e Barbosa o aché-
r2o entre os mesmos Indios. ( a authoridade de
Rumphio tira toda a divida) que a: arte de_ ex-
trahir o Assucar e a de o refinar consistia , entre
6s Indios . em o conseguir no seu muior ponto de
purcza  debaixe de huma férma crystallica. regus
lar . do mesmo mode Gue vemos o Assucar Candi,

Rumphio diz ,, A arte de cozer o sumo da
Cana-, para se fazer o Assucar , nio he muito ag.
tiga entre os Indios, e elles, ot a aprendérdo dos
Chins ou: o cevo do ganho lha fez imagirary
e até agora ainda os Chins sio es unicos , que
refindo” o Assucar em Java. Todavia, como se po-

“derd negar que as differentes artes, que pedema
preparacio da Cana, e o trabalho do Assucar pe=
ra Os Usos econemicos, hajio de ter sido conhecis

das:
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das entte os Chins desde a mmis remota antigui-
dade?

Ainda que nio soubessemos as particularidades
dos meios , empregados antes n’ Arabia , no Egypto,
para purificar o sumo da'Cana, para cozer o Assu-
<ar , e fazello crystallisar . com tudo nds vemos obri=
gados pelos Assucares graxos € negros , que as manu-
facturas destes paizes introduzrio no commercio ,
a confessar que elles trilhavio, hum camicho diame-
tralmente opposto a0 dos Chins.

Os commerciantes , que trouxerio a Cana day
Indias , se descnidirio seguramente de se instruisem
dcerca dos meios de apparethar o succo; e as dif-
ficuldades, que experimentdsdo os Arabes cultivado-
tes , os obrigirdo sem duvida a tentar © uso de
toda a sorte de ingredientes para o purificar , e
imaginar as formas comicas para fazer crystallisar
purgar o Assucar.,

Adinirades , do que a observagio thes ensiua-
va spbre a applicagio da Cal, ¢ dos alkalis, ¢sa-
-tisfeitos das vantagens, que elles julgirdo no use
das formas, nio- réfletitio nos vicios , annexos a
estes mesmos ‘meios 3 1nas antes .gs olhdtio come
absolutamente necessarios, ou essenciaes & labora-
cdo do Assucar, ¢ quatrocentos annos de huma pri-
ctica céga tem consagrado os grros destes primei
-£08 teimnpos,

Os Venesisnos fordo os primeiros : no prins

B i Gi=
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cipio imitirfo ao0s Chins , evendifo no estado Can~
di 0 Assucar. que pwificavdo, cozendo e clarifi-
cando quatro e cinco vezes O$ Assucares graxos ,
Que compravio 3os Egypcios  mas ao depois ado~
ptérao o uso das formas, ¢ vendeido em paens o

Assucar refinado.
Dentro de pouco tempo se estabelecério fi-

Bricas de refinar em as Cidades commerciantes de
Europa , e estas crescério em ntmero 4 propor-
cio do Assucar. que 3 Amesica remettia a0 com-
mercio e que a consummagio deste genero se au-
gmentava.

§ 11I. Exame de Cana d" Assucar 5 ¢ de suas diffe-

rentes  partes,

Os caracteres especificos da Cana, os generis
cos tomados das partes da fructificagio , sé podem
servir , 20s que estudio a Botanica desta planta. Pae
ra guiar o cultivador 4 hum conhecimento perfer
to e historico da vegetacio- da Cana, convém: cone
siderar ndo s6 o ajuntamento’ de todas as- shas
partes , o estato e relacio de- cada huma deths,
examinar 2 stra estructurs intima , estudar a mar-
cha' ‘dos diversos periodos do seu descobrimens
to, om desenvolvedura-successiva ; mas tambem pre-
cisa comprehender todas as modificacdes, que ex-
perimenta em quanto planta, ¢ seguir as que re-

ce
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cebe © corpo muceso , producte de suas fincoSes
para chegar ao mais alta ponto da sua elaboracio,

A mudanga deste cotpe mucoso em sal essen-
cial tem sido , e he até hoje, o unico objecto da
cultura da Cana e pelo cual merece , por tanto,
huina attengdo mais particular.

A Cana ndo he natural do novo mundo, co-
mo a historia contesta ; pois ndo se tem encontra-
do nelle em estado bravio. Na verdade florece;
porém os orgdos da - fructificagio sfo incapazes das
funcgdes essenciaes da fecundagdo do germen . que
he esteril. Ella se reproduz por estaca, e por esta
se multiplica maravilhosamente ;, quer a temperatu~
ra da zona torrida, ¢ péde estender-se em as zo0-
nas temperadas até o quadragessimo grdo de latitu-
de, ¢ ainda alguma cousa mais; a sua constituie
¢io he mais, ou menos robusta, conforme a situa-
c¢io, e exposigin do terreno, em que ella cresce,
Pouco sensivel 4 natureza do terreno, parece que
totalmente se sujeita a hum estado particular.

A sua vegetagio he constante ; mas ella he
mais , oumenosirdpida conforme as estages, e a
temperatura de cada huma destas : considerada , co-
mo planta, gasta § ou 6 mezes, para chegar ao
seu total crescimmento,

A epoca de florecer he em Novembro, ¢ De-
rembro , eflarece, quando a sua,cultura a nio af-
fasta muito do ¢stado natwral. O termo da sua floe

e
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tecencia marca o da sua vida, dagual ¢
mais , ot menos comprida  conformé as circumstaa.
cias , quando ella nio flarece. { Consnderada-'em [

estado de cultivada o texmo de seu crescimento
he relativo 4 sua constituigio mais ou menos fors
te, ¢ se alarza de 13 a 20 mezes. Morre tanta
inais CedO, quanto 2 sua COnSﬁm"’Cio he mais fl’a'

ca e nesta epoca da sua nio-existencia he, que

] a duracio he

convém o colhella.
Ella tem tres sortes desuccos  hum puramene

te aquoso , outro extractivo , o terceira mucoso. A
proporcio e qualidade destes dous ultimos depens
de de hum numero infinito de circumstancias par-
ticulares , cujo conhecimento causa huma grande
luz nos cuidados’, que requer 2 cultura desta planta:
huma , sem diivida , das mais preciosas , que a natus
1e2a tem offerecido ao homem.

As Canas e as gramineas differem de qua
8i todos os vegetaes: em que Os feus vasos Cevos
0s , que fazem a parte mais sélida destas plantas,
56 tem por casca huma péle summamente delgads,
com a qual formio huma haste. dividida em cer-
tas distancias por hum engrossamento , do qual sz
he huma felha , e por huma comtracgio, que se
chama n4. Este interiormente appresenta huma se-
paracio que divide-a haste em outros tantos cy-
lindros pela maior parte concavos , que se nomeio
entrends , e dos quaes o comprimento vatia mais.

ou
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ou menos , conforme a especic e circumstancias.
jndividuaes.

Asim a Cana d’ Assucar, coiro nas outras que
o nio sio ¢ nas graminheiras , cada divisio he
assignalada por huma folla. Chamaremos aesta di-
visio né da Cana, ¢ distingui emos em cada hum
n6é da Cana, o mé propriamente chamado , 0 en=
trend , ¢ a folha,

A primeira vista , cqualquer Cana apresenta
hum cepo , ou trenco com raizes, e huma haste
coin folhas,

Deve-se dittinzuir o ¢2po em duas partes:
a primeira he acuella, que consta de nuitos nds
particulares , cujo nimero constantemente he de
sinco , e algumas veies de seis, e nunca de sete.
A sua grandeza he de duas linhas, sua cuperficie
apres:nta hnma ordem de pequenos qpontos  ele-
mentos das raites, Chamaremos a estes nés radicaes ,
porque parecem que sio unicamente destinados a
langar raizes - dividem-se entre si por huma folha
chamada jgunalmente radical.

No ajuntamente destes nés he, que se forma
a primeira parte do cepo, que nés chamaremos ce-
po primitivo ; porque parece servir unicamente pa-
ra o primeiro descobrimento. dos nés das Canas,
que o seguem: como elle nio poderia bastar a hu-
ma numerosa filiacio de nds, a naturera dotou o
né , propriamsente chamado , de muitas ordens de pon

tas
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tos elementos das raizes, que se des
do se necessitio , para formar com o

¢elles sahem , hum tronco secundario.
Acontece algumas vezes que © pontos dos néds,

Gie seguem o cepo pritnitivo » $2 descobrem , e foe
em que os nos da Co-

e assds compridos, para
a0¢ que Cs seguem, € que

cobrem , quane
s nos , donde

mio raizes até o momento
na sio assds numerosos

ergue em féra da terra ‘
hio de formar a haste. Esta segunda parte doce.

po fica mui forte, ¢ parece que O serve a filia-

630 mais extensa dos nos.
As raizes résultio do descobrimento dos vasos

cevosos , dispostos em raics concentricos em torno
de cada ponto, e deste ponto apresentio em sw
superficie os nos radicaes e aquelles que propria-
mente se chamio nds. A disposigio dos vasos se-
bosos da raiz® cortades a travéz, offerece hum pla-
no circular pouco fechado, cheio de hum tecido
cellular e coberto de huma pélle, que primeiras
mente he branca ecque, ao depois, fica parda, e
escura, ¢ da qual o tecido he miiito esponjoso.
As raizes sio quasi cylind-icas, e o sew diametro
he pouco menos de huma linha ; e o seu maior
comprimento he de hum pé ou mais : ellas ma
sur extenda’ dio algumuas pequenas rakzinhas: cur-
tas , e pouco numerosas,
Todias as Canas de nés quer formem o ce-
Fa secuindario , ou o troco, pu haste sio dividi-
dos
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des entre si por huma folha ; que lhes he proe
pria, ¢ que nés chanaremos folha da Cana.

Ainda que seja pouco consideravel a extensio
dos nés das Camas, quer em o tronco. secundario ,
quer em a haste, tem comsigo tedos os attributos
que os caracterizio,

O niimero dos nés da baste , ordinariamente ,
he de 40 a 6o, ¢ algumas vezes a 30, e ainda
tnais, Estes nés varido muito em suas dimensdes 2
sio curtos, au compridos , grandes on pequenes ,
delgados ou grossos , ¢ muita parte destas differen-
Gas se encontrio em os nds da mesma haste al-
guinas vezes.

O né, propriamente chamado, nio he huma
simples divisio da Cana , como na maior parte das
outras , ¢ nas graminheiras. He hum verdadeiro an~
nel , do qual a extensio de 3,4,5 linhas, e ndo
mais. Offerece em .a sua superficie 3,3,4, ¢ tam-
ben\l § ordens de pontos meio transparentes  dis-
postos em quinconce , ¢ destinados a produzir rai-
2¢s 5 o qual traz sempre hum botio , que contém
e germen de huma planta nova. Huma linha circu-
Jar meia- sransparente , assis sensivel 4 vista, a di-
vide do entrend.

O entreng nada apresenta de particular na sua
superficie s a sua extencdo varia de huma linha até
seis pollegadas. Nota-se em a sua parte superior
humna ligeira estreiteza circuler, que se namda gar-

gan-
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ganta , a gual se termina por aquella folha» quie he

propriamente , dona da Cana. O en tseb 1S toeah
mente subordinado ds ciroumstancias RY GUe iy
acha o n6 da Cana , quando €m cazld el seu.du-
cobrimento’, ¢ do seu crescimento s¢ Vé.“b"g‘d"
a encher a funccio , que nos intercssa mais m cub
— Cam\. da qual leva O seu succo ao estado
de sl essencial , ao depois de 3 ter feito pasar
por diversas modificag8es. Veremos , 20 depois , que
asua accio particular . a respeito do succo , queel-
Ja trabalha , tem pio 6 a maior semethanga com
o dos fructos mucos.os; mas tambem que, pelores
peito desta mesma accio , he elle o fructo muco-
80 por excellencia,

Quando se examina a estructura, ou feitio in-
terior , das diversas partes, de que se forma oto-
do da Cana, se conhece que ellas sio formadasde
vases sebosos ., e de vasos proprios. Sem dividaale
guma ellas gozio tambem de tracheas, e utriculos,
me2s estes orgdos escapio 3s lentes, e ao micror
copio,

Os vasos sebosos sdo bastantemente grandes,
© seu ‘nlimero chega a 1500, e ainda mais. Quane
do secortio através, elles nada mais apresentio do
que huma abertura  no caso de serem simples;

mas se forem compostos  offerecem duas , tres,

e ainda quatso , bastantemente grandes , que polem
scr vistas , e avaliadas pelas lentes.

Os
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Os vasos proprios , cujs funcgio he separar
‘mas folhas, na casca, e no interior desta os swccos
‘particulares , e proprios 4 esta planta, tem huma
disposicio symmetrica tal , que apresentio , prime
.cipalmente no interior do entrend , cavidades hexa-
‘gonas , dispostas no mesmo plano , e separadas co-
mo as das abelhas, formando em distancias iguaes
raios horisontaes , postos huns por cima dos ou-
tros. '

Noponto da haste ; mais elevado ou menos ,
cada vaso seboso -sc divide em duas partes , das
quaes huma continiia na direccio vertical , e outra
caminha horisontalmente. A direcgio horisontal se
entrecruza sobre muitos planos , com as divisSes
wverticaes , e depois de ter formado huma divisio de
huma ou duas ‘linhas de altura, se une em hum
feixe, que fura a casca, e se applica a superficie
do nb » propriamente chamado , debaixo da férma de
hum botio,

Os botdes, formados desta sorte, contém a
esperanga de huma geragio futura, e se apresen-
tio sempre alternativamente sobre as duas linhas
oppostas,

A separagio , .que formio as divisdes horisone
taes , divide interiormente os nés das Canas, e in-
tercopta entre sllas toda a communicagio em razéo
das suas funcgbes particulares.

Acima da ponto de sua divisio, os vasos que

se-
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geguem a direccio vertical , apresentio em toda a
extensio do nd , propriamente chamado., huma face
.concava, € outra convexa ;- pois seguramente. ficio
-redendas pelo ajuntamento ou encontro de outros
vasos. Os pontos desta uniio., ou encontro, se
-cortespondem em tados oS vasos, ¢ algumas vees
até huma linha de extensio e sc assighaldo .por
~huma ‘meia transparente , que férma a demarcacio
entre o n6é, e o entrend  ou gomo.

O espago, que os vasos sebosos deixdo entre
si de hum a outro repartimento , se enche- pelos
raios . que a disposigio symmetrica dos vasos pro-
prios férma. :

A casca das Canas apresenta tres partes 4 nos-
sa consideragio , a casea -propriamente chamada , 8
pllle e aepiderme.

A casca propriamente chamada , se férma de
v8s0s sebosos , dispostos em parallélo sobre hum.pla-
no circular mui fechado.

A pélle, que he delgadissima, no principio he
tenra e branga . a0 dcpois fica verde , ¢ de hum
amarello cor de limdo 2o passo que o n6é da Ca-
na se vai chegando ao estado de madureza , do
qual o termo se avisa. por certas canélas de hu-
ma cOr avermelhada escura. Destina se este orgios
certa funcgio particular , cujo producto passa pan
s vasos proprios do. interier,

& cpiderme he huma pellicula fina , e trans-

pa-
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parenite , que cobre por cima apélle: he duasi sem-
pre branca e farinhosa na parte superior do gomo 3
¢ algumas vezes he farinhosa e negra.

A casca  chegada d@ extremidade superior do
gomo s se divide em dous phnos, hum interno s
6 qual passa a formar § casczx do né seguinte 4
outro externo, que recebe muitos vazos sebosos 5 que
vem do interior a unirese aos deste plano, com os
quaes se levantio parallélamente sostidos por hum
tecido reticular para a formagio da folha, na qual
se continia & pélle, a epiderme e a casca.

Todas as folbas, menos as tres primeiras ra-
dicacs , se dividem em duas partes por hum né.-

A parte inferior tem algumas vezes maisr de
hum pé de altura ; e seive .de cuberta aos nds
seguintes das Canas , que ella agambarca tio estrei«
tameénte que lhe dd huma volta e meia cuali. A suz
face he lisa, polida, e lusidin. A exterior leve<
mente arregoada , apresenta hnma quantidade infin-
da de pequenas agulhinhas brancas do longor qua<
si de duas linhas, cuja insergio he inferior.

" A parte superior , que he de hum verde mafs
ou menos carrégado , tem quatro pés de compris
mento , oal:gumas vezes mais: erguida per si mes~
ma , se estende , ¢ levanta na atmosféra  formarye
do com o eixo da Cana hum angulo tanto menos
agudo , quanto o né , de que ella sahe , se acha .mais
perto do sou crescinento perfeito : sua maior lag«

s
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gura he de duss pollegadas ; e caminha, diminuin.
do sempre cada vez mais, até acabar p’uma ponta
alongada.

O né, que divide 2 folha, tem muitas linhas
de extensio: o tecido dasua pelle ‘he mais tearo,
mais espesso , ¢ de hum verde mais carregado; a
epiderme , que o cobre , constantemente he farinho-
2, ¢ interiormente offerece huma dobra, ou refe.
go membranoso delgado , dalargura de huma linha ,
e demasiadamente cingida com o corpo- da Cama.
A dobra férma entre si, ¢ z parte superior da Ca-
na hum canal , para o escoo das aguss da chuva,
€ .0 mesmo serve de huma barreira ; que embara:
Ga os cOrpos estranhos , e impede eos insectos,
que poderido arruinar os nés no seu descobrimen=
0.

Levintio-se as folhas alternativamente sobre
©s dois planos oppostos, e apresentio na sua dila~
tagio huma semelhancd de leque , ou abano.

§. IV. Desobrimente das differentas partes da
Cana.

A historia natural de todo o vegetal deve apre-
sentar os fenomenos da fructificacio , € da fecuns
dagfo do germen ; as leis que este segue em osen
desenvolvimento 5 as differentes revolucdes , que
voffre a planta , desde o seu nascimemo até total-

hoR-
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mente acabar , ¢ os diversos accidentes entre estes,
dois termos,

He por tanto indispensavel ao Cultivador o
estudo . em todas estas vistas de huma planta en-
tregue a0 seu cuidado, se elle quer conseguic hu-
ma cultura bem entendida , ¢ arrasoada , como aguel-
la, que todas as plantas uteis que gozdo a nosso
respeito a maior estimacio , assim como a Cuna do
Assucar . o trigo, o milho, a vinha, a olive?ra .
as nogueiras  &c. devem ter.

Aprofundando-se este estudo , se sabe, qual ses
j& o terreno, qual o clima, que melhor eonvém
a planta: eaclareando-se-lhe as circunstancias mais fa-
voraveis 4 sua vegetagio , se lhe mostra arazid de
todps os accidentes, e se guia necessariamente tam-
bem o conhecimento da natureza, e da cualida-
de dos seng productos,

Todas as partes da Cana se férmio , e se des-
eobrem , se augzinentio, e se levantio successiva-
mente humas sobre outras de humz tal maneira.,
que cada hnma dellas em razio da outra fungio »
de que goza hum tedo particular . parece correr
os seus cifferentes tempos ., independentemente dos
outros. Esta particularidede nos aprecenta a:Cans
com dous respeitos , que parecem confundir-se.

Seria baldado , pelo menos n’America, inda-
gar nas partes da fructificagio da Cana, .0 genero
de algnma Cana nova, Neo botdo Lie, que sevai ver

e
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w primeita parte do-né da Cana (o nd que ¢
e propriamente) por conter este a espetinga
de huma géragie. futura: o botio apresenta folhi-
nhas mui pequenas encouchadas entre si, que lhe
servem de capa. As condicées do germen . cueton-
tém , séndo necessariamente as mesmas em todos
os botdes , o descobrimento deste germen se sujcita
#s mesmas leis, e estas nunca varido em qualquer
parte da Cana, em que se encontre o botdo.

Nos primeiros - tempos do descobrimento da
Cana he quando se péde ver melhor os nés radi-
caes , principalmente estando em terra o botio,
qué se descobre ; porque as raizes , que ella langa,
‘¢ a terra, que pestas se embaraga, impedem que so
distingdo tio claramente , como na primeira cir-
cumstancia,

Tendo-se-lhe tirado as folhas radigges , ordina-
riamente se descobre , debaixo da do quinto nd, o
nd da Cana primeiro, que se conhece pelo botio,
‘eue apresenta sobre o lado direito, e igualmente a
$inha, que odivide em duas partes. No caso de que
e veja privado destes attributos, e deve contsr
entre os nés radicaes , e entio o seguinte nd
#presentard © botio  que deve caracterisar o nb
da Cana, e que estarf no seu lado esquerdo, Se
Tambem acontecer que néo seja, o cue mui raa vez
#contese , com toda a seguranca serd o ultimo nd
tadicel,

0
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O primeiro né Cana trard entfo o seu bo-
30 em a parte do lado direito pela alternativa
constante que guardio sobre dous lados ou linhas
oppostas.

Do centro do ultimo né radical costuma sahir
o germen do primeiro né Cana, ¢ qual contém o
principio da vida da Cana, e da geragio dos nds.
Formando-se o primeiro fica sendo matriz do se-
gundo , este do terceiro , ¢ assim cs demais sue-
cessivamente,

Estabelecida deste modo esta successdo, passa
© principio da geragio do né formado para o ou-
tro, que se ha de formar : neste comenos os nos
formados se descobrem, crescem pondo constante-
mente entre as suas diversas revolugies hum grio
de differenca, marcado pelo tempo da sua geragdo:
de sorte que os nds da Cana podem ser contem=
“plados , como outros tantos cigculos excentricos, cu-
jo centro se acha sempre occupado por hum pon-
to, que elle mesmo se volta em circulo, e se su-
bstitue por outio ponto. Estes circulos que succes-
sivamente se levantio huns sobre os outros se
alargio até chegar a hum diametro determinado
dentro de certo tempo prefixo.

Divido em quatro epocas as revolugdes , porque
passa o n6 Cana desde o instante de sua geragio ,
qué dura oito ou déz dias até otempo, ou epo-
c2 de sua madureza.

T. I P, 1L C Na
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Na geragio o esbogo do nd apparecé no cen-
tro, debaixo da representagio de hum pequeno cos
ne, que tem quando muito, duas linhas de al-
to e passa 4epoca daformacio , sahindo ¢lle des-
te centro , occupando logo-outro o scu lugar.

A pritheira parte , que apreseata este eshogo
no primeiro tempo da formagio , he a folha, que
se levanta 8, ou 10 linhas : no segundo tempo a
folha chega 3 20 linhas e he seguida entio de
R6 propriamente chamado : no teiceiro chega de
sinco a seis pollegadas: o né , que se lhe segue, he
mais assignalado , e traz hum botdo : no quarto ad-
quire dez a doze pollegadas , e he seguido pela
linha, que sepira o né do gomo ou entrens, Em
fiun no quinto tempo. a folha se faz tao grande,
que apparece claramente acompanhada do gomo da
}inha do no.

O n6é Cana, a gste tempo totalmente forma-
do, passa a huma segunda epoca, e vem aser. 3
do descobrimente  no qual cada huma das suas
partes tem tomado o seu proprio caracter muito
mais decisivamente.

Divide-se esta epoca em muitos tempos, qie
justamente cerrespondem aos tempos da geragio,
¢ a0s da formagdo: sio marcadas as mudancas, cue
acompanhidrdo estes diversos tempos’, assim sobre o
né, do qual todas as partes formadas se desco-
brem , como sobre o sumo do gome , cuja quali-

da-
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dade se modificou em differentes gréos. Fste ne
tempo do descobrimento , toma no seu cheiro e
sabor hum caracter doce , hervaceo , identico ao de
alguns fructos micosos verdes.

A terceira epoca, que vem a ser, a do cres-
cimento, tambem se divide em muitos tempos , que
correspondem fgualmente aos da geragio, ¢ sos da
primeird epoca.

Estes tempo$ nio sio tio marcados sobre o
né Cana, do qual as partes formadas e descober-
tas tomio asim toda a intensio, e energia, de
que sio capaze$ , como tambem sobre o sumo de
gomo , que soffre em cada hum destes tempos hum-
exdo de elaboragie de mais+ este sume por huma
sequella de¢ modificicdes , que experimenta , cessa de
ver herbaceo ; seu rabor , passando a ser doce e chei-
roso adquire fima perfeita semelhanga com os po-
mos doces, .

O siecd dos nds Canas descobertos ; e accres-
ventadoy s pefd trabalho da mudanga em os diver~
sos témpos desta quarta epoca, que responde sem-
pre 4 da gerac%o, ¢ a das epocas precedentes, sof-
fre diversas alteragdes, ou modificagées na mudan-
¢a do sabor doce em sabor ‘assucarado, no de seu
cheiro de pomos em hum certo perfume balsamico
particular . e proprio & Cana,

Acontece havendo citcinnstancias mui favorae
veis para a vegetagio, que immediatamente , de.

CK pois
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pois do primeiro descobrimento dos nés Canas ,
que devem formar o cepo secundarie , o botio, que
apresenta a primeira parte destes nds, se descobre ,
e fornece seus nds radicaes, € passa a formar hu-
ma segunda filhagio sobre a primeira. Muitss ve.
zes o botio do primeire mé Gana desta segunda
filhacio se descobre. tambem , e della se férma hu-
ma terceira. As duas ultimas seguem 2’ primeira
muito de perto , e vio formar Cana, como ella.

Sdo precisos quatrp para sinco mezes para hum
cabal crescimento do primeire né Cana , e neste
tempo 2 sua ﬁlhac_:.io he seguida de 15 a 20 nos,
que prosegusin na mesma progressio  a medida ,
que cada hum destes nés chega ao termo de seu
crescimento , que s¢ annuncia pela ;;erda da sua
folha epoca da madureza, e bondade , que tem
0. seu termo marcado pelo total .dessecamento da
sua mesma folha. ’

Passados 4 ou § mezes , quando as folhas dos
dous ou tres primeiros nés Canas , que apparecem
fora da terra , estio seccas , e a Cana apresenta 123
15 folhas verdes dispostas em feicdo de hum le-
que: neste tempo, considerada no estado natural,
jé tem conseguido todo o seu crescimento por
gquanto , achando-se na epoca do florecimento , flo-
rece , ¢ o principio da vida e da geracio passa in-
teiramente 30- descobrimmento das partes da fructifi-
$2620.

Nes-
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Neste tempo os nés Canas, que se formio ,
wpresentio , ou mostrio Claramente duas partes ,
wmais a primeira he sem botdo, e pontos -elemen-
tares das raizes ; e as divisGes dos vasos sebosos
os quaes nos nos , que lhe precedérdo , se portavio
transversalmente para formarem o botio, passio pa~
ra as folhas: donde vem que o niimero destes va-
so; diminuindo-se em os nds , 4 proporgdo que el-
les se formdo, estes nés, que por isso se vem a
alongar mais e mais, s6 conservio hum pequeno
nime;o de vasos simples ; e ainda em a sua cas-
€a, que com isto se faz demasiadamente delgada.

O ultimo né ., que se chama flexa. tem 4 ou
§ pés de comprido , € acaba por hum pendio, ou
b ndeira (panicxla) de flores estereis com 13 para
20 pollegadas de altura.

A parte inferior das folhas dos ulVillbs nés
he muito comprida, e férma huma capa ou cober~
ta muito unida , que acompanha a flecha até &
ultima bandeira, ¢ a sustem.

4 As folhas, assim como os nés , donde ellas
sahem , se seccio .20 mesmo tempo que a flecha,
¢ cahem com ella: e sem embargo de que o prin~
sipio da vida, e da geragie dos nés esteja anni-
Guilado , com tudo as folhas dos nés Canas . dota-
dos de botio, que ainda nio estio em o ultimo
termo da sua epoca, conservio o seu ar ou repre-
sentagio , € o seu verdor,

Es-
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Fste facto demostra entre o cepo, © 3 foliia
hum movimento particular , do qual o0s beneficiog
se refundem em o né de cada folha '

Nio se achando a Cana no tempo da flore.
cencia , ou se a esta epoca acultura se aparta niie
$0 do seu estado natural , ella "ndo florece : entio
o principio da vida passa 4 geracdo dos novos nds ,
geragio que se contindia até que os vasos sebosos
do c2po, ficando lenhosos , ndo permittdo mais aos
SUCCOs aquosos O passare

Devem-se distinguir em a Cana dous movimen-
tos , hum que pexténce a0 systema dos vasos ses
bosos , e corre por todas as partes da planta, cu-
)> vida entretem, ¢ providencea a geracio dos-nds ;
outro particular , que toca -ao systema dos vasos
proprigy, ¢ entretem a fungdo propria, e particu-
lar de Wda nd,

Eu dou ao ajuntamento de todas as partes da
Cana, considerada em geral, a simples denomina-
gio de Cana.

Nomeio Cana de Assucar ao ajuntamento dos
nds que, por suas folhas estio em respeito com o
cpo em qualquer distancia, que ellas estejio del-
le apartadas , por quanto em as diversas revolu-
§Ges , que soffrem estes nés "he, que o corpo mus
coso se labora, para se voltar em Assucar

Chamo Cana de Assucar o ajuntamento de ns ,
Que chegando a0 termo da sua ultima epoca cone

tém
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t'm o Assucar cabalniente formado, e nio tem
mais necessidade dos beneficios da vegetagio. De-
vem entio ser considerados, como tantos fiuctos mu-
cosos estzndo miaduros. Tal he a Cana, quando se
recolhe para se lhe tirar o Assucar.

§ V. Dos diversos estados que apresents o Cana des
vidos d mfiuencia do Sol, do ¢lima, 8 da cui-
fura,

Se as influencias do Sol! e do clima; ¢ @
educagio modifica a educagio physica ¢ moral dos
animaes § se a natureza tem assignado a cada es-
pecie os lugares, em que ella deve habitar e que
lhe cumpre nunca deixar pelo perigo a que se
expdem , de adoecer e morrer: os vegetaes que
muito imais immediatamente se putrem da terra ,
devem por esta razio ser, ¢ sio com effeito, mui-
to mais sujeitos tambem ds suas influencias.

As influencias do Sol, do clima, e dacultu.
1ra, sio as plantas responsaveis da sua cobstitui-
¢io mais ou menos forte, do seu vigor . ¢ da fa-
culdade de satisfazer com maior energia as fungdes
diversas, que lhes sfo proprias,

Se a escolha de algumas varia sobre a natue
reza do terreno , todas concordio em procurar a
accio do ar da luz, e do Sol, ¢ se houver als
gumas, que dem preferencia a esta , ou dquella ex-

po-
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posnc;ao s serd para receber ests accio de huma ma-
neira mais pamcular, e mais proptu 4 sua constx-

tuicdo individual,
As plantas, que se muddo de terreno, e de

¢glima, ou perecem ou experimentio huma - altera.

¢io mais ou menos sensivel quer ein a sua cons
stituicio quer em o producto das suas fungdes.

Os vegetaes , que a natureza doton de orgios
proprios para trabalharem o corpo mucoso , para o
levar 2 hnm estado doce e assucarado , parecem ser
os mais sensiveis a estas diversas influencias : elles
antes querem huma terra solta e diyidida, do que
terrenos fortes e alagadigos ; requerem sobre tudo
huma posigdo favoravel para receber a accio do ar,
da luz e do Sol, agentes, que gozio. da maior
accio na elaborago, e perfeicio da materia assu-
carada.

Sabe-se que em Chypre , Madeira, Hespanha,
e nas nossas Provincias meridionzes , onde se cul
;iva a vinha com menor cuidado talvez , do que nos
arredores de Paris e no Norte da Franga, o sumo
da uva he infinitamente muis rico ¢m materia as-
sucarada , « que esta materia he muito melhor tra-
balhada nestes lugares : gozando sempre de hum
bello Ceo a acgdo da luz e do Sol he mais
forte e ais constante , que nos arredores de Paris,
onde as chuvas sio mais frequentes, e onde o Sol
muitas vezes e por muijtos dias successivos estd anu-
l'ilon As
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As mudangas , que os multiplicados cuidados da
cultura fazem experimentar aos vegetaes , unidas
as influencias do Sol, e do clima , sio algumas ve-
zes de tanta grandeza principalmente , nos que pro-
duzem fructos mucosos, que lhes dao lugar a va-
riedades infinitas , e que parece fazellos differir en-
tre si mesmos por mancira tal , que se fazem qua-
si desconhecidos.

M. Duhamel mostrou que se devia redurir to-
das as variedades das arvores de fructos de huma
especie a esta mesma especie , tomada no estado
de bravia,

Todas as vinhas cultivadas forio desta sorte
produzidas originariamente de muitas especies bra-
vias. O mesmo se deve dizer das pereiras , macei-
ras, e &e. /

Ainda que a Cans 4 primeira vista pareca nio
differir de si mesma ; todavia o estudo prefundo
desta planta, ¢ a observagio luminosa fazem vér,
de huma maneira clara as modificagdes  que ella
tem recebido : as differencas , que ella apresenta ,
tanto em si mesmo , como em o producto de suas
fungGes , sdo notadas pelo modo mais sensivel ,
nio s6 em as diversas partes da Ilha de S. Do~
mingos , por onde andei, mas ainda nos seus di-
versos bairros,

Rumphio, que 6 fallow das Canas como Na-
turglista , reduzio atres variedades , tomadas da cor,

.
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as que elle vio. As differencas, que offerece esta
Cana, nio escapirdo aos Chins; pois que , segun-
do o mesmo Author , distinguem duas sortes deo
Canas. Chamio Tec-sis 4 primeira ; 4 qual re.
duzem todas, as que tem 3 casca delgada o
Gamsia 3 .ggm,da, que sdo as que tem a caa
grossa.

Das divereas observacoes, que fiz dcerca das
mudangas , ¢ modificacbes que a Cana recebe as
sim do clima , como do terreno , da cultura , das
influencias das estagdes dagua,- da seccura doar,
da luz  do Sol, julgo que poderei reduzir todas
as varicdades desta planta a dois estados principaes
tomados nio s6 da forga dom seus vasos sevosos,
do seu porte , deo estado particular dos pds, dos
gomos , mais ainda das differencas relativas 4 sua
constituigio farte , ou fraca, que apresenta o seu
succo esprimido.

Desta soite distingo a Cana de constituigio
forte , ¢ a2 Cana de constituigio fraca. Distingo,
ginda nestes dois estados , matizes particulares, que
dio lugar ds subdivisdes , que passo a- expor.

A Cana de huma forte constituigio no seu

primeiro passo he firme sobre o cepo, resiste 201

esforcos do vento que a nio arranca , e nunc

a quebra: com igual valor supporta a shundancia

d.s Chuva! € a sua falta, e opera as suas revoe

Jug8es moresamente : e 3 epoca do seu acabamen-

to
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te he mais remota, ¢ 36 comecs  pouco antes de
dezoito mezes até os 20.

Esta sorte he a melhor, e mais rara : ‘ella
ge acha na enseiada Cul de¢ Sac na barranca Oest,
do rio branco. Tambem a encontrei em Arfcbonir
16, ¢ nas Ganaivas,

A Cana d’Aswucar apresenta 15 a 16 nés Cae
nas, cujas folhas sio wui compridas , & mui lare
gas, de hum bello verde : como os vasos sevosos
desta sorte de Canas sio fortissimos , as folhas pers
manecem muitissimo tempo ao dep?is de séccas.

Nas Canas assucaradas os nés Canas sio gros-
slssimos muito entofados , e compridos acima de
dnas cu tres pollegadas : sio amarellos, e algumas
vezes mostrio hwmna tinta verde , principalmente ,
sendo o terreno novo ; o botio, que traz o nd
propriamente chamado, he mui grosic e o espa-
6o, que occupa, penetrando a casca, da 2o nd nes~
ta parte até duas liphas- de extensio de mais,
Gue na parte opposta : donde vem, que a inters
posigio do ndé toma huma obliquidade relativa &
grossura do botio. A quantidade dos nds Canas
anda ordinariamente pelo ntmero de trinta e cin=
€0 2 quarenta e cingo.

Esta Cana assucarada he mui pouco sensivel
#s influencias (do Outono) da atrazada estacio , di~
2:m os Francezes , seu succo he abundante , e
contém hum farte cheiro da Cana. A sua desseca-

gio
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&30 algumas vezes he -embaragosa pela asslstencis
de huma materia saponacea extractiva muito abun-
dante.

Seu succo he rico de.sal essencial de huma
excellente qualidade , cuja extracgio he muito fas
cil , sobretudo . quando a intensio do seu cozimento
nio passa o termo 88 do thermometro de Rea
mur. Este tem o cheiro balsamico proprio da Ca.
na ¢ém hum ponto muito alto. Em tempo algum
serd preciso cortar esta Cana assucarada antes de 18
ate 20 Inezes.

A Cana de huma forte constituicio , no se-
gundo grio apresenta- os mesmos caracteres , que 3
que acabamos de descrever , mas exprimem-se com
menor forga.

Rija sobre o seu cepo reziste a acgio do ven-
to, ¢ supporta muito bem a agua, e seccura: cos
meca a deséahir aos dezeseis e dezoito mezes. Ene

tra-se nos bairros de Moren , Limanade : nos ou~
tros porém muito menos.

A Cana d'Assucar apresenta doze até quine
nés, cujas folhas sio longas , de hum verde ten-
ro . e aturdo muito tempo depois de resequidas.

A Canma assucarada mostra ordinariamente de
30 a 35 ndsCanas, que sio assim menos grossos,
como menos estofados , do que os da Cana assuca-
rada forte do primeiro grio, A sua longura tame
bem he de duas a tres pollegadas  a sua cér ama

L (el-,
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rella, ¢ ainda de ambar: muitas vezes a epiderms
se ennegrece na parte superior do gomo. A inter«
posicio do né he menos obliqua j pois o sen bo-
tio he menos grosso.

Esta Cana he pouco sensivel dsinfluencias (do
Outone) da estagio atrazada : seu succo he assdis
abundante , a dessecagio muito facil : he rica de
sal essencial bellissimo , ¢ de boa qualidade cuja
extraccio em todo o tempo he facillima: tem hum
leve cheiro de Cana.

A Cana de huma constituicio forte no ter-
ceiro grdo traz os mesmos caracteres , que as duas
antecedentes ; mas nio expiessados tio fortemente.
Cresce em terras fortes, ealtas, asaber, morros,
montanhas : regozija-se com abundancia das chuvas,
¢ se doe com as seccas. Primcipia o seu descahi-
mento a0s 1§, ¢ 16 wmezes : he firme sobre osew
¢epo, ¢ resiste aos esforcos dos ventos.

A Cana d'Assucar apresenta dez até treze nés
Canas com folhas curtas estreitas , de hum verde
cdr de cidra, ou limio: e durio pouco depois de
seccos.

A Cana assucarada produz 20 até 30 nés Ca~
nas ,. que sio pequenos - pouco estufados , algumas
vezes direitos , e curtos de huma até duas polle-
gadas, de huma cor amarella de cidra ; sensivel i
influencias da ma estagio , ¢ convém cortalla de
1§ a 16 mezes.

| Seu
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Seu succo he pouco abundante ; mas he rico
em sal essencial de huma bellissima qualidade : al-
‘gumas vezes apresenta huma mui grande poporgio
de materia saponacea extractiva , que faz a desseca.
¢do embaragosa, e ruinosa a extracgio do sal er
sencial , e sobretudo quando se lhe applica hum
grio de cozimento de 90 a 92.

Particularmente depois dos grandes calores he
que esta materia_se acha em maior proporcio, ¢
que ella he entio mais prejudicial. O sal essencial
he de huma qualidade muite boa, esempré lanca
hum cheiro balsamico muito forte,

A Cana de huma constituicio fraca he ou boz,
ou mi

A de huma constituicio fraca, e boa he , a ¢ue
actualmente se acha mais espalhada: cresce muito
bem nas planicies. O estado do terreno modifica 2
Sua “constitui¢io , mas nem por isso a muda. A
abundancia de chuvas tambem a enfraquece ea
wolta muito md: a excessiva secca, ¢ a faz mure
“char , e ultimamente a mata,

O seu acabamento corre com a estacio em ser
‘fmais , ou menos prompto : comeca ao undecimo
e duodecimo mez, ealgumas vezes no 15°, e 16°
nio resiste por muito tempo a0 vento , que avols
ta decima para baixo e algumas vezes aquebra:
© outras vezes a encorcova , ¢ -entorta.

A Cana de Assucar apresenta 12 a 1§ nés

Cae
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Canas com folhas compridas de dous até tres pés;
de cor verde branda : ndp persiste muito tempo
a0 depois de secca.

A Cana sssucarada traz 20 2 30 nds Canasg
cue confirme as circunstancias sio pequenos, grose
sos . compridos de ; a 4 pollegadas, pouco esto-
fados, muitas vezes direitos , algumas reintrantes ¢
de hum amarello alaranjado , algumas de cor de ci-
dra: pela maior parte a epoca do seu acabamento
se annuncfa por estrias de hum vermelho, algum
tanto escuro. A interposicio do né propriamente
chamado, he quasi horisontal. Seu sumo, que he
slgumas vezes muito abundante , he facil em se dese
secar.

Em aprimeira sazio he rica de sa] essencial,
cuja extracgio se faz muito bem: o sal he bello
e boa qualidade e conserva hum ligeiro chei:o
balsamico. Na mé estagio he pobre de succo; s6
se pdde extrahir o sal por hum cozimente muito
moderado e este sal entio traz hum cheiro semee
lhante 20 do pio, quando se tira do forno.

A Cana de huma constituigdo fraca, e md, cresd
¢ em terras hiimidas e pantanosas. Cresce em
terras novas tambem postas em cultura pela prie
meira vez, e que sdo frescas ; requer seccas ex=
cessivas , e deteriora-se com a abundancia das chu-
vas 20 menos em raifio da materia assucarada. So~
bre o sen pé he debil, o vento a destroe quasi
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gempré e pela maior parte a quebra. O seu acad
bamento final he aos 15 e 16 mezes.

A Cana de Assucar apresenta 1§ a 16 nés
Canas com as folhas compridas , largas , d'um ver-
de carregado  os quaes aturio ao depois de sec.
COos.

A Cana assucarada offerece de jo a 40 nés
Canas  grossos , compridos de 4 2 § pollegadas,
taramente estofados e quasi sempre direitos. Sua
c6r he de hum amarello pilido  tirante algumas
vezes para verde. A interposicdo do né propriamen-
te chamado algumas vezes he obliqua.

Muitas vezes tem succo abundante: a desse-
cagio he sempre facil : em huma esta§5o de sec-
cas compridas he rica em s3]l essencial  que
se obtem com facilidade e que he bom, prin-
cipalmente  quando se maneja bem o seu cozi-
mento. '

Ao depois' de muitas aguas , particularmente
no outono , he pobre de succo : traz huma porgio
maior . ou menor de cOrpo mucoso , que nio pé-
de chegar ao estado de sal essencial : neste caso
s¢ precisa manejar o cozimento com o maior cui-
dado , quérendo se ter este sal  que sempre traz
comsigo o cheiro do pio, que sahe do forno Es-
ta casta de Canas he pela maior parte muito mal
feita, e torta.

& vista destas ¢ircunstancias , se conhece quans

to
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to importa ao cultivador, o conhecer muito bem
aCana; ¢ ofim ou alvo, das suas fungdes coms
muas , e particulares ; para que possdo empregar a
proposito , € com proveito os diversos agentes da
vegetagio , ¢ da madureza para dirijir , ¢ favorecer
jcualmente bem a sua acgdo . assim sobre a Ca-
na do Assucar , como sobre 2 Cana assucarada.

Sendo a agua hum dos mais poderosos agen-
tes da vegetacio da Cana, todo o cuidado , do que
s cultiva , se deve voltar sobre os meios de a po-
der ajudir. e adiantar todo o possivel com toda
a agua, que ella poder receber, seja pela chuva,
scja pela rega; . para isto he necessario que a
terra seja muito bem dividida.

A terra offerece , conforme a sua natureza, e as
suas circumstanciss , embaracos maiores e¢ menores
a esta feliz condigdo. Embaracos que sio precisos
vencellos pela lavoira, ou trabalho , pelos adubos ,
a’?u estrumes € mistura com terras calcareas, e
areias , &c.

Distingue-se a Cana pelos respeitos , que acom-
panhio a sua producio ; em Cana plantada, e em
renovos , ou Cana soca.

A Cana plantada resulta do descobrimento
dos botdes de huma estaca (coto) 5, ou planta met-
tida naterra e esta contém ordinariamente a Ca-
na do Assucar, de que se corta as folhas. e os
dous ou tres ultimos nés da Cana assucarada. Pa-
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ra ge plantar se fazem covas de 15 a 18 pollegadss
quadrados , ¢ de oiip a dez de profundeza.

A terra cavada 4 enxada se pdem cobre as
bordas da cova e asestacas deitadas em planc (4
ou 5) sio primeiramente cobertas d”huma , ou duas
pojlegadas de terra. A cova fica entfo em a mais
favoravel disposj‘qid para receber e convervar a
agua , assim da chuva , como da rega. O estado de
divisdio , em que a teria <e acha, permitte facilm n-
te que as raizes, a po:sdo penetrar e que se pos-
sdo estender tudo, quanto cuizerem  ou poderem,
Multiplizando se , e estendendo-se as raizes » dioem
grandissima abundancia a agua necessaria a0 prom-
pto de-cobrin.ento dos botdes, e a vegetacio da
Cana plantada.

O garfo da Cana resulta do descobrimento
dos botdes dos ndés que formavdo ocepo secun.
dario da Cana, que se acaba de cortar.

A terra  que cobre estes cepos, cujo ajunta
mento férma huma touceira maior ou menor, cntis
jada por hum , ou mais annos de al ueive (re;on-
$0) resiste mais ou menos ao rebentamento ( des-
cobrimento) destes botdes ; a resistencia que ella
appoem ds raizes faz que onimero, das que se
descobrem, seja maior ou mienor ; € tambem cue,
sendo menos cémpridas » fornecdo menos agua pa-
ra a vegetacio de cada garfo , ou renovo. Enri-
jada deste feitio pelo alqueive , a terra he muito

me-
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menos trecpassada pela agua  ou das chuvas, ou
das recas. As pequenas eminencias que férmio os
tufcs das tougas, impsdem que a agud nio chegue
4s raizes se ndo for muita,

As circumstancias pouco favoraveis I vegeta-
cdo do garfo ou rennvo da Cana fazem , que o ni.
mero  das Gue se descobrem  sep mienor, e que
\'Cgtft'ln com IMenos .fOl'ga-

Quando cheyio ao ponto de Canas assucara-
das, apresentio maior accesso @0 ar e ao Sol; e
se ellas nio sio tio bellas, como as Canas de As-
sucar - sio com certeza infinitamente melhorés cox
mo o sio as Canas assucaradas,

A olservacfo ¢ aexperienicid ensinio : que;
se as Canas pluntades so mais numeiosas, ¢ me-
lhores que os renovos das Canas, a defecacio do
seu succo e a extraccio do.seu sal escencial, que
ellas com sigo traze:n recuerem hum maior cui-
dado: e que este sal essencizl  além de ndo ser
tio bom tambem he de huma infcrior/quzlidade‘.

A’ circumstancias mais , ou menos favoraveis &
vegetacio, que apresenta a terra o estado das Ca-
nas  que ella produz , exigem ser attendidas na
plantacio em ordem & distancia  na quul humas
se devem por das outras, isto :lie-, de huma a ou-
tra cova. =

Deve-se plaritar 2 Cana, que he forte em o
primeiro grdo, em distancias menores nas terras 4

D ii qQue
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que se cultivio 2 muito tempo, do que aquellas
que se cultivio em terras novas, ou ainda bravias.

A Cana forte de segundo grio 1equer o ser
plantada perto  porque sé cresce em terras, nas
qQuaes se plantio d muito, tempo.

A que he forte no terceiro gréo, requer ainda
ser planfada muite mais perto do que a2 do se-
gundo grdo; porque, ella crescendo em lugares
levantados , morros, apresenta sempre ao ar muito
accesso , ¢ tambem ao Sol, e igualmente a terma
destes he mais solta.

A Cana fraca, e boa deve ser plantada tan‘o
mais perto entre si, quanto a sua Constituicio for
melhor, ¢ que ella estiver mais exposta 4 accio
do ar, ¢ do Sol; e que a terra for mais leve.

A’ Cana fraca, ¢ md deve ser plantada tanlo
mais distante, quanto a terra for mais forte , mais
nova , e que ella for mais himida, e quanto. as Canas
$30 menos expostas a accin do ar ; € do Sol ; porque ,
sendo estas circunstancias favoraveis 4 vegetacio, ¢
muito pouco 4 elaboragio da materia assucaruda,
cumpre pdr muita distancia entre ellas . para que
a vegetacdo seja menos vigorosa, e que o0 ar ¢
sol tenhfo o maior accesso nellas.

Toda 2 arte do Lavrador consiste , em que sai-
ba bem modificar, segundo as circunstancias, a ac-
¢io daagua doar, do Sol, ptlo que pertence 4
‘vegetacdv , ¢ claboragio da materia assucarada

" As-
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Assim  Das terras  em que a vegetagia he
muito {forte  muito activa , he preciso , que se plan-
te en rrandes distancies, € deixar que a Cana re-
bente de renovo prlo espaco de muitos annos suc-
cessivos: e pelo contrario, sendo muito fraca , he
preciso replantalla de novo » ou trabalhar as socas.

O Author do ensaio dcerca da arte de cultivar
a Cana propde p'ara favorecer a vegetacio de la-
vrar Js socas e de enterrar as palhas. Facilmente
se entenderd , 4 vista do que acabamos de dizer dcer-
ca da Capa que esta pritica he boa , quando for
conveniente augmentar a vegetagio, ¢ de aprovei-
tar-se de toda a agua da chuva ¢ da rega.

Muitos habitantes, 4 pouco tempo , tem tenta-
do de imetter isto em uso, o forio bem succedi-
dos, conférme as suas esperancas. Tudo , quanto es-
te Author recommenda dcerca dos cuidados - e pre-
paracdes que convém dar 4 terra  he bem en-
tendido.

§. VL Sebre a cconomis vegetal das Cana.

Se nos nio for possivel (contintia M. Dutro-
ne) de profundar a causa do movimente , que di
vida aos vegetaes, deveremos 20 menos estudar os
seus effeitos em as funcgbes das differentes plantas,
que vivifica, ¢ sobretudo em acuellas , cujos produ-
€tos tanto 1os interessio , € entre estas certamente

nio
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nio ha alguma, que nos meresa mais do que a
Cana.

Estas vistas nos ob:igdrio a examipar primei-
ramente , a influencia da terra, ¢ da agua em o
descobrimento do germen desta planta, € em sua
vegetagio ; a accdo de suas folhas , assim na sua
vege'tar;io, como em a elaboracdo .de seus succos :
depois em seguir as modiﬁcagées' deeorpo muco-
$6-em O gOInO, € a pragressio, que conduz este
forpo de huma maneira. quasi imperceptivel ap es-
tado do-sal essenciali.

Este estudo. me apresentou, a analogia mais
completa entre o né Gana , ¢ a maibr parte dos
fructos mucosos , doces , ¢ assucaracdos.

Parece que as experiencias de Boyle prévio,
fue a tesra, em que as raizes dos vegetaes  se
descobrem ., € se accrescentio, ndo entra em o syse
tema da circulacio da planta para se haver de
por em o niimero constitutivo dos seus principios:
glla 86 pode 'pois ser contemplada, como huma es-
ponja mais , ou menos penctravel , ou perpeavel
i agua, qt.xe retem , e fixa as raizes . consentindo
que ellas se estendio.

O Illustre Author da Physica das-arvores mos-
trou tambem que a unica funcgie das raizes he
de attrahir da terra, que ellas penetrio, a agua.
de que ella estd ensopada.

Sebse esta agua se exercita o movimento , que

di
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di a vida ds »lactas e ¢ne ra realidade parece ser
o primeiro ¢ o major :xeio , Cue a natureza appli-
ca em a sua vegetigdo.

A organizacio da Cana mostrz , que efla gas-
ta muita azua em a sna vegetagio € elaboracio
de seus succos , que seu cefo he prosido de huma mui
g ande quantidade de raizes ¢ o nimero dos vasos
schosos , de que oseu tilo he provido, sébe a mais
de 'mil e quinhentos , e estes vasos , cujo calibre he
mui gran le , 380 quasi to'os compostos , e por isso
ecta pluita prefere asterras hiimidas 3 e a experien-
cia diaria nes ensina ‘que ella vegeta com tanto
nwior forca, e actividade , com quanta recebe hu-
ma maior ubundancia de agua, quer esta seja da
chuva  quer de iega.

Quando o botio, que. como §8 disse, con-
tém o germen dehuma Cana nova, he mettido na
terra, aagua o pene'ra logo se incha, as pegues
nas folhas , que o encapio  se deseinbrulhio , os nés
1adicaes se alongdo , e lingio raijzes: e logo estas
tres partes, que formido o cepo primitivo s traba.
lio no primeiro desenvolvimento da plantula, pa-
ra a qual o'cepo paréce ser unicainente destinado.

Os nés Canas da plantula, ‘que sio o primei-
ro producto do traboalho do cepo, langdo raizes,
e ‘olhas, com as quaes estes nds- férmio o cepo se-
cundario , que deve servir para ¢ cresciinento mais
extenso dt planta,

Pa-
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Parece que o botio, sendo dotado de todas
ss condigées essenciaes ao descobrimento do ger-
mmen  que elle contém, nada recebe da Cana, de
que elle sane, e que se ella lhe administia al.
guns soccorios , quando muito estes sé servem pas
ra descobrir  ou desenvolver o cepo primitivo,

O primeiro descobrimento da planta resulta
da accdo combinada das raizes , dos vasos seibosos ;
e da acgio das folhas , da casca ; e dos vasos pro-
Prios , que férnio a substancia medullar dos nés
Canas vem a resultar a transmutacdo dos succos pu.
ramente aqguosos , administrados pelas raizes, e va.
sos seibosos em succos proprios succos que tomio
as diversas modificagdes , que daqui a pouco expo-
remos.

A observagio, e a experiencia mostrio , que
as folhas sao orgdos particulares, destinados a encher
as funccGes mais impoitintes da economia vegetal :
ellas apresenta‘i_b na sua estructura vasos seibosos ,
cujas divisGes , e ramificagées se multiplicio infinfe
tamente , confundindo-se com a pelle.

A agua, conduzida por estes vasos , he leva-
ds, 20 depois de passar por todas as suas modifi-
cagies , a huina condigio , ou estado muito mais
favoravel para ‘a combinagio dos differentes princid
pios ., que as folhas tirdo do ar e da Luz. Quer
pura, quer decompesta a agua concoire a firmar os

suecos, que passio da folha a0 systema dos vasos
pro-
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proprios , ou de hum ponto mais alto de elabora-
Gio : estes succos sdo corados, cheirosos , e saboro-
s0s , ¢ nas suas qualidades tomio sempre hum ca=
racter  que lhe vem da propria organizagio da
planta,

Ji vemos, que a folha era a parte da plan-
€a , que se formava primeiro, e que passava para
o ar livie na epoca do descobrimento do né de
Gue ella nasce: o que mostra, que as suas func-
cdes sio essencises ao descobrimento , e crescimene
to do mesmo nb6, ¢ o ptéva a experiencia : por~
que , cortando-se as folhas de huma Cana, ndo sé-
mente o né, de que sahio a folha, nio appareces
ou se descobre , como tambem a mesma Cana pe-
rece.

Querendo-se lembrar , do que temos dito da
folha , se verd , que ella tem as condicGes mais fa-
voraveis, para receber a acgio do ar, dalwz do
Sol e das influepcias electricas da atmosfera , agen-
tes dos mais poderosos da vegetagio.

Deste modo vem ¢0 succo aquoso da fo-
tha do n6 Cana a receber o primeiro movimento,
que o ha de conduzir ao estado mticoso herba-
ceo,

Em a epoca da formagio do né Cana todas as
suas partes sio esbogaias pelo movimento , que vi-
vifica a planta, e passada ella, ficio quasi abando-
nadas , ou entregues a si nesimas : parece que pelus

su
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suas proprias forcas he que devem passar por to
d.s as suas revolugbes , e converter O Corpo mucos
so em sal’ essencial , depois lhe ter feito experi-
nientar diversas modificagdes , que himos expor,

A seiba _ que a folha recebe dos vasos seibo.
sos da‘haste, ou tilo, a agua, que ella absorve
pela sua sppesficie inferior , combinadas com os
principios » que o ar, e a luz fornecem , férmio,
durante o descohrimento do ndé Cana, hum succo
mucoso , que, ao depois de ter tomado o - caracter
herbaceo , desce em a parte inferior: da folha, pas-
a 2 casca ¢ o systema medullar do gomo,
ou entren5 , onde este caracter se fortifica ainda
mais.

Em o crescimento do né Cana  ficando as
suas partes mais fortes , -dio ao .succo, que ellas
elabordo , huma nova modificacdo , cujos grios sio
mareados pela proporcio e qualidade da materia
glutinosa, principio do corpo mucoso puro : esta
mutesia serve de base ao principio do cheiro do
sabor 5 ¢ da cor deste cerpo , o qual neste novo
eitado he doce, ¢ langa o perfume do pomo rai-
peta bem maduro,

O movimento, de que goza o né Cana, w0
depois do seu crescimento , volta inteiramente to-
do a elaboragio do corpo mucoso : elsboracio ,
que he marcada em diversos grios; assim pelo sa
bor asgucarada , que se descobre i medida, que o

sa-
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abor doce se¢ enlraquece, como pelo cheiro balsas
mico particular 4 Cana  que se estabelece 4 medie
da, que o cheiro da magd desapparece,

Este trabalho he o da madureza em que o
corpo 1nucoso chega ao estado assucarado. do .qual
passa para o de sal essencial esbulhando-se da par-
te colorante amarella’, balsamica, propria da Cana,
durante a sua maturagio , obrada pela acgdoe do ar
da luz e do Sol, que o né Cana, do qual a fo-
lha entio estd secca recebe mais immediatamen-
te: acgdlo  que dd as moleculas constitnintes do
gorpo mucoso , voltado jd em. sal essencial , toda
a foica d'aggregacdo, que ellas podem adquirir . e
que cllas exercitio , com a mesma presteza com
que sc ajuntdo convenientemnente , unindo-se debai«
%0 de hnma férma sélida crystallina, e regular,

Esta he a estiada, por onde caminha a nature-
2a na formacio do corpo mucoso e na sua con-
versio no estado herbaceo , doce assuearado, ¢ o
de sal essencidl.

Approsimando-s¢ o que se.passa na maior par-
te dos fructos mucosos doces, ¢ assucarades , se vee
ri entre elles e o né Cana huma perfeita ana-
logia,

Os fructos s6 se apegdo 4 arvore, que os pro=
duz por hum pedunculo, formado de alguas \sos
scibosos , e da casca ; estes vasos' apresentio, divi-
dindo-se 5 o esbogo, ou rascusho vascular do fru-

cto,



(6)
¢to, que a pelle do pedunculo cobre, tomando hu-
ma textura pa:ticﬁlar.

Este ajuntamento férma hum orgdo , que tra-
balha pelo movimento , de que gpza asua organi-
zagio propria, o succo seiboso , que recebe , ¢ que
elle converte em corpo mucoso , herbaceo, doce,
e assucarado.

As diversas modificagdes , ¢ os matizes quasi
infinitos , que ellas nos offerecem nos differentes
fructos doces, e assucarados, sdo devides princie
palmente , @ huma materia glutinosa, que pela ac
¢io do ar da luz e do Sol se combina em 3,
pelle do fructo de diversas manciras, ¢em propor-
cdes differentes ao principio dacdr, do cheiro, do
sabor ; e pelo favor deste principio vem esta
nateria a passar pera a substancia parenchimatosa do
fructo cujas qualidades tem tauta maior energia,
quanta 2 acGio do Sol sobre o fructo tem sido
mais constante , ¢ mais forte : o que evidentemen-
te se mostra pela delicadeza do sabor . e fineza do
.perfume dos fructos, que dio as arvores de tron-
co alto, ¢ bem ventiladas que sio mais expostas
a esta acgio.

A vista desta.exposicdo , se conhece , que a na-
tureza segue na maior parte dos fructos mucosos 3
mesma marcha, que em o nd Cana, para formar,
e cluborar o corpo mucoso ; mas que a perfeicio
deste corpo he levada neste ultimo a hum grio

tal,
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tal , a que fructo nenhum péde chegar , ¢ que es-
ta vantazem a deve por 4 testa dos fructos mue
cosos, como o mais perfeito.

§. V11 Dos succes da,Cana considcrados na
mesma Canas

Tendo considerado as diversas partes da Ca-
na, tanto dcerca della em si mesmaey como das
suas {uncgGes. M. Dutrone passa a examinar seus
differentes succos, taes quaes existern®nos orgios,
onde se férmio, e se elaborio.

Este exame nos conduzird (diz este sibio Na-
turalista) a hum conheciinento mais perto . mais
exagfo do succo esprimido da Cana assucarada.

Nos vegetaes a sciba se renova continuamente
pela agna  que as raizes chupio da terra, ¢ que
ellas levio 2o systema dos vasos seibosos , que a
distribue pelos diversos orgdos, para servir ds suas
funccies.

Trazendo-se 4 lembranca , o que acabamos de
dizer dcerch do feitio das raizes , do niimero, e ca=
libre dos vasos seibosos da Cana, se formard facil-
mente huina idéa , de que esta planta recolhe e
contém muita agua,

Ensina a observagio , que se contome della huma
quantidade prodigiosa-n2 vegetagio , ¢ no trabalhe
de seus succos, aos quaes distinguiremos em succo

se-
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seiboso , sticco sapomaceo extractivo, € succo mu-
€0s0.
A agua, considerada em o systema dos vasos
seibosos ; nio he. perfeitamente pura; pois tem em
dissolugdo huma materia  que férma com ella 2

seiba, ou succo seiboso.
A quantidade de seiba contidas em os vasos sei-

bosos da Cana assucarada he muito consideravel,
sobretudo go depois de chuvas abundantes,

Em a espressio da Cana: o succo seiboso cor-
re da extr@midade dos seus vasos, e com facilidz
de se pode receber em huma colher. He perfeits-
mente claro , e limpo , e parece puro, como a agis
distillada ; mas ainda que ndo’ traga cor - sabor - ou
cheiro , guardando-se por muitos dias em huma res
doma , se altefard, e delle perceberd huma materis
fibrosa . -que lhe perturba a transparencia, e se de
posita lentamente.

Parece ,que esta materia unida 2o principio,
que a tinha em dissolugio , he o corpo mucoso pr-
70, que, combinado com a agua, férma o succo
seiboso da Cana.

Permitta-se-nos (diz M. Dutrone ) o faer
aqui huma ligeira digressio sobre o corpo mucoo
puro.

Este corpo parece ser a substancia alimentor
sa do reino vegetal; pois existe em todas asplan-
tas , ¢ no systema dos vasos seiboses vem for-

mar-
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mar-se e que recebe o seu primeiro grio de eld-
boracio e nio sémente serve dealimento 4 plan-
ta, mas tambem parece, que eila acha ainda rel
le a base de todos os productos e unido 2 humd
quantidede de zyua férma a seiba.

Approximado - tonia huma consistencia sélida 3
entio se faz perfeitamente claro, € limpo, e tem
o nome de gomma. Se o privarem da agua appa-
recera debaixo da forma de huin pé branco sum-
mamente fino . assds conhecido pelo nome de ami-
den (polvilha).

. O corpp mucoso puro nestes tres estados nio
traz nem cor nem cheiro nem sabor senciveis:
e assim , cuando for dissolvido em huma grande
quantidade de agua, 4 sua presenga se apresentari
pela sua decomposicio , pela qual se sepirdo hum
dcido e huma materia fibrosa @ esta materia unin.
db-se  féuna huma especie de membrana chama:la
mofo  que nio he soluvel nem em agua, nem em
espitito de vinho, nem nos dcidos, € que parece
possuir todos os caracteres da materia glutinosa,

Se o corpo mucoso furo der em sua decoin-
posicio espontanea hum acido e huma materia
glutinosa  se concebe ficilmente Gue estes dous
principios podem ser sepgrados em o vegetal pela
accio de hum orgdo particular : que separados so
podem unic a outros principios que os modifiquein,
spartando-os mais ou msnos do sew estado primitivos

Pé-
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Péde-se tambem concebgr que estes dous prin-
cipios , ficando unidos , podem ser modificados , semn
que se rompa a sua combinagio , ¢ formar entio
Yodas as modificagées do corpo mucoso , conheci-
das debaixo do nome de mucilages , de corpos me-
tosos , farinhosos , acidos, doces, assucarados , e As-
sucar.

Jd assigndmos debaixo de succo mucoso her-
‘baceo a primeira mgdificacio , que recebe o -corpo
mucoso puro em o ndé Cana: este succo espremi-
do, entregue a si mesmo dd sempre em 2 sua
decomposigdo hum acido . e hum bolor abundantes,

Em 2 segunda  modificagio designada com o
nome de succo muceso decce, a substancia glutino-
sa, principio do corpo mucoso que jé traz o ca-
racter herbaceo  recebe em huma maior proper-
640 o principio da cor - do sabor , do cheiro, que
constitue 0 succo mucoso doce » cuja cor he de
cidra entdp, ¢ de ambar ; ¢ que com o sabor do-
te . que o caracterisa tem o perfume das Raine
tas.

A decomposicio esfontanea deste succo espre-
mido he , segundo as circumstancias , ou acida ou
espirituosa. No primeiro caso dé hum acido ; hu-
ma substancia glutinosa ge huma materia summa.
mente fina , que tem huma parte colorante resino-
sa. No segundo elle se despega do gaz carbonico,
& se férma o espirito de vinho, que fica unido 4

agua,
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sbia ; e ab succo muito doce , que nio tem tidg
drcomposto: este ajuntamento apresenta hum i
qudr perieitamerte analogo ao vinho de macis, o
que se chama ciha,

“ FEw a terceira imodificagio a parte colorante
dn succo mucnso  doce  toma hum caracter resi-
noso que muda o cheiro c'glxe tem deiracis em
cheiro balsamico proprio das Capas 3 b sew salbor
doce tambem s= muda em hum sabor deve assuca-
rado.

O succo neste fiovo estads he perfeitartiente
analngo a0 mel e toma o nofme de succo muco-
o assucarado. Esprimido , a sua décoinpasicio hey
como a do sicco mucoso doce ou dcidi  ou es-
pirituosa ¢ clla dd os mesmos principiod

Em a ultima mddificagdo ; o sticce mucoso
assutarado 52 acha  cabglmente esbulhado da sua
cor de cidra e tambem do seu cheiro balcamis
co; ¢ oseu sabor assucarado estd muifo thaig des-
coberto. Este ultimo estado he aquelle , que cons-
t’tue sal estencial 20 succo mucosés , contido em 35
cellulas  que fdrna a subst ncia medullar ddné Ci-
n1  onde clle apparece perfeitamente clard.

Cemo as cellulas. sin perfeitamente sfparéaag
ot sotitarias, e gie entre ellas nfo temn coimmunicacis
alzuma o succo sé pdde escapar, quando for ed-
primido pela forca das mosndas do Engenho tn-
mediatamente,

T, LB Ik F Es-
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Esta particularidade approxima tanmbem o nd
Cona . a condicio dos fructos mucosos  doces e
assucarados. Como elles, péde ser offendide, ear.
ruinado em alguma das suas partes , sem que ag
cuiras terhio experimentado alguma alteracio: o
que tambem mostra , que he impossivel  que 0.
succo mucoso passa decorrer da Cana, e que nup-
ca esta planta pode a_presentallo f6ra das suas cel-
lulas , netn em estado de calda nem em estado
congcreto.

Reéflectindo-se , em que o ultimo né da Cana as-
S“Cﬂl’ﬁda ciue contém O SUCCOo MUCoso sa] essen-
cial, he seguido de huma vintena de nés, que for-
mio a Cana d' Assucar ; que o siucco mucoso estd
em cada Luin destes nés em hum grio de elabo-
racio perticular , marcado por 8 a 10 dias de
differenca: e que em cada hum destes grios *to-
ma pelo menos § ou 10 matizes differentes , se ad-
quirira huma leve idéa do nimero de modfica-
gdes , que o corpo muco o deve padecer em a come
Einagio de seus diversos principios , para chegar a0
estado de sal essencial.

Para fazer mais sensive] a transmutacio do cor-
PO' Inucoso puro €m COI’pO 1MUcoso doce e assu-
carado , contarei hum exemplo tio curioso, como
admirave! , tomado do fructo da bananeira.

Quando a banana tem chegado a bLum cer-
to pontor de crescimento , se recolhe ainda verde

tam-
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tambem : depois de a haver [eito cozer em agua ,
¢ tella esbulhady da sua pelle ella conserva a fér-
ma e apresenta hum cylindro de 6 a $ pollega-
das de comprimento , cuja substancia = Guasi inteira~
mente amidacea he firme  branca, sem chgiro e
pouco saborosa : neste estado ella férma hum ex-
cellente alimento para os escravos. Cortada por pe-
quenos pedacos € exposta por alguns dias success
sivos ab Sol se desseca, ¢ entdo se pode reduzir
em pé muito fino, e este ;6 he', quasi todo . amido.

Quando se delxa a banana sobre a planta, el-
la amadurece: a sua pelle, que se faz amarella 4
elabora, pela acgio doar, da Luz, e do Sol, huma
materia glutinosa , que serve de base ao principia
da cor do cheiro, do salor que passa pelo fae
vor deste principio em a substancia interior do fru-
cto, ¢ o muda em huma substancia molle, pol-
posa, e de cor amarella , cujo sabor he doce ,
assucarado.

Este fructo, em o qual seria impossivel entio
encontrar-s¢ huma particula de amide lanca hum
perfuite agradavel e seu succo abandonade a si
mesmo  passa a fermentacdo espirituosa,

Os alperses apresentio as mesmas ttansmutlgﬁﬂ
de huma maneira bem notavel.

No systema dos vasos proprios se vem s
Operar 0 succo saponaceo extizctivo, que nos falia

considerar.
E it
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A seiba , trazida nos vasos proprios das folhae,
e da casca, apresenta em a mateiia glutinosa hu-
ma base aos principios , que estes orgdos tirdo do
ar da luz, e. da agua: principios , aos quaes esta
materia dave a cor o cleiro, 0 sabor - e a dissolu-
bitidade , qualidades, que até este dia lhe tem giane
jeado o nome de succo saponaceo extracti.o; pors
que , sende igualinente soluvel em-agua, e em es-
pitito de vinho » se julgou que este succo era o
producto da combinacio de hum sl , e de hum
oleo.

Muitos fatfos , e experiercias mostrio cue 4
base do succo saponaceo extractivo' he huma mate-
ria glutinosa : ver-se-ha 30 depois, qual he a accie
dos reactivos sobre este susco, e pergue meios se
pode’ elle decompor.

A cor da casca da Cana: tem: parte no succo
saponiceo extractivo  que facilinente se tira pels
agua : ella tem ainda em maior proporgio a hums
materia resinosa ,- que sé ‘he soluvel em o espirito:
de vinho.

A agua quente, que estd saturada , ow carres
gada do succo sa;"orzaceo‘ extractivo da casca da Ca«
na assucarads  traz hum cér deambar com o chei
1o de magas bem maduras,

Ainda que’ a2 substancia medullar pareca ser
sumimamente branca, todavia contém huma peoue.
na quantidade de succo saponaceo’, que aagua fer-

vene
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vendo dissolve , e que dd a esta agua huma leve
cor de cidra . ou limio, com o cheiro de macis.

O espirito de vinho dissolve, como a agua , e
succo saponacen da casca e da substancia medul-
lar. Nio parece quz os acidns tomem parte nelle:
pelo contratio se pensa que os fixio mais intimas
mente & parte solida da Cana,

Os alkalis o despegdo em huma porcio tanto
majof  quanto sio meis causticos , e quante se
#judio de hum grio de c.or mais forte. A sub-
stancia medullar . elulhada do succo saponaceo pe-
los alkalis  traz hiuna cor de ¢idra  que he re-
sinosa , e forte.

A dissolucio do succo saponaceo pelos alka-
lis e acor resinosa que traz a substancia iedullar,
que se sujeitou 4 sua acGio , merecemm huma atten-
6ao muito particular em raziio , do que havemos de
cizer 30 depois dcerca do uso das lexivias, em 2
arte de fazer Assucar e d2 o refipar.

O succo saponaceo passa  na espressio da Ca-
pa. assucarada em benefcio do succo aeiboso , que
serve de o estender,
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£ VI, Do succo esprimido da Cana assucarads,

Temos vitto em os orgios da Cana os succos
elaborados  que elles contém e igualinente exa.
minado o sen estado particular, Os succos seibosos,
t mucosos sal essencial sdo absolutamente privados
de cor: o succo saponsceo extractivo, considerado
em os vasos proprios, que formio a substancia me.
dullar do n6 Cana  tambem parcce ter a mesmy
privagio da c¢or; mas, quando fica livre, adquirea
cor de cidra, ou limdo : logo veremos qual seja a
proporcio do succo seiboso, ¢ tambem quanto seja
variavel esta proporcio.

Facilmente se conceberi que os succos muco-
$0s , e saponaceos devem igualmente variar, segun-
do as circumstancias , lembrando-se . do que deixas
mos dito dcerca da differenca, que as Canas apre-
sentdo entre si, se reflectird : que os succos sdo pro-
ductos particulares de cada né Cana ; e por isso se
acreditard® sem repucnancia que elles devem ‘apre-
sentar muitas variedades e matizes infinitos nat
suas qualidades , o que se deve entender bem , co
o cousa essencial  para se chegar a hum conhe
cimento intimo do succo da Cana assucarada espre-
mido

Os succos da Cana assucarada , eepacada pe-

la pressia das moendas . rompem os wascs, que
os
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o3 contém e com sizo levio os fragmentos aos
quacs estio mais , ou menos , intimamente unidos , e
cotundidos : este succo forma hum todo homoge-
neo, cophecido pelo nome desucco da Cana, suc-
co esprimido (guarapa).

O succo esprimido he hum fluido ppaco de
hum pardo desimaiada , tirante a cor da azeitona : seu
sibor he doce e assucarado : lanca o cheiro balsa-
mico da Cana: he doce antacar e Jevemente gordo
Forma-se de duas partes, huma sélida , outra flui-
da , unidas entie si muis , ou menes intimamente
confdrme as circumstancias,

Trataremos  primeicaimente da perte  sdlida,
cujo couhecimento he importantissimo por cansa
das difficuldedes que offerece no trabalhio  ou
obra deste succo,

Os esburcmumentos da Cana chamados feculass
como a:abamos de dizer . que férmio a parte sb-
lida do succo esprimido, sio de duus sortes. Hue
ml grosstira, que provén da casca e traz, com
¢e.ta porgio e succo saponacro  huma matesia
verde resinosa, wuito sbungdante. A outra he de
hwna fineza summa, e vem da substancia niedul«
lar e sua propo-cie he tanto mais cousideravel ,
qQuanto os vasos desta substancia erio mais fracos e
timbem condur hwmna porcie de succo $apoNaceo,
Gue algumas vezes lhe estd nui intimamente uni-

do.
Mui-
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Muitos agentes como o ar , o calor . os alkas
lis , &c. decompde o succo esprimido , sepurandg-
lhe as feculas da parte flpida,

Quando se expde este succo 20 ar em grap-
dissima superficie isto he muijto_estendido, se.
pirdo se as feculus, e se precipitio no {updo da
vaso : a 'parte fluida, que as sobrenada, offerece
a cor de cidra muito fraca, devida aa succo sa-
ponaceo,, que passou com elle juntamente na es
pressia.

Ne'ta d:composicio a sucgco saponaceo, que
se prende as feculas, ndo se acha separado ; e a
parte fluida decantada tama o nome de succo de-
puiado, (guargpa s

A agua contida na guarapa, exposta 20 ar,
¢ Sol, se evapora de huina mancira censtante, ¢
graduada. As moleculas do sal essencial seguem,
approsimanda-s¢  a marcha Jenta da evapoiagip
mais favoravel pars a sua unida crystallina , e re
gular, O Agsucar se apresgnta entio debaixo da
féorma de crystaes, ‘cobertos de huma leve tinta de
cidia  que di asuccg saponuceo » ¢ Gue envernisa a
sua supe:ficie,

Este m:io dz defecar @ succo esprimido , e
de extrghir delle o sel esvencial he certamente wnui-
to mais patural @ o n2is simples Mas sendo imn
praticavel em crande . se deve fazer de sorte, que
§¢ Pesta gpproximar @ mais , gue for possivel s

{13
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escolha de todos aguelles que forem possiveis pse
1a se poderem empregar,

O calor decompée o succe da Cara , comna
quasi todos os succos espremidos, ao simples grio
do banho de maria ; nas asua acgdo , levada ainda
a maior fervura , 1aras vezes bastard para separar
inteiramente a fecula da segundg sorte @ ella, nuj-
tas vezes ainda, favorece d sya uniio com a parte
fluida e a faz nais intima: entio he que ge wé
pbrigado a recorrer aos alkalis, para a separat.

Faremos vér . Gue nos usos dos ineios, de que
at! o presente se tem servido para o trabalho da
suczo da Canz  se tem sido obrigado até aqui,
a empregar os alkulis ;- ainda que houvessem cit-
ciimstancias , em que so o calor bastaria, para se-
parar cabalinente as duas sortes de fzculas.

Separando as feculss e uninda as debaixo de
grandes floculos o calar lhes tira todo o succa
saponaceo  que ella pode dissolver : este succo pée
a guarapa em huina circumstancia menmos favoravel ,
para a extraccip do safessenciah 0 qul nio he
aquelle , Gue s6 «temn reccbido a accio do ar.

As feculas, e a guarapa, que passirio pela
accio do ar - e docalor unicamente , conservio o
cheiro balsstica da Cana.

De todos os agentes os alkalis sio aquelles ,
dos quaes a accdo sobre o sicco da Capa he nais
forte » ¢ mais assinalada. Elles n’hum instante o de-

coin-
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compBe , separando-lhes as duas sortes de fecula
debaixe da férma. de grandes floccos, que s¢ preci.
pitio, se a sua acgdo passa para frio, e do qual
tirio todo o succo saponaceo, € com tanta maior
certeza  com quanta elles forem mais causticos,
Combinio-se com este succo em a maior propor-
Gio e a sua combinagde, que parece saponacea,
di 4 guarapa hum cheiro de lexivia, tanto mais
forte., quanto o alkali for mais abundante , ¢ mais
puro A

A separagio das feculas pelo calor, ¢ pelos al.
kalis se obra tanto melhor , quanto a parte colo-
sante resinosa, que comsigo trazem ., he mais abun-
dante : quando a fecula da segunda sorte for pii-
vada della ou que 56 a traga em pequena quan-
tidade : entdo ella péde ser tida em inaior divisio
pelo calor , e ainda dissolvida pelos alkalis.

Assim ensina a observagio , que os succos es-
primidos trazem tanto maiores difficuldades em o
trabalho  qmanto a escuma, formada pela segunda
sorte de fecula, he menos corada, ¢ que possuem
em hum inenor ponto o cheiro-balsamico di Ca-
na.

Entretanto he cousa mui facil ver , que o
alkalis , despojando as feculas de tode o succo s+
ponaceo , que comsigo trazem , e ainda dissols
vendo os em algumas circumstincias , hajio de ser
neste sentido ruinosos pela assistencia do succo -

po-
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poniaceo , com o qual se achfo combinados na crys.
tatlizagio do sal essencial.

A accio do, Alcool, ou do espirito de vinho
sobre as feculas no succo esprimido nio he sensi-
vel : sbinente por algumas horas lhe suspende a
sua decomposigdo espontanea.

Patece que os dcidos ‘hajdo de dividir mais as
feculas, ¢ favorecer asua unido com a parte flui-
da: elles lhes alterio a cor verde , a qual mudie
em 2 cor de huma folha morta ou murcha.

Se 0 succo esprimido das Canas fiescas  ou
novas for abandonado a si mesmo , serio as fecus
las as primeiras que hajio de entrar em a decom-
posicie e de determinarem a fermentacio acida em
toda a massa do fluido : as da primeira sorte se sa-
pirdo : huma parte se precipita e a outia vem nae
dar sobre a sua superficie, As da segunda sorte se
conservio mals divididas neste primeiro momento
pelo dcido, que se descobre : mais ao depois el-
las se precipitio,

Desde que a fermentacio dcida for bem esta-
belecida  se continuari por 3 ou 4 meres pela
decomposicio graduada do sal essencial. Esta de-
composicio tem huma marcha vagarosa, que se po-
de acompanhar por grics pezando de tempos em
tempos, no peraliquor de Baume o succo emn fer-
mentagio , cujo pezo especifico se diminue pouco de
2 3§ grios porinez. Doy este feitio hum succo , cu-

.jo
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fo pezo era de 10 grios ndo traz comsigo maig
do que meio grio , passado tres para quatio me-
zes de fermentacio.

Nesta decomposicio do sal essencial se separa
huma sybstancia membranosa , clara, & transparens
te, sobre a qual os menstruos ndo tem forga , e que
di o aimmoniaco , ou Qllfal.i volatil em a distillacio,

O dcido , que se férma em o primeiro mo-
vimento da decomposicio espontanea , dividinda as
feculas as tem mais unidas & parte fluida ; e 3
separacio pelo calor - e os seus alkalis s3o tanto
mais embaracosps , guanto este movimento teve
lugar maior quantidade de tempo. E assim a presen-
¢a da fecula, que nio poéde ser tirada offenderd
muito 3 crystallizacda do’ sal essencia} , eainda al
gunas vezes 3 faz imnpossive].

O succo esprimido, do qual se tem tirado as
feculas da primngira sorte, e huma parte da segun-
da pelo calor e pelos alkalis passa a fermentacio
espirituosa, quando for abandonada a si mesma,

A porgip de feculas da segunda sorte , que
permanece unida 4 parte fluida, se decompie em o
primeiro. movimento desta especie de fermentagio,
Della despega elle certa especie de gaz carbonico,
¢ neste despegamento ollas se sepirfo completas
mente da parte fluida a qual, tratada ao depoiy
do piimeira movimento , dd hum sal de huma qua+
lidade muito syperior, ao que sgtem obtido,

De
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§ 1X. Do succo da Cana depurads.

O succo da Cana assticarada espremido 5 ega
bulhado das snas feculas , apresenta succos seibos
s0s , MU 0s0s € saponaceos , Unidos , formando june
tamente hum fluido homogeneo claro , transparen-
te . de tor decidra ou limio, de cor de ambar,
o qual se deve chamar succo de Canae depurado:
Conservaremos a denominacio de guarapa geralmens
te recebido ainda que este seja dado (segundo o
P. du Tertre ) a huma bebida preparada com &
succo espremide: do cqusl se tem séparade, e ti-
tado as feculas por fervura e pela escumadeira 4
depois de lhe haver deixado experirnentar hum le<
ve ‘movimento de fermentacio dcidas Como quef
qoe esta bebida nio esteja mais enr uso , pode-sd
todavia applicar a denominagdo dé guaraps ac succo’
da Cana depurado.

A proporgio e a qualidade dos succos seibos
505 MUI0°0s € saponaceos extiiclivos  varidio maisy
ou’menos em a guarapa, nio sO conforme a ese
pecie de Cana e conforme a es'ucio; mas ainda
conforme Luma muliidio de circumstancias deviday
20 local, e a0 tempo de cuda estacio.

A acua deve ser contemplada com a guarapa
debaixo de dous estados differentes. .No primeiro
estd em relagio com os sneéos mucoses, e'sapona«

ceos
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ceos extractivos , que ella tem em dissolucio : en-
tio he chamada agua de dissolugdo ; ¢ toma com
estes succos o nome de mellado ; em o segundo es-
ti superabundantemente 3 agua de dissolucio em
huma proporgio maior . ou menor e esta super-
abundancia , qualquer que ella seja, dd a este ajun-
tamento o nome de guarara.

A agua dcbaixo desta relagio varia de 6o a
%5 libras por quintal de guarapa , de sorte que o

“acrometro péde presentar hum meio seguro, e fa
‘¢il de se assegurarem n’hum instante da quantidade de
Assucar , que contém hum sticco espremido de boa
qualidade ou huma calda, ou ¢laro, e de determi-
nar a sommad’ agua, que he preciso tirar-se-lhe, pan
o levar ao estado ‘de melade.

A differenga, que apresenta 4 proporgio d'agua
wuperabundante , he algwnas vezes tdo conmsideravel,
que tenho achado no mesino Engenho com tres
mezes de intervallo guardpa de 14 a 5 gr. doareo-
metro ;: o primeiro continha 25 livras 11 oncas de
Assucar por quintal : o segundo 9 livras 3 bngzs.

O succo mucoso , cuja proporgic varfa enfrae
230 inversa da agwa , varfa ainda em sua qualida-
de , nio sémente, em que elle leva a hum grio
mais , ou menos forte as condigbes, qye o consth
tuem sal essencial'; mas tambem no que he mais,
ou menos apartado deste estado,

Nés reduzimos a tres qualidades principaes to-
das
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dis a3 differencas , que apresenta a guardpa s este
yespeitg. Assim a guarapa de boa qualidade he
squella da qual o succo mucoso estd todo inteira=
mente ne estado de sal essencial.

A guarapa de qua'idade mediocre contém hus
ma porgio maior  ou menor de SUCCO INUCOSO »
privado de algimas das condigdes necessarias 4 sua
‘constituicio de sal essencial : estade que designa-
mos debaixo do nome de suceo mucoso assucarado.

Finalmente a guarapa de mid qualidede , con-
tém tambem huma percio de corpo mucoso doce.

Sup;ostas estas distincgdes, he facil vér que
a guarapa lie tanto mais mediocre, e tanto mais
mé, quanto contém, em huma proporgio mais con~
sideravel o succo mucoso no estado assucarado , € no
estado doce.

Se ao depois de se ter defecado pelo calor,
e alkalis o succo espremido dos nds Canas, che-
gado , a0 seu crescimento se evapora este succo ,
que contém o corpo mucoso no estado doce , to-
ma huma cor escura mui carregada e huma
consistencia de calda gordurosa ; applicando-se: lhe
hum grie de calor acima do termo 84 ( thermo~
metro de Reamur) o corpo inucose se decoms
poem,

O succo espremido dos nds Canas tomados ,
Guando maduios  onde o corpo 1nucoso estd neo es-
tado assucarado , defecado . e evaporado , toma iz ual«

men-
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fnente huma cér muito escura , e 2 consistencig
de mielado apesinhado ; apenas péde supporiat 8§
grios ; sem se decompdr : entretantd que o coipo
mucoso sal essencial pode supportar no succo da
€Cana de boa qualidade hum ealor de¢ mais de 100
gréos,

Todavia he facil conhecét quanto a:presenca
do corpo mucoso doce, e assucarado pode offen-
der a extracgio do Assucar . oppondo-se assim a0
$seu cozimento como 3 cristallizacdo.

O succo saponaceo extractivo he mzis o
‘menos abundante . conforme va constituicio di Ca-
hay e a exposicio , em que ella se acha: a el
ha verdade & guarapa deve a sua cor ; cque varh
‘desde a ligeira de cidra, ou limio . até o pards
‘escuro, segundo que o calor, e os alkalis, eshi
Yhartde do sueco as feculas , Gue estas trazem , ac
¥rescentdo rMai§, R0 que passa na expressio;

Dissemos ja que os alkalis , combinando-se com
‘e succo saponaceo, davio 4 sua cor huma inten
¥io tantd maior , quanto erd6 mais piiros, ¢ Gue;
destruindo-lhe & cheiro balsamico da Cana , duvio
‘tambem 4 guarapa huih cheiro de lexivia,

Os acidos mineraes, e o vinagre radical avis
entio a cbr vinhosa da guarapi ¢ 2 mudio ent
‘€or amarella de ambar, conforme o grio de con
‘ientragio,

Os acidos vegetaes, taes, como o cremor de

tar-
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tartaro , 0 sl da alleluia ou oxalis, o acido cf.
trico afracassio a sua cor, e em parte adesticem,
O acido oxalico saccharine cabalmenté a destroe,
Entio a base deste succt  privada do principie
colorante,, que a tinha em dissolucio , apparese em
huma forima sélida  brauca, e insoluvel a todos os
menstruos.

Comprehender-se-ha sem trabalho , que o sucs
to saponaceo , tendo por base huma materia sélie
da, tida em dissolugdo pot hium principio coloran-
te, serd tanto mais ruinoso § extraccio do sal es-
sehiclal , quanto se achar deste succo em maiar pro-
potgio na guarapa ; donde se deve concluir que os
alkalis sio tetito mais preudiclaess quanto a sua
acgdo sobre o succo saponaceo , que elles sepirfo
das feculas, for mais forte 5 ¢ que, em a necessidas
de de os einprégar, para obrar a defecacdo do sucs
co espreinido  se deve examinar com cuidado tos
dos os meios de conduzir esta acgio,

-f L 8 ¢ 8 ¥ i IN-
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INTRODUECGRO
A O

'TRATADO DE DUHAMEL.

h’I As antex de expar as doutsipds , © asvistay
novas de M. Dutrowne dcerca da fabricacin da Car
mn de Assucar, e dcerca dos maeiog de mciheralla
@ de lhe apesfeicoar o trabulho , devemos tambem
eariCuecer cste artigo corn 03 exves uteis, ¢ ine
teressantes de M, Duhamel du Menceau, nio se
gevendo desprezar cousa alguma , quando se trata
dﬁ dar o descobrimento conveniente & importante
axt& moderna de fazer- Assucag , ainda debaixo do
tisco de voltar tambem a alguns de seus primeires
elementos.

O que se segue ke hum extracto da Memo-
iz de M. Duhamel 4 qual se accrescentou algu-
mas notas , que vem enxeridas na edigio de Neu-
chatel,
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§ X. Arte &b refinar o Assucar:

O Assucar, de gue se faz hum tdo grande
donsitmitio, he o sal essencial de huma especie de
Cuna que se cultiva po Brasil ; na Nova Hespanha,
tm 8. Christovio , Guadulupe Martinica, S. Do
mirigos, ¢ em cuasi sodas as Colonias Hespanholds
Inglézas e Francezas, que estdd situadas entre os
dous tropicos. ‘e

X6 os Franceres fabricio em 8. Domingds
Assucar em quantidade para Eéiropa. Possuem 723
Engenhos, que em 1774 prodizirio 240 milhdey
de Assucat bruto, e terreo. Os Hegpeniiods em av
suas possessoes se applicio maid d criagio, e sus-
tento dos 4nimaes cavallares & fnuares,

Nd Eurdpz porém sémente em Andehizia se
encontrito algumzd Cands de Agsucar.

Os antizos derdo hum nome generico a estys
Canas de arumdo o Gue séguramente conheeido. Theo-
phrasto 4 e Plinio not ensinfo , que usavio do seu
succo.

Entende-se que Luciano falisra asc('x':espeﬁ:)‘.
quando disse t Quique bibunt feners dulces ab arun-
dine Suceuss

Tlas ds anfigos hio coriliecido a arte de con-
dermar este succo de o purificar e de o redu-
2ir e hwna massi baznoa, coicreta, e solida,

F i ]
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que he huma scite de crystallisagio, a que chaw
mamos Assucar,

O *Sacchar arundineum dos AraBes, ow Ta-
baxir, de que se lembra Avicenna nio parece
d:fferir da Cana de Assucar . mas o tabaxir ou éru. ds
mambi he huma arvoreta  da qual diz o mmesro Avie
cehnz, que di hum succo lactecerte e doce, o
que he a It do Hortus malabaricus, onde se pi-
‘de vér a descripedo 5 comno tambem em Piso de-
-baixo do nome de sruaude bambii ; ¢ em Bauhino
com o appelido de Arunde arbor. O Saechar Hlpuse
ser he huma especie de mana , ou de lagrima, cue
decorre da outro arbuste em Arabia, e no Egy.
pto. Alpino . o traz na sux obra sobre as plantas
‘do Egypto. :

A Cana de Assucar, 4 maneira das outras es-
pecies de Canas témn as suas flores ‘iuntas em es-
pigas nio tem petalos, menos se quizerem que
sejio ceitas palias ou folhes gue estdo por den-
tro do calis e neste caso se péde dizer que x
Canas de Assucar tem dows acompanhados de fios
ou pellos. Férma-s¢ o calis de muitas escamas d'
‘entre as ‘quaes sthent tres estames, que tem nos
topos corpos oblongos , Gue se sepdrio em dous: o
pistillo se compéem de dons estilos avelutados
ctrvos , € tetminados por estigimas : na base dos es-
tilos se encontra hum embrifo oblongo , que 4
volts em huina semente pontuda.

A



(35)

A Cana do Assucar tem os seus télos dire
tos, guarnecidos de nos, donde rebentio folhas .
compridas delgadas , pontudas que agambarcio o
tilo na sua base.

Em lugar de ser como asubstancia tlas nossas
Canas , pouco succulenta, e assas firme, pois nos
servern para - Os Capicos, de cue se formido as aveni-
das, e passeios os tilos da Cana do Assucar
tem pouca consistencia : crava se-lhe facilmente a
unha na sua superificie ; e ellas sio inteiramente
formadas de huma medulla, ou polpa succulenta ,
cujo sabor he doce e assucarado. Neste ponto con-
siste principalmente a sua utilidade,

A grossura, e altura destas Canas dependem
da fertilidade do terreno : virdo-se algumas que che-
girdo a 20 pés de altura , e quz pezavio mais
de 20 libras. Quanto mais ellas forem expostas ao
Sol tanto mais devem ser assncaradas. Todavia ,
para se poder extrahir dellas hum bom Assucar fa-
cilmente se devem colher em boa sazio, e quan-
do cllas tem chegado a hum bom ponto de ma-
dureza, o que se conhece pela cor. que deve ser
amz.ella, seu tiln liso. secco, e quebradigo.

Chamido as Canas de huma grandeza extraor-
dinaria Canas creoulas : costumido vir nas teiras vig-
gens muito gordas, Sio menos proprias pard a fa
ctura do Assucar ; porque , sendo muito aquosas o
seu sugco caalha myi difficilnente pela falta de grio.
Cozem-se 36 para melado." Pa-
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Para ovitar este jnconveniesite . pe Fabriénr;tqs
de 8. Domingos raias vezes: plantio Canas em tep
ras virgens. Commeca-se, semeando Anpil e cantinuia
tanto tempo , quanto s terrd pode dar colheitas sofe
ffiveis.

Quando a colheita commeca 3 ser insufficiente ,
s¢ plantdp Conas , que crescem de estaca. Planvia
tambem algodio, ras prepasar a terrq , para criee
g Cana ; e ainda Uruou, ou quelquer owro veges
gal , que seja prop-io 4 desengorduralla Tambem pran
purig cyejmar na sus superficte oy sibusios, ¢ bers
¥3s  que sp mondio,

Recolhgm-se . ¢ moem-go- as Canas nos grans
dés Engenhes e se coze o Assycar todo o anno,
g 4 medida que se cortio- os Canavizes adwinis-
ttdo as gcondajhas para aquentar as caldeias A
sim os hgbitantes nio s#b os senhores de esso-
lher a estacio da colhejtz, para a fabrivagio do
Bssucar, Elles unfcamente cuyidfo do adipntar a
gnftura, e-otrabalho, para inperem 3 maior quan-
tidide de Canag, que lhes for possivel, perto da
primavéra , estagdo a mais- favoravel:, emrgue. o As
sucar toma melhor grd, Masas Canas plantadas, pan.
r3 moer todo aapno, amaduiecem sucgessivamente
humas depojs: das outras , ¢ se cortdo em todas as
gstaq()e’;.

Os Refinaderes d Eurena conhecem pelr maior
ew mgnor grd dos Assucares 2 eyagio , em que for

: . pio’
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gio féitos. Nos grandes Engenhos de S. Dofningos
se dis quatro, cu: moem com bestas dis . e hoi-
te todo oanno mas que aproveitio . quanto po+
dem . aloa etagin. Precisa-se até jo bestas , parn oy
faz:ren ondar bem. Os que tem a vantagem de
pesiwirem bum Engepho d'agua, fazem o tribalho
de ties Engenhos de bestas.

As Canas mais peiader sio 2s melhores ; a sun
medulla deve ser parda e ainda hum tanto escura,
glutinosa ¢ de hum sabor iifito doce. A nature-
20 do terreno eontribug muito, para a bos qualé
dede dgs Canas, .

Nas tenias gordas, e fortes as Canas se fazerh
muito ajtas, mes oseu succo que he abundante g
dé com difliculdade hum Assucar bem gmnado :
peio contrario  as Capas Que crescério em hum
terreno alzum tanto solto , eque tem seu declive
que teuha bustante fundo; e que estd exposto ae
Sol da hum Assucar grapado ; ¢ abupdante, e com
facilitade. .

Como e'te lugar nio seja proprio para nos efs
terdermos tobre o resultado da differeite ndtureza
dcs terrends  nos limitaremos a dizér et cormnum 3
Gus nos que sio himidos, o suceo das Canas he
sobrecarregado de {leuma e necessita ser muis
to cozido; e que nos terrenos muity seccos ; €o-
mo o succo e mul glutinoso ; se faz preciso esten-
deilo com alguina agua , para s¢ poder clasificar.

Quap-
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Quande o terreno, em que se querem plane
tar as Canas , he bem trabalhado , ¢ rossado se traca 3
cordel tratos, em distancia dedous pés  bhuns dos
outtos, se a terra for magra ; ou de ties pés e ineio,
se ella for muito boa.

Faz-se , segundo a direccin destes tractos, co-
vas de quasi quinie pollegadas de comprimento de
4 ou 5 pollegadas de largura, e 7 3 8 de pro-
fundeza.

Planta s¢ em 8ada cova duas estacas de Canag
de 15 a 18 pollegadas de comprimento, € se poeig
de modo , que se veja sahir em cada extrgmidade
da cova, a ponta ou remate da Cana de quasi 4
pollegadas de comprimenta.

Cemmo quer que 3s raizes nasgda, € sailo quasi
sempre dos nds , estimiose as estacas, que tenhiq
mais destes ; e esta he a razdp, porque se escolhem
as estacas das pontas ou altos das Canas abaixa
da espiga ou bandeira ; mas pdde-se immedista-
mente nio contar com isto, ¢ tirar muitas estacas
da mpesma Cana,

© verdadeira tempp de plantar as Canas he
» estacip das chuvas; porque ap fim de 8 dias,
que forem plantadas, se lhe chover, terio ji gree
ladn.

Os Fabricantes , ue tem: agua para regar os seus
Canaviaes em toda a etagdo , gnzio de hwna avanta-.
gem ingpreciavel, Plantdo € coitiq em tpda a en

8
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tacfo. Ji mais osseus Canaviaes padecerfo seccn-
fas  1nag para isto he preciso que o terreno <eja
irualado em declive com os canaes de escon, para
que a agua s¢ nio demore em parte alguma. Des
ve scr 0 mesmo que os prados na Europa onde
se o terreno for plano, sendo tira proseito algumn
direga e so Arrosaes de varzeas podem ser regados
sem prejuizo.

Requerem as Canas, serein mondadas cuidado-
samente  tanto que vier crescendo a herva bravia.
Fica-se livre deste trabalho, quando ellas pelo seu
crescimento podem suffocar a herva, que lhe nase
cer junto. Deve-se affastar toda a especie de gado
dos Canaviaes , ¢ peiseguir os ratos , que sio mui
gulosos dellas.

Os fabricantes de S. Domingos, que conhecem
a utilidade das cobras  para destiuir os ratos, cui-
dio cm as procurar . e fazer vir . ainda de Jugares
distantes por pretos de Nagiio Aradd, que  como
oy Egypcios, as tem em grande veneracio. Eiles tra~
zeimn estes amphibios para os Canavizes. Esas co-
bras cassio os ratos dos quacs sio amigas . e ou
os comem , ou os obr: do a fugir, p.incipaliente,
quando as Capas estio a ficar inaduras  he cue se
requer o acautellalas da destiuicio das 1atos.

O que fica dito, he quanto Rasta  para dar hu-,
ma idéa da cultura da Cana. DRigamos alguina cou-
%% do seu corte, qu golheita. d ,
Co:
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Cortio-s¢ as Canas no fim de 14, 15 14
mezes , em huma palavra, logo que elias tenhio
ehegado 20 set ponto de madureza: por quanto s
di maior #conveniente co:tallas mais cedo, do que
mais tarde , isto he , mais verdes do que mais .
duras.

Deixando-se amadurecer de mais, ou como di-
zem , passar , ndo se fard o Assucar tdo facilmen-
te . ¢ ‘este nip serdi tio bom.

Nas terras magras , ¢ de pouco fundo he pre-
ei o veplantar os Canavizes a0 depois do segundo
edrte ; mas eMas supsistem 20 annos e mais ey
os bont tenenos : as velnas socas langio st¢ 14
tilos :.,deve-se cuidar ein as enteirag , ou cobrir dg
terra todas as veies, que se virem descobertas,

Prepira-se , para se cortarem as Canas, arrancan.
do os cipos  que tiveyem crescido ao depois da ulii-
ma monda ¢ algum tempo depois se coitdo as Ca-
ras cowm.bhuma serpe: atio-se em foixes ¢ secon
duzem an EnZepho para se 1h2 tirar o succo gem
perdr d» tempo; porove  se a houver se expe
rinentard bn prejuizo copsideravel vindo ellas d
aquecer . ¢ fermeptar,

As Cepas cortadas sio conduzidas em fdixes
ou garelss ror bois aié 4 borda dos Camaviwes
dendy sio carrecadas sobre carietas, cue 1o e
trée mos Canavizeg, pwa evitar que ad todas ©®
mchugyem os reqovey pascentss,

Cor-
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Cortadas 23 Caras, sc faz precito esprenver-fhes
@ e o cue se executd, obuiyaidn as a pawar
03 gro5:0¢ cylicdios de leno, que se clamio movn-
das , 0v Guies jelas suus voltas , e revolugdes, as
gsnagio , € apestio fortemente em hum espago »
que he do tamanho de huma linha , ou linhw «
men , €0 succo, espremido por elles , gorre em co-
phe destinado a recebello ( pawak do fiv so Bra-
k).

€omo Cuer que se dem tres cylindros em ca-
da Engenho , se faz passar por entse dous dested:
"cads Cana ; isto he , pelo do ineio e de huiy dos lados 2
juina preta a recebe do outro lado do Engenho;
ella a dobra em dous, e a abrize a repassar para
o lado , dende veio entre arollo domeio e o do
oitro lado: com @ qus fica remoidy: todo o sen
succo.

A Cana, cujo spcco foi nioido, se chama ba-
gnsso, 0 qual se faz seccar . paa se queimar debaike
x0 das caldeiras,

A moenda do meio em os Engenhor de Sao
Dqmingos he mais grossa que as dos lados : sew
dianietro he maior. T'em-se achado que, por estd
me o novanente adoptado., se laz esta obra mais
ex«cta e mais depressa.

Comn osucco da Cana temr huma grande dise
posicio para fermentar e azedar, se haja delevar
ititas vepes ac moendaw, pera s lue tivar toda a

cau-
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crusa da fermentacio: e tambem por isso se deve
ndo demorar em por © succo na culdeira, para s,
cozer.

O succo da Cana que tambem se chama vic
pho , ou guarapa he hum liquor agradavel de se
beber , e que se julga ser mui saudavel. Elle he
mais, ou menos doce , rhais ou menos assucara
do, conférmie a madureza das Canas , € o terreno)
em que ellas crescérido. Assim ha guarapa  que re-
quer ser mais cozida Gue 2 outra: todd® devem ser
desengordyradac , e clarificadas : em Am serem suffie
cientemente concentradas pelo cosimento, para que
o sal essencial se lhe separe ao menos em parte do
melado 5 ¢ que elle se crystallize.

Estas differentes operagdes se executio , fazendo
passar a guarapa successivainente em differentes cal:
deiras, ‘

Para se entender , o que se obra , he preciso s
ber que a guarapa se compde do sal essencial di
Cana dissolvida em muita flegma e misturada com
huma substancia gorda, e de melasso.

Ora hum sal estendido -em huma quantidade
de agua muito grande nido se crystallizard , ea sub-
stancia . do melasso causa hum grande embuaco i
crystallizagdo : de mais esta materia gorda estendidi
em huma sufficiente quantidide d’agua excita fore
temente a f{ernmentagio.

O que faz perceher que, para s¢ abter o-sil.

es-
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egsencial crystallizado , ou granade, € em hum es
tado , em cue elle nio possa alterar-se pela - fer-
mentacio  he preciso concentrallo, e desembaragal~
lo da substancia gorda, ou mucosa mais grosseira:
eu a chamo mais grosseira ; porque ainda lhe fica
muita no Assucar pois que elle he inflimmavel
e susceptivel de fermentacdo , sempre que se esten-
da em suficiente quantidade de agua.

Se as caldas e conservas, que se fazem de
Assucares pouco refinados , como sio os mascavados
s80 pouco sujeitos a s2 candir . a razio disto he
porque a substancia gorda, ou muicosa, que elles
eontém , forma hum empecilho 4 erystaltlizago. Se
as caldas e se as conservas , Fouco cozidas , sio arris-
cadas a fermentagdo, e aazedar, he pela razio de
conterem assis de flegma , para que a fermentagio
se obre. Se se tira muito espirito ardente das gros-
sas caldas e da guarapa, he pela razio de que con-
tém muita materia gorda , ou mucosa, que peh
fermentagic produz o espirito ardente : se as conser-
vas e melassos, qhe se fazem de hum bom Assu-
car bem limpo, sio sujeitos * candir ke pela ra-
2i0 , de due a substancia mucosa que se lhe ti.
rou pela clarificacio facilita esta crystallizagdo.

Munidos destes conhecimentos corramos rfpi-
damente s differentes Operac;;‘aes » que ge fazem nog
Engenhos das Ilihas.

O sumo da Cana se sjunta em hum deposi-

to.
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0. Tint-se deste deposito . & se enche coma oy
1apa, que se ajuntou , quando €orria das thoends
em hum eoche , ou parol @ algumas vezes tam
bem a guarapa corre peisi mesma 20 pasco,
#¢ vai esptomendo em huma grande caldeina,

Conférme for a sua qualidade mais, ou me
nos gorda, se lhe lanca a lexivia de cal, edecin
%a , € algumas vezes tambem cinza pura, ¢ iu
fnen : depois se lhe tirfo as escumas.

Entretsnto em S. Domingos fio se gasta i
gum alumen na manufactura do seu Assticar. Mais:
passio a olhallo como prejudicial 4 saude, O olu
inen he hum sal composto do acido vitriolico uij:
do com huma tecra argiilosa  he muito adstringente;
£ a sua causticidade m3o he menor. Muitos Nedi-
£os de reputagio coudemndo O seu uso interiof m
Medicina ; ainda cne administrade em mui peghee
na dose. Taes sio M. Cartheuser, e Baron. Ou
tros udmittem o seu uso com precaicio em cer
tos casos sdmente , ¢ em mui peguens doe.

Passa-se successivamente a calde por muitas c2k
deiras ; segundo esta ordem 4, § 2,1 oo
centando-se-Jhe sempre lexivia de cal , ¢ de cinny
¢ escumando-se com cuidado. Quando a calds esti-
ver bem clarificada me witima caldeira 1, seleva o
seu ceziments 20 nltimo ponto , e se deposita ¢n
huma tina grande para esfriar.

S¢ & guarspa , ov calda for bem coridh, ¢

de
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desengorduiada , se lhe formard buma coitra: de
Assucar grossa ¢ depord a sua grd pelos lados,
¢ se precipitard esta no fundo ; perém se acalds
.nfo for bem desengordurada, ou se o corimente
adn for levada 20 s:u ultimo pento psecivo, nesto
€10 2 gri 36 se separard muito imperfcitamente
e quando absolutamente estiver fria

Seia o gue for , mexe-se fortements a gsd
com ¢ calda e se transposta esta ainda quente
para os coches, que estio no lugar, em que se des
vem encher as baricas.

O meio mais seguro de se fazer humr bem As~
sucar das Canas, ao depois da lexivia feita, consiste
em langar nas caldeiras , que estio ao foge, quan>
do ellas coms¢do a fervina com borbulhées , huma
grande cquantidede de aguz com hum balde . o que
obriga a escumm a sobir sem demora , ¢ com este
metholo se péde tirar de huma’® vez com & escu-
madeira , o que em cincosnta se nio fatia, quande
se lhe mao lanca agua fria. He cousa sabida, e
certa  que cuanta mmis agua fria se Jancar nas
caldeiras, tanto mais facifmente se despumia, eo
Assucar se faz melhoe. He huma pritica geralmens
te sdoprada hoje emr 8. Domingos,,

Esfriada a calda suficientemente de grraneis
ra  que se the possa intredazir o dedo, s ems
chem as barricas, que estio desrampadas por hume
das sns extrenidades , ¢ powtas em pé oom .cste

P
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para c¢ima-) a outra descanga sobre huma grade ,
ou engradamento de taboas, que fica por cima de
huma grande cisterna, para onde escorrem, ¢ se
ajuntio os melassos (mel de tangue).

Abre-se no fundo das barricas, que se sentio
nas grades , dous ou tres furos, ros quaes se intro-
duzein algumas Canas, para que possa escoar-se o
melasso sem levar Assucar , ou grio comsigo.

Enchem se, eomo jdi disse , estas barricas da
cilda, que estd em os coches, quando e seu grio
de calor consente , que se lhe introduza o dedo;
porque se a lancirem muito quente, ¢ antes cue
@ grd se tertha formado, se perderia muito Asm-
car - que o melasso levaria comsizo para o tangue,

Deixando se¢ porém esfriar muito , o melasso
coalharia  ou congelaria , e ficaria huma grande
parte comm a gram ; mas quando se guarda o por-
to, cug acabamod, de indicar, huma parte do m:.
Jasso corre em o tanque e fica em ag barrica
hum sal essencial mais ou menos escuro, cue st
chamha Assucar bruto , ou mascavado.

Quanto mais grd tiver menos se abate ras
barricas 0 imascavado : mas necessariamente s b
te em todas as barricas: o que as obriga a encher
com o mascavado , que se tira de algumas barica:,
das quacs se tem ji purgado o melasso.

Péem-se o fundo nas barricas, ao depois de purge

das, ¢ se remettem a20s Refinadores d’Eurepa. Conbe-
[+
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be-se facilimente que devem haver muitis qualids-
des differentes destes mascavados, conforme a qua-
lilade do terreno  que produzio as Canas, e con-
forme a mestria, ou destreza do Refinador - que
souber desengordusar melhor a calda  ou mel, ¢
cozello até hum ponto conveniente e ultimamen-
te couforme otempo, se a gri purgar mais on me=
nos o seu melasso : por quant® hum bello mas-
cavado pdde dar mais de duas quintas partes de
Assucar branco, 20 passo que outros se desfazem,
¢ de:cahemn totalmente em elasss (mel do tan<
que, )

Consiste a bondade do Assticar bruto , ou do
mascavado em ter o grio grosso, claro , tiramte «
branco ; dure , secco e se este for bem purgado
do melasso : eainda mais ndo deve sentit no chei-
ro a guelmadn nem no gosto a azedo.

Como & cabal perfeigio dos Assucares brutos
depende de que elles sejio bem purgados do me-«
lasso (chamado) , se adoptou a pritica de pdr a gua-
rapa clarificada e tozida em calda nas grandes for-
mas, ¢ de o barrar. °r

Para se bartar o Assucar nas formas que sio
cones  se voltdo estas com a ponta para baixo, e
se plem sobre o fundo da base huma terra argi-
losa pura que nido ferva com os acidos vegetaes :
deve ser branca e destemperada convenientemente ,
€ reter alpuma porgio de agua e delualla entre-

T.1 P.I11. G tan<
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tanto correr pouco a pouco : esta agna, escoando
se, leva comsigo insensivelimente o melasso , e o
despega do grio do Assucar  que fica mais puro,
e mais branco. Esta argilla se assemelha 4 terra
de cachimbo de Inglaterra, ou 4 de que se fazem
outros em Goudeou em Roam.

Quebrdo-se as cabecas dos pies, que ficio es-
curas 3 ¢ ao depois gde 0s ter seccos na estufa, se
pilio, para se fazerem mascavados mais , ou enos
brancos , conforine o cuidado , que se teve em cluri-
ficar 0 mela‘o, e de o barrar - ¢ assim estes mase
cavados nada mais sdo do que o Assucar em pé.

Tira-se tambem nas Ilhas ‘Assucar feito das
escumas ¢ dos melassos , que corierio em otane
cue : e se clarifica, como na Europa, o Assucar
tio bem.

Mas nio me alargarei sobre todos estes atti-
#68 , porque serdo comprehendidos pa arte do Re-
finador cue faz o principal ocbjecto desta obra:
tudo quanto disse dcerca do, trabalho., que se far
n’ America, s6 foi para se conhecer cdoade nas-
cem as differencas , que se encontrio entie as casso-
nadas , e mascavados que se trazem para Europa.

Recebe-se das Ilhas 1.° Assucar bruto  ov
mascavado 2.% Assncar passado ou cassonado par-
do 3.° Assucar barrado, ou mascavado braneo 4.°
Asgycar refinado e pilado. .

Antes de entrar na miudeza_da reﬁn'agz’\o do

As-

..
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Assucar da Cana, daremos d° antemio algumas ob-
servacles gerzes dcerca do Assucar. O Assucar em
geral he hum sal essencial  crystallizavel , de hum
sabor doce, e agradavel, dissoluvel n”agua, conti-
do mais ou menos abundantemente em o succo do
maior ntimero de vegetaes: o que produz a maios
quantidade , cue conhecemos he a Cana descripts
acina , que cresce nos padzes quentes , e que sc cha-
ma Cana de Assucar,

Recebe a cristallizacfo , quando se sabe cristal-
lizar regularmente, Férma entio grandes cristaes
cubicos , aos quaes se chamio Assucer Candi, de
ebr esbrancuigade , ou mais vergelha, segundo o
methodo , que se praticou.

O Assucar parece composto d” hum acido unido a
huma quantidade de terra attenuada , ¢ em hum esta-
do muc'ilaginosb com huma certa quantidade de hum
oleo doce , ¢ nio volatil o qual estd em hum es-
tado inteiramente saponaceo , isto he no estado de
huma inteira dissolugio n agua‘, pelo intermedio
do acido.

Este sal he tambem. mui susceptive] de fer-
mentacio espirituosa , quande se estende em huma
sufficiente quantidade de agua , ¢ como todas as
Imaterias capazes de huma ferm‘entac_io,da mesma
natureza , he huma substancia, que péde servir de
sustento 808 animazes,

Disse que o Assucar era mais 5 ou menot con-

G ii tie
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tido nos outres vegetaes : como os nabos , grios ver-
des, couves - plantas de grios farinaceos , em cuun-
to verdes, cenoira, todas as especies de bisnagas ,
acelgas brancas , e vermelhas ou betarabia, come
tambem diversas raizes, que os Sslvagens comem ,
que nés nio conhecemos bem. M. Margraf fez
diversas experiencias scbre muitas destas plantas,
por solucbes e clarificacées , esgotainentos , ¢ ebu-
KcGes, Tara |he extrahir o Assucar,

Diversas arvores e arbustes podem tambem
dar Assucar . como o acer ou platano, betula, ou
abedul e outras como a Cana arvore, ou mambi
dos Arabes, Apooyno owr Aveassar dos Egypcios.
Os Selvagens , e os Francezes do Canedd tirio As-
sucar de huma especic de acer . a que os Inglerss
chamio Sagar maple, e os Jroqueres Ouequcta , des-
cripto por joio Ray Acer montanum candidum , isto
he | o erable reuge plaine dos Francezes.

Ainda se di oatra especie de Acer Asu
car , a0 qual Gronovio , ¢ o Cavalheiro de Linné
assignalio pelo acer folio pelmato angulato flore fe
re apc‘fala Jossili fractu pelunculate corymbose Gren.
- virg. av Linn. hort. upsal,

Nada mais fazemos do que indicar rdpidamen-
te estas plantas do Assicar . para servir de Supple
mento ," 20 que se disse acima, como se a Cang
fosse aunica planta que opodd]sse produzir bem.
Ora na realidade ell he a unica, que o di em
abundancia , ¢ com proveitey Re-
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§ XI Recepsao das baryicas.

Quando chegio as barricas de Assucar 4s Re-
finarias , se pezdo  para se averignar , se o seu pe-
20 se conforma 4 factura, € se deposita, em o are
mazein debaixo, ou em hum s:zlleiro que deve ser
secco. Arrumzo-se huimas sobre outras, As barricas se
conservio no armazem e que se arrumirdo e se-
paradamente os mascavados , ¢ os mascavados bran-
cos.

Serfa de huin erande proveito que os arma-
zens  em que se guardio os Assucares, fossemn la-
drilhados e com declive e que na parte baixa
do armazem houvessem hum ou dous buracos que
tivessem chantades de hum par de pés de profundeza
em terra , Nnos quaes se ajuntassem os melassos , que
continuamente correm das barricas d’ Assucar bru-
to, ¢ sé pardo quando estas se quebrio. Sem esta
providencia, seria muito pouco assciada, e nio da-
ria hum prompto accesso ds barricas nem lhes
permittiria® fazellas bliar . sem se sentir como en-
grudadas - a0 passo jue escorrendo os mcelassos nos
buracos  de que acubamos de fallar . se cuidaria em
08 aproveitar , Jogo que elles fossem cheios < € com es-
te cuidado se¢ conservariz o armazem limpo, e nas
da se perderia.

Recebem-~se 0s Assucares brancos , e brutos em

. bas-
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barricas que pezdo de 700 a 800 arrateis , quando
vem de Martinica 3 e os Assucares brancos, e bru-
tos de S. Domingos chegio e barricas de 1200
a 1500.

§ XII. Do lagar, em que sc armido es tangacs para
o Assucar _ ¢ do trabalho que nelles selhe fau,

No lade do armazem, que descrevemos, se
eonstiuem quatro tanques, para o mascavado » e dous
para o branco com repartimentos, ou tabiques de
boas taboas de carvalho.

O vio destes tanques, ou grandes timas de~
vem ter 12 pés em quadrado: sdo .tapados por ta-
boas fixadas sobre tres-dos seus lados.

d.pavimento do tanque he assoathado em fér-
ma de dezrios levantados, ou de ampbhiteatros , qua-
si 6 pollegadas acima do pavimento da camera: a
dianteira he aberta, mas logo qus se lhe lanca o
Assucar , se péem horisontalmente sobre a diantei-
ra taboas, cujas extremidades sejin encaixadas nas
ranhuras feitas em huma das fices dos §ilarcs ou
barrotes , que estio na dianteira dos tabijues, que
se passio os tanques : o cimo destes tanques se fe-
cha. como a maior parte das easas dos negocian-
tes com barcoens pondo se as taboas, em lugat
de ser a plumo , horisontalmente, 5

Estes tanques se destindo a receber os masca

va:
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vados de differente qualidade. Distinguem-se em 4
classes , humn se nomea dous, e neste s¢ pdem o
melhor Assucar da primeira qualidade, de que se
fizem os pics de duas libras 5 outro se chama fres
o que qur dizer que neste se piem o Afssucar,
que faz os pies de 3 libras . que he o que se re.
puta da segunda sorte.

O 3.° tanque se chama 0 4.° ou 07.° o As-
sucar  que nelle se guarda, he para servir 203 paes
deste pezo.

Piem se em o 4.° tanque 0 mascavado mais
escuro, ¢ mais gordo que se encontra nas cama-
das das barricas, em que o melasso se suppden mais
qQue em, outra parte alguma o que chamio bare
boute 5 porque delle se fazem os grandes pies, que
conservio este noine e que tem de pezo o para
60 libras  estando purgados do seu melasso. Tam-
bem os ha de 70 e mais. Ao depois se verd que
estes grandes pies se empregio, ao depois de bem
purgados do seu melusso, em se fazer delle @ As-
Sucar refinado,

He bomn estar acautellado. ou zdvertilo que
as denominacies de dous, tres e quatro e de sete
sio imaginariss : s& servem a designar as differen-
tes naturezas do Assucar bruto : porque se verd Jo-
go que se péde fazer hum bom Assucar - e ples
pequenos dommascavado  que se depositou em o tan-

que num. 4.7 O Assucar chamado barbute, he o
uni-
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unico , que senio deixa de derreter para so re-
finar,

As denominacGes de pies, em pejuepo, € em
grande 2 e do mesmo modo em 3, 4, 7 nia
tem ainda relagio com o verdadeiro pezo’ dos As
sycares refinados ; porque o pedueno 2 peza de
2e = até 2 e_l.; e o grande 4 lib. até 4 e.;.;qs
3 quasi 6 ¢ L 0 4.° 10 o 7.° entre 16 e 18
libras,

Pelo que toca aos mascavados brancos, diose
muitas fabricas de refinar , em que senio faz caso al-
gum delles : e nestes termos basta hum s6 tanque;
poutras parém se psem 4 parte os mais bellos mas-
cavados brancos pelas razdes, que daremos ao de-
pois, e tem se dous tanques , servindo o segundo de
receber os mascavados pardos, ou que de alguma
sotte sfo gordos alguma cousa. Finalmente os tan-
ques para os mascavados brancos sfo inteiramente se-
melhantes , acs que servem para 0s masctvados pardos,

.Roliio-se as barricas do armgzem  para ot
tanques de Assucar e se péem sobre huma das
suas extremidades e se quebrio, como diremos.

Quebrar as barricas , he termo recebido nas
fabricas de refinar  assim como fazer ofri  pana
se haver de dizer jalgar as .diffe.ren;es espegies de
mascavada , pardo & bianco.

Me=
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Modo de quebrar as barricas - e faser pize;

Tendo-se posto as barricas defronte aos ban-
cos sobre huma das stias extiemidades , muitos
obreitos trazem huma espegie de cutello, a que cha-
mwio serpe, e outros huma torquez ou pé de ca-
bra e despegio osarcos , que se achdo seguros com
precos em a ranhura  ou entalhe das aduellas: fun-
deio, ou abatem a parte de cima, e depois com
grandes golpes da serpe cortio os arcos, que es-
tio em torno da parte superior das barricas menos
dous.

Vol'io 20 depois as barricas sobre 2 outra ex-
tremidade , e lhe tirdo o segundo fundo cortdo os
arcos e menos dous deste lado  arrancio os pre-
gos que os segurio : a0 depois cortio os dous are
cos reservados na parte de cima das barricas, a
cual até entio tem estado debaixo. As aduellas,
logo que o Assucar cahe pclo seu pezo em mon-
te . se apartdo,

Os mesmos obreiros ajuntio as aduellas  hu-
mas depois dc outras  raspio-pas com o cérte das
serpes , ou com huoma trolha para despegar o As-
sucat  que fica nellas pegalo; e lancio de parte
#s aduelias, e arcos yue” servem  de accendathas de
baixo duas caldeiras,

No mesmp tempo os outros qbrgiros separdg

com
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com pds , eainda com as mios as differentes qus-
lidades do Assucar , que se achio nas barricas:
huma mesma barrica coptém muitas vezes, s, I
%, 7, ¢ de gordo nas barbutas.

Antigamente se fazia esta escolha com muito
cuidado mas neste comenos nio se lhe di muita
attengio Os trabalhadores lancio com wias pis,
ou palhetas cada huma das qualidades do mascava-
do em o tangue., que o contéin. Isto nas fabricas
de refinar se chama escolher , ou faver a éscolha,

Para concluirmos o que pertence a este atti
‘€0, supponhamos que cada especie de'inascavads,
ou de mascavado se péem nos tanques ; e que se
quer principiar a refinacio Réquer-se o pdr o As
‘sucar nas caldeiras : para isto se poem defronte dos
tanques hum montio e em cima huin tinote
Dous trabalhadores pem comn as pis o Assucr
bruto em o tanque em quanto os outros conti-
nuio em levar nos tinotes o Assucar ds caldeins,

Entretanto he wui commodo encher os tinor
*tes, ou celhas, antes do os por sobre o monte: ¢
tambem senfio arriscio a espalhar o Assucar por
cima das bordas e a pizar com os pés o que
pode caiir,

No mesmo lugar. em que se achio os tino-
tes  ou quasi tudo, deve haver huma pia em*
que se lancem os mascavados em pb , e hum crivo,

em que este se peneire , mas comod o Assucar ent
pé
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pd se destina a formar o fundo dos pies , nds
Mallaremos dcerca delle no lugar destinado a esta

operagio.

§ XUI. Da oficina, ou praga das ealdeiras o em
gue se clarifica ¢ s¢ cone o Assucar,

Servem-se para conduzir os mascavados , ou mas-
eavados brancos as caldeiras de hum tinote feito de pio
brauco , e leve , com arcos de ferro , € guarnecido de
duas azelhas  pelas quaes pegio dous liomens e
p'(‘)e sobre o monte e estando cheio pelos que tem
as palhetas nas mios hum destes , dando as costas 4
tinota ¢ ooutro 4 dianteira , segurio-na pela ra-
bhura, e alevio 4 caldeira.

Tem-se posto perante a caldeira humga taboa,
a que chamio collo , chanfrada circularmente por
hum lado , para abragar a redondeza da caldeira, e
do outro lado esta taboa he cortada quadrangular-
mente e serve para impedir os tinotes de certo
pezo arruinar 4 taboa de chumbo , que cobre a
banqueta diante dus caldeiras.

Em algumas fabricas sc pde huma alsa sobre
o collo, e ostrabalhadores que trazem os tinotes
cheios de Assucar . os pde sobre esta alsa: a0 de-
pois disto camighio pelo estrado  tirdo os tino-
tes, ¢ despejio o Assucar em a caldeira. O uso
desta alsadeira he de.conbecido em muitas fabricas.

: 0s
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O3 mesmos serventes , que trazem o Assucar
nos tinotes os poe sobre o collo , e depois os pu-
X% até a borda das caldeiras , e os vazilo por in-
clinagio com cautéla. Poupgo-se deste modo dous
homens , que sie inuteis, montados sobte os prue
mos , ou estrados, espera:\mdo somente o vazar og
tinotes. Este motivo faz que seja vantajoso que
as caldeiras estejio enterradas : as que {orem mui
to altas necessitio  que s= lhes faga huma esca-
dinha.

Quando se misturdo com o Assucar bruto o
mellado escorrido dos Assucares refijados . se pde
sobre a caldeira, que se quer encher  dous pedacos
de madeira unides com as travessas sobre a am.
pliagio  que se acha acitna desta caldeira : estes
padagos se chamdo o portador, e se lhe pde por
cima seis potes cheios de mellado , para que tenhio
tempo de se esgotar na caldeira  que jd tem a
sua agua de cal ; porque esta se poe d'antemio nas
caldeiras.

A agua de cal requer huma miudeza particu.
lar. mas nio he féra de proposito, dar huma idéa
geral da disporigio da fabrica, onde se ‘assen!-io?
as caldeiras , destinadas , assi:n para clurificar, como
pard cozer o Assugcar. »

Des-
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§ XIV. Descripséo da fabrica, orde estio as
caldeiras,

Ha nesta casa huma, ou duas grandes tinas,
que scrvem para fazer a agua decal 3 por esta razior
se chamio tangues de cal. Em algumas fabricas o
tanque de cal he feito de alvineria : procurar-se-hia
huma grande commodidade , que esta bacia seja as-
sis levantada , para que, sendo furada na terceira
parte de suz altura, aagua de cal possa sahir por
hum tubo para as caldeiras.

Como esta cfficina deve estar quasi inistica
daquella, em que estdo os tanques do Assncar, se
Ihe faz de ordinario huma porta',' que communicx
de huma para a outra, '

Tambem he bom ter junto ao mesmo lugar
casa de formas , quero dizer o Ingar em que s8 pée o
Assucar nas formas, Ao depois se explicardd -as
operagdes , que nella se fazem,

Nas fabricas devem hawer qnatro caldeiras de
folhas de cobre unidas cem preges, ou tachas: o
fundo , que he a2 unica parte exposta so fogo, de-
ve ser de huma sé pega assds grossa: duas destas
caldeiras sib destinadas a clarificar o Assucar . e hue
ma s6 a cozida do Assucar clarificado.

Em muitas fabricas nio ha mais do que tres

ealdoiras , em outras huma quarta, que serve a pasq
SAC »
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sar, ¢ a encolher, isto he, a concentrar as éscu-
mas, e na falta desta quarta caldeira , se fazem as
escuinas (isto he frase usada) em humd das de
clarificar.

A parte perpendicular sobre as costas das cals
deiras he de cobwe, e se junta s caldeiras. Au-
gmenta se quasi do duplo a capacidade das caldei-
ras, pondo-lhe adiante huma bordadura precintada
de folhas de cobre rebitadas sobre buma bama de
ferro: o que se chama bordadura, ou borda, que
se ajunta 4 caldeira por meio de ganchos de ferro,

PGe se tambem na parte posterior das caldei-
ras montadas huma especic de alargamento em fé¢-
ma de funil. Como esta parte . que se nonéa expla-
nada , ou escarpa hio fica exposta ao fogo , se veste de
chumbo : serve para fazer voltar ds caldeiras o As-
sucar derretido que se poderia derramar ; e taind
bem para conter as escumas, que estofando se_
muito, se espalhdo por cima das bordas das caldei
1as e por esta razio em muitas fabricas, se pée
sobre esta bordadura huma segunda borda guarne-,
cida de duas orelhas que se alargio sobre a es-;
carpa , ou alargamento forrado de ehumbo,

Nas fabricas . em que se ndo usa desta segun-
da bordadura se usa hum panno cheio.de palha,
¢ molhado, que se pde sobre a primeira bordadu-
ra, quando se vé subir a estuma e que esti a
ponto de se derramar por cima da caldeira.

Air-
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Ainda que as bordaduras se juntem muito exas
ctamente  se lhe pde nas juntas pedacos de pannos
veihos para que o Assucar derretido pdo trespasse.
Estes puonos na termainologia dos Refinadores se
chamio Jogues, Clarifica-se o Assucar nas caldeis
LR

Ha huma caldeira, que serve 3 encurtar , ou
em termos da arte pasa fazer escumos. Dissemos ,
que se davio muitas fabsicas onde falta esta cale
deira : neste caso se fazem estas escumas em hu-
ma dus caldeiras de clarificar.

Nio se lhe accrescenta bordadura 4 caideira de
cozer ! hum contramestre sg serve de hum pdo de
prova para conhecer  se © Assucar estd. no seu
gréo do cozimento. »

Tem-se ainda huma caldeira  que nio estd
montada sobre alguma fornalha , mas que em razio-
de sua graude profundeza estdi enterrada, e sellada
em huma alvenaria sélida  chama-se caldeira do
claro ; porque se lhe pde dentro o Assucar clarifi-
cade , até que a caldeira de cozer esteja em esta-
do de o receber.

Estabelece-se hum peneiro  que tenba hum
panno que sirva para filtrar, e acabar de filtrar a
clarificado. Tem se esta caldeira coberta com huma
sarapilheira , ou tampa de taboas, para que o pé de
carvio lhe ndo haja de decahis em cima , e qujar
o clarificado

To-
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Todas as caldeiras, menos a do claro , que el-
la s6 contém tres., ou quatro tantos , que ca-
da bhuma huma das outras, sio quasi iguaes na
grandeza : sio meio cylindricas ; e tem quasi qua-
tro pés e quatro pollegadas de diametro por den-
tro. O fundo he chato pezdo 3co lib.: as ta-
boas, que lhe férmio as bordas, tem 4 linhas de
grossura mas o fundo he grosso de duas linhas,

Deve-se estabelecer a caldeira do claro perto
das de cozer, quanto se poder, para que se posss
"prompta e commodamente encher a caldeira de
cozer. Tambem algumas vezes sedd huma especie
de tina grande , em que se lanca o claro, que se pas-
sa 4 caldeira de cozer pct hum tubo, que sellhe
#mmunica.

As eminencias em costa de bahti . que se achio
entre as caldeiras se chamio éoffres. Sio formadas
pelas escarpas, ou funfs de chumbo, que estio
na parte posterior das caldeiras e interiormente
contém as ventosas, de que fallaremos ao depois.
Schre hum destes coffres entre as caldeiras se ew
tabelece a tina grande, que serve para conduzir o me-
lasso clarificado das caldeiras para clarificar na cabr
deira do claro. - Langa-se com huma colher grande
ou concha encabada o melado clarificade na bacia
da tina, que faz o officio de funil. O Assucar
chrificado , sendo conduzido pelo tubo da tina,
cahe por meio da sua propria inclinagio sobre 3

bran-
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branqueta , que cobre a caldeira do claro , ou cla-
rificado.

Na frente das caldeiras e dos coffres se f6r-
ma huma platabanda, ou bangqueta, cuja dianteira
he bordada de hum grosso corddo, qtre se levanta
até gltura de tres pollegadas: ¢ o todo he cober-
to de huma pasta de chumbo , ghe seinclina hum
pouco por hum regato para a parte dos buracos , que
estio entre as - caldeiras.

Estés buracos, que se chamio panellas, ou es-
cudellas , sio cobertos de cobie , ¢ figurados , como
timbales 4 maneira das p:mcllai dos Confeiteiros.

Bsta disposicio he muito bem entendida para
teceber 0 Assucar que estufa, e que passa inui-
tas vezes potcima da bordadura - quando se clasifi-
ea ou ainda o Assucar clarificado quando passa
por cima das bordas da caldeira de- cozer.

Fazem se as aberturas para os-cinzeiros, e no
lado as portas , pelas quaes se introduz os carvdes
debaixo das caldeiras , que correspondem ds fornalhas.

‘Nestas fabricas se tem sempre grindes provi-
mentes de carvGes de terra  para se evitar o accens
der lenha debaixo das caldeiras,

Serve -se de hum tonel’ ou pipa, no qual se pde
o sangue de boi, que serve para clarificar o As-
sucar, PGe-se muitas vezes féra da fabrica, por evi-
tar o seu mao cheiro, ki

A fumaca das fornalhas se dissipa pelas' chae

T. 1 P, II, H mig
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minés mas isto ndo basta, paradeixar de escapar
pelas caldeiras huma tal quantidade de vapores ,
que quando o ar esti grosso, € o fogo acceso ds-.
baixo das quatro caldeiras apenas se vé claro: por
esta razfio ndo tem assoalho por cima das caldei-
\ras. Praticio-se no tecto trapeiras, que sido - desti-
nadas a facilitar a dissipagdo dos vapores.

Empregio se especie de rodos  como usio
os pedreiros , para mexerem o seu cimento : dio-se
de differentes formas , e todos servem para. mexera
cal em hum tanque : chama-se mexer a cal.

Finalmente dispde-s¢ huma estufa,

Neste comenos que se tem adquirido nogdes
geraes da disposicao dos differentes utensiliog , que
devem amobilhar a casa das caldeiras , vamos dar al-
gumas miudas relacdes , ¢ comegaremos por expli-
car como as caldeiras sio collocadas sobre as suas
fornalhas,

§. XV. Estabelecimento das caldeiras.

Suppondo as portas . pelas quaes se introduz o
fogo debaixo das caldeiras, ¢ huma arcada, que
conduz 20 cinzeiro. Como as caldeiras sé recebema
acgio do fogo pela parte do seu fundo, precisa consi-
derar-se  que sio recesbidas em hum macigo de alve-
naria, opde estd posta a fornalha, em que quei '
ma o carvio de terra, que se lanca pela porta.

Se o carvio de terra nao for continuaments

anic
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aninado pela correnteza do ar . nio se queimarg.
E por esta razio se langa sobre huma grade de
ferto, debaixo da qual ha hum grande cinzeiro de
sinco .pés de profundidade que rccebe o ar exte-
rior por huma galerig , que embeica na arcada. Pa-
ra se formar alguma idéa destas galerias , precisa fi-
gurar defronte da arcada ;. de que acabamos de fal-
Jar profundezas., pas quaes.se haja de descer por
.meio de escadas , para se chegar ds samificagées , ou
galerias . que vio corresponder ao ginzeiro , que estio
debaixo da fornalha,

Desce-se de facto nestas cavidades, para se tj-
rar dellas com huma colher ou pd as cinzas‘_jpr":-
.tas no cinzeire , puxando-as ds cavidades pelas ga-
lerias , que tem 18 para 19 pallegadas de. largura,
e dous pés- de altura,

~-Conhece-se.que as galerias administria huma
grande quantidade de ar que anima.o fogo pos-
to sgbre as grades. Todas estas gulerias sdo, feitas
de abobadas de tijolos ; mas as cavidades ,.,qpe'”tem
quasi tres pés de largura, ¢ sinco de pro‘undida-
de, sia cobertas de taboas, ou com grades., para
que posss eitrar o ar mais liviemente em as ga~
-letias, ;

Percebendo-se. que. .0 fogo ndo . queima cont
bustante. ardor , se necessita dar entrada 20 ar ngs
-€inaeirns., € para istq ;s passa. huma pd de ferro
‘entre as bamas, que fgrnio a. grade da fornalha 4

THii que_
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que tem tres pollegadas ¢ meia de grossura, Pars
_acabar a fornalha, 16 lhe falta dar huma sahida a0
fumo. A este fim se lhe fazem em o macico dacan~
“taria tubos' circulares de hum pé de altura, e seis
“pollegadas de largura  que se chamio ventosas. Sa-
"hem das- fornalhas , e v3o acabar nas chaminés
com vinte pollegadas de largura , e dezoito de
“grossura.” Cada fornalha tem. tres: ventosas , ¢ em
certrs lugares passio Humas por ¢ima das outras.
“Finalmente as bocas exteriores , cue tem vinte pol
legadas de abertura, e que sio fortificadas por bar-
“ras boas de” ferro s s¢ fechio com portas de ferro
batido. TS

Sendo a disposigdé ,” acabada de dar - para tres
-fornalhas, « -do meio técebe duas galarias, e sms
ventosas acabdo nas duas chaminés. Mas, havendo
quatro caldeiras . cada fornalha sémente recebe o
ar de huma unica galaria, o que requer huna pe-
‘quena mudin’cjn na construccio. Imaginar-se-ha far

cilinente.
"§ XVI. Das tinas de cal , ¢ operagies relativass

A azua de cal he huma substancia acre ¢
alkalftfi “'que goza de muita ‘affinidade com’as ma-
“Yerizd gordds ; ou mucosas , e com as quoés”far
huma substancia saporacea ,’ por cujo motivo se usa

‘muito della na Chyinie'para desgenerdurar os stoces
de-
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depurados das plantas , quando se quer -tirar destas
01 seus saes essenciaes.

Por este motivo tambem se lhe di hum gran-
de uso na refinaria,, quando se quer desengordurar
o Assucar derretido, ou tirar-lhe . o que clle tem
de viscoso, ou mucoso e facilitar a separacio do
grio. Huma das suas propriedades he dar maior
corpo ds eseumas, que sem ella se apresentariio
muito mais molles , de sorte que ficavio sujeitas a
passar atravéz dos buracos da escumadeira ,. quan-
do tendo-se-lhe lancado a agua de cal se faz
mais grossa , mais despegada , e, permitta-se-me
dizello assim, mais granulada, de sorte que a escu-~
madeira a péde reter facilinente.

Mas a sua singularidade mais essencial he fa-
zer menos oleosa , menos filante a calda clarifica-
da, e de lhe dar desta sorte , ao depois de clarifis
cada e cozida, afacilidade de formar o seu grdo.
Sem ella muitas mategias , ainda assds brancas , nio
produzirifo nas caldeiras do enchimento , e nas for-
mas mais do que huma massa espessa, cheia de
hum grio muito fino , ¢ muito molle, cuja cal-
da seria muito embarasesa de se separar.

A agua de cal se faz da maneira seguinte. Es-
tabelece-se por baixo da torneiza, que vem do re-
servadouro, ou totalmente perto dsste, huma gran-
de tina de castanho com arcos de ferro  que te-
nha nove pés de altura, e seis de diametro in'e~

tior.
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vlor. Enterfa-te seis pés em .hum macico de pedr
que tenha 7 a 8 pollegadas de grossura e de al
tura sobré aterra tres, ou quatro pés.

féem-se nesta tina , que se chama a tima da
cal quasi 6o barris de agua com doze alqueires de
cal’ viva” ‘Move-se , e 'braceja-se a cal com hum
palhete , ou especie de colher , ou de rodo, de
que se servem os pedreiros , para fazerem o seu ¢ie
mento , ¢ sc mrexe todas as noutes para -que aaguz
tenha o tempo de se fazer clara de noute ; por-
que he preciso que a2 agua, que se ha de lancar
nas caldeiras , nio esteja turva,

Por este motivo , quando se tem muito tra-
balho a fazer se tem algumas vezes além da
grande tina de cal, outra' pequena, que se psem
por baixo da grande.” Enche-se de agua decal ch-
ra antes de lhe pér nova agua, ¢ nova cal ema
grande ; porque se deve fazer de conta que se ca-
rece de huin zlqueire de cal , para clarificar qual-
quer caldeira de Assucar.

De tempos em tempos se despeja a grande
tina, e se -lanca em huma cova que se tem no
quintal a2 cal que se juntou no fundo. Péde ain-
da servir para cimento dos pedreiros , ainda que
se pertenda que ella seja inferior, a que nio foi
lavada.

Jd disse que nas refinarias , novamente estabe:
lecidas , se pdem atina de cal em pedraria, ¢ que

quan-
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quando se possa , se ponha esta mais alta que a¢
caldeiras , de modo que a agha lhe possa vir
por canos ou tubos , o que poupava muito traba-
lho. Mas ndo se precisa tomar a agua dacal, se.
nio na terga parte da altura do depdsito, ou re-
servadouro  para que ella possa sahir clara sem a
mistura de particulas terreas.

Algumas vezes se usa de huma bomba para
fazer subir a agua da tina estabelecida ¢m baixo,
mas precisa-se que o fundo da bomba nio haja de
descer mais abaixo dametade da altura do reserva-
douro da cal 5 porque de outra maneira toldaria a
agua.

§ XVIL Cimo se enche a caldeira.

Supponhamos que se poz defronte da caldeira,
que se quer encher , agolla de taboa. Péem-se nos
dous lados daboca do forno dous poiaes. Sobre es-
tes sobem dous serventes , e langdo agua de cal
na caldeira em quanto outros trazem agua de cal
em celhas , segurando-as pelas azas.

Quandb chegdo , descancio as suas celhas nas
gollas de taboas , ¢ os dous serventes as despejio na
caldeira, que s6 se enche até 4 sua primeira bor-
dadura ; pois que na segunda ndo se langa , senio
quando o caldo se levanta,

Enche-se deste medo a caldeira de agua de
€al até quasi os dous tercos da sua altura , ou seis

' pol-
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pollegadas abaixo dasua borda, nio comprehendens
do a bopdadura ; porque se precisa quasi outro tan-
to de Assucar bruto.

"Fraz-se a0 depois o mascavado em celhas de
azas por dous homens , e se acaba de encher a cal
deira até quasi a0 alto da bordadura. Mas aqui oy
dous servidores , que trouxerdo a celha . a descangiy
na golla ‘da taboa , e sobem elles mesmos sobre os
poiaes , e deitio o mascavado na agua de cal, le-
vantando-o muito alto, n3e sO para que o Assu-
car se misture com a agua de cal ; mas ainda para
nio arruinar a bordadura das caldeiras, o que acon-
teceria , pondo-se sobre ella as celhas,

Tendo-se caldas finas, que devio entrar no
Assucar - o0 que o trouxer o pord em huma caldei-
ra, e se lhe langard em cima potes cheios decal-
da. Alguns contramestres praticio lancar sangue de
boi na caldeira  misturado com o mascavado, e
fazer bracejar 0 sanzue com o mascavado em acl-
deira | antes de lhe misturarem agua de cal. Nio
Quero censurar esta pratica pois a pertendem jus-
tificar por muitag experiencias, Mas nio posso deis
sar de dizer que seria .muito melhor nio misturar
Gsangus sendo quardo a caldeira estd prempta pa-
ra ferver ; porque, cuando sendo pbem o sangue,
tendo quando a fervura comeca , a agua decal , tens
do feito com acalda moleculas s2ponaceas , O san-

gue , Que se langa em o banhe , tendo-se feito mui,
to
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to quente , se coze, e faz como huma redes,
que ajunta todas as moleculas saponaceas . ¢ as le-
va 4 superficic em escumas, o _que deve fazer hu-
ma petfeita clarificacio , o que nio acontece , quan-.
do se pdem o sangue antes da agua de cal; por-
que estd trabalhando a0 mesmo tempo sobre 2
gordura do Assucar, e sobre a do sangue , ¢ se lho
diminue a acgio sobre a parte viscosa da calda...

De resto confesso que, para se poder confiar
nesta theorica , se precisa que ella haja de ser con«
firmada pela experiencia ; por quanto , como jé dis-
se , dio-se refinadores, que se julgio assds funda-
dos em experiencias , para pensarem de huma ma-
neira differente : com tudo eu posso suppdr sem
inconveniente que senio pdem o sangue desde o
principio com aagua de cal, e vou seguir as opera-
G6es do refinador , para indicar . como se conduz a
clarificacio,

§ XVIIL Mancira de clarificar o Assucar.

Em quanto os potes de calda se esgotio , se.
pSem na fornalha lenha boa, para o que se ser-
vem muf® vezes de aduellas e arcos das proprias
barricas , que tem servido ao Assucar. Pdem-se-lhe
fogo , e por cima carvGes, para se atear hum bom
fogo debaixo da caldeira, o que se continua pelo
€spago de hora e meia, ou, o que he melhor

até
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até que .o Assucar principie a sobir. Na primeirs
ineia hora , se mexe , ou move continuamente o As-
sucar, para se derreter o mascavado , ¢ impedir que,
precipitando-se , ¢ apegando-s¢ ao fundo da caldeis
ra, senio queime,

Para se mover deste modo o Assucar, seserd
vem de huma grande- espatula de madeira, quetém
quasi a figura ' de hum ‘pequene’ remo , a que se deo
o nome de mexedor. Tem oito pés de comprids,
e apd seis pollegadas de largo.

Precisa lemnbrar-se que nas refinarias se dd o
nome de Assucar ao liquor , que contém o grio,e
que verdadeiramente he-hum melado , pois que este
ndo he outra: cousa mais do que Assucar derreti»
do em agua': conservio o nome de melasso para o
liquor , que se escorre dos grios.

Quando a caldeira comeca a aquecer-se , nio
se tendo antes deitado o sangue de boi com 2
agua de cal, se pdem dentro entio, e debemal
to, hum pequeno alguidar com sangue de boi, ¢
se continua a mover com o mexedor. Em se dei-
xando/'de mover a calda sobe: o que quer dizer:
que do fundo da caldaira se excitio vapores, que de
tempos em tempos fazem apparecer algﬂ borbo-
thamentos ,. entdo s Janga a segunda alca, ou ir-
co de ferre  ou cobre das caldeiras ; porque a pri-
meira foi posta antes de descarregar a caldeira,
de sorte que , quando se pdem a segunda alca,a

cal-



(23 )

caldeira se acha cheia quasi até A borda da primei-
ra alca, ou arco. Por tanto ella fica com toda 2
sltura desta segunda, que serve para impedif que~
o caldo haja de passar por cima desta caldeira, e
derramar-se pela ‘banqueta.

Tendo-se posto a segunda alga, ¢ se vé que
o Assucar estd prompto a lancar as suas primeiras
fervuras , se diminue o fogo . ‘pondo pira o lde
dos ventiladores , e lancando-lhe por cima carvio
molhado com a pd concava ¢ ainda agua com &
pucaro, ou com huma colher grande. Convémlmui-
to que se lhe diminua ofogo , para que o Assucar
nada mais faca que ferver ou borbulhar ; porque
se fizer grandes borbolhamentos , as escumas se mis-
turardd com o Assucar , e falhiaria a clarificacio , ou
pelo menos haveria grande trabalho em os separars

Precisa-se que o pequeno fogo , que se lhe
conserva , esteja de hum lado da caldeira , para que
a pequena fervura haja de Jangar as escumas do ou-
tro lado onde ellas se ajuntio , até se levantarem
mais altas que a segunda bordadura. Deixdo-se su-
bir as escumas e assim que tiverem subido, se
apaga o fogo , langando-se agua em cima com hum
pucaro , ¢ por este motivo se deve ter -sempre jun=-
to 4s caldeiras, celhas com agua. Estando o fogo
extincto , as escumas se abatem , ellas se firm&o mais,
ou , fallando segundo a arte , se seccio , o que requer
hum bom quarto de hora.

En-
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. Entdg , sea caldeira for elevada., se .lhe faz ched
ger 0 canape , ou degrdo s para levantar o clarificador,
que. lhe ha de:tirar ‘as escumas com huma grande.
escumadeira de cobre ; a qual se maneja comame
bas as mios, e com geito , para. ndo.embrulhar as
escumas com o Assucar. Passa se logo. 2 escuma-
deira por baixo da camada de escumas : tirdo-se,
¢ se¢ langio. em hum alguidar , ou celha. Estadeve
estar posta defronte. das caldeiras, Apoia-se o cabo;
da escumsdeira sobre huma das azas da celha, e
vdltando sobre o gume , sedeixa por algum tempo
escorrer na celba,
s O Clarificador deve cuidadosamente ajuntar. to~
das as suas escumms , rapar com 0 seu instrumen-
tpsas porgdes'de escuma, que se apegio. ds cale
deiras por cima -do nivel do Assucar 3 e pér tudo
na celha , que humn dos serventes leva a huma cal-
deira rolante , para lhe aproveitar a calda fina, quan-
do se tiver junto certa quantidade, como havemos
de expliear a0 depois.
-. No caso de se terem quatro caldeiras. monta-
das , se hajio de passar logo todas as escumas pa-
ra_huma dellas, ¢ de se diminuirem logo: ao de-:
pois se clarificardd, Tornoe<a fallar da calda quese
clarifica,

Ao depois  de se terem tirado as primeiras es-
cumas o Clarificador deve examinar , s¢ foi clae.
sificado , quanto bastav:’;,; para isto mergulha 8

sua
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sua escumadeira 'ns caldeira , e a tira ,” deixa es
frialla por hum instante digusha  cousa tendo-a em
plano ; 20 depois, voltando«a para hum das: ladow
examina, se o panno, ou toalha, que corre .da es-
cumadeira esti bemr clara ; porque, pondo a.contra
a luz, nio devem. apparecer porgdes de escumas,
nem anuviamentos.

Jémais se clarifica o Assucar perfeitamen-
te, senfo 4o depois de se tirarem as primejfas- es-
cumas : acaba-se a clarificagio , dandoslhe ista , a que
chamio cabertas;. o que se faz , misturando.em buma
celha bum pouco de sangue com srua de aal. Lan-
Ga-se .de’ muito -alto a mistura nos Assucares , mo=
ve-se com o mexedor, esperta-se mais o fogo por
hum dog lades, para se fazer subir huma segunda
escuma , 'que se deixa seccar - como a primeira, a
qual do mesmo modo se tira, o que se repete atf
que a toalha , que cotre da escumadeira, seja trans-
parente.

Toma-se tambem esta calda em huma- peque-
na colher de cobrir, da qual se.deve vé&r afundo.
atravéz ‘do Assucar - tio linpo ; como sendo tivesse
cousa alguma nesta colher,

Vi-Chrificadores , que acabavdo a sua ofPracio,
derramando no Assucar huma .celha. , ou duas de
agna de cab sem mistura de sangue. Eles aceen-
dem o fogo,. a0 depois. 0 diminuem ;, ;para deixar
formar huma. escuma ligeira,. que ao depois;sido

¢co-



(126 )
eomo a primeita , €, ‘percebendo parcellas -de escu-
mas , que toldo na calda , lhe ddo o fago algwma cou-
sa vivo, para as obrigar- a subir 4 superficie do As-
sucar ; mas acabavio sempre , diminuinda.e sen fogo ,
para que as escumas se formassem tranquillamente,

Estando bem-xclarificado o Assucar liquido , se
toma hum cano, estabelece-se a bacia deste so-
bre. os cofres ,. que ‘estio entre.as caldeiras; e se
poem a extremidade do tubo em humacaldgira, cha-
mada clarificadeira. Vé-se claramente:que , langando-
se com hum pucaro a calda :purificada: na bacia do
<ano , a calda corre pelo tubo para. a caldeira de
clarificar ,. que ‘de erdinario tem 6 pés de. diame-
tro , e outro. tanto de- profundidade.:

Mas para reter todas as impuresas do clarifi-
cado . se pGem: sobre - as. caldeiras de clarificar duas
‘barras de ferro , que as atravessio , € que sustentio hum
-grande cesto de vimes , que se.:chamd' paneiw,
<obre-se este paneito com hem coador de . panno,
‘atravdz do qual o cldrificade ," que. corre pelo canal,
se filtra.,, depondo melle aaréa que se. acha eme
‘mascavado , € as‘peuenas impurezas, que hajiede
‘escapar 4 vigilancia do Clarificadon

O coador he hum :pedage. de ‘pasifio: branco
bem felpuda , e .apisoado: pouco-a poweo, en
grossinido-se o coador, poderi o Assudap nio atra
‘vessar .-ou passar mais. " Neste caso. he -preciso in
troduzir-llie outro-, ao depois ide se. ter:titada com

hu-
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huma colher todas as porcGes de escuma , que fo-
1io retidas pelo coador. Langjo-se estas substancias
carregadas de escumas na caldeira destas.

Em algumas fabricas de refinar - se tem mui-
tos pedagos de pannos cortados , do tamanho dos
cestos , para os terem 4 mio , ¢ quando tirdo hum,
porem outro. Em outras porém tem hum grandq
pedico de panno . que tem cingg quartos de lar-
gura, ¢ doze para quinze varas de comprimento-
dobrio-se em' Zigzag em huma caixa e assim que
se engrossa huma porgdo , se affasta hum pouco ,
¢ se péem outra porgio no paneirp. Em ambos os
cacos as bordas do panno devem -ficar da parte. de
féra do paneiro , ¢ se fixip com ganches, ou al-
finetes de ferro..

De ordinario tanto que os pannos engrossio,
os fazem cahir em huma caldeira. relante  posta ao
lado da caldeira de clarificar, que se tem com agua
para desengordurar o panno. Para os fortificar, se ors
lio com huma botdadura de panno grosso, dande-
s¢ a esta oito, ou nove pollegadus .de largura. Le-
vdg-se a0 rio os pannos engrossados , para os lavar,
a0 depois se¢ estendem em algumadas galerias da
fabrica, para se enxugatem., onde se comservio até
quando se haja de ter necessidade delles ; porque
0. Assucar nfo corre tambem a travéz dos pannos
molhados,

Ainda que a acrimonia_da agua da cal :se di-

mi-
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minaw pela gordura dosangue, e do Assucdr ; com
tudo os pannos nio deixio de se arruinarem pelo
calor do Assucar. Ainda muito mais se arruinio , dei-
xando-se nas caldeiras por muito'tempo , onde ji dis-
semos , que os punhio; pois que a agua carregids
de Assucar fermenta azeda, e damnifica os pan-
hos , ou coadores’ ac ponto de os pdr em estado de
nio servirem. Estas differerites razdes obrigde a re-
novallos frequentemente, -

' Como ficio mais arruinades pelo- meio que
pelas bordas  se podeérido ‘cortar em dous e cozer
ambas as bordas; gite ficarido’ neste caso no meio;
¢ neste estado ‘poderifo continuar’ a dar algum ser-
vigo por mais algim tempo; porqué-hum coador,
que tem perdido todo o seu pélo  nio filtraria
mais , como era necessatio. ‘

Quando o clarificado se filtra, ainda lhe res-
ta ser cozido e assitn requer o ser transportado
para outra caldelra, o @ue se faz facilmente , e com
promptidio com hum pucaro’, ‘estando a caldeira'de
clarificar perto da de cozer. Mas o-terreno nio
permitte sempre gozar desta commodidade, e en-
tio a caldeira de clarificar” estd destacada da de cozer.
Ponde , sendo preciso levar Jonge o clarificado , pe-
ra o por na caldeira de cozer  por.nio~ perder 0
Assucar - se péem junto d caldeira - dé clarificar hu-
ma casta de canapé, que se chama essents, cober-
to de huma <¢chapa ' de chumbo ; que tem’ hums

par-
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parte sobre o espaldar , ou cestas da cadeira, e
cahe em babadouro na caldeira. Ha hum buraco no
meio do assento da caldeira  debaixo do qual se
péem hum pote de mellado ou calda ‘para ‘rece-
ber - o que se lhe derrama. Tambem nella se pem
a8 bacias, que o Clarificador enche com hum balde
como vamos explicar.

Tem-se hum balde , que pende pela a2z em
hom gancho posts por Baixo do cesto de passar.
O Chaificador tom o balde para esgotar o chari-
ficado, e encher com este as bacias mas tendo
despejado parte da caldeira de clarificado , esta cal-
deira he muito alta, paraque se possa fancar o As-
sucar clarificado , entdo se passa pefa aza do bal-
de humr gancho ; elle tira o Assucar , levanta o
gancho , e o leva & borda da caldeira por outro
gancho , que se-agarra a elle ; e estando o balde
& porte de se pegar com a mfo, o toma com &
esquerda , ¢ derrama o clarificado em a bacia, que
hom dos serventes toma, e leva o Assucar clarifi-
cade 4 caldeira de cozer.

€. I P IN 1 Dif-
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XIX. Differentes modos de o clarificr,

Dio se em geral tres modos de clarificar quale
Guer :liqur)r., primeiro , por precipitagdo , segundo,
filtragdo , terceiro , elevagio. Fallarei aqui da pri-
meira em geral , e nio da que conpete particu-
larmente ao Assucar.

Os Cirieiros clarificio a cera, ou o cebo, fa-
zendo que os corpos estranhos, mais pezados que
as materiag, se pregipitem , ou caido nos fundos dos
vasos, onde os entretem por muito tempo em hum
estado de fusdo, para que as materias estranhas te-
nhio tempo de cahir.

Os liquores , que se podem deixar por muito
tempo em repouso , de si mesmos se clarificio por
precipitacdo. Por este modo he que a borra se pre-
cipita no fundo dos touneis cheios de vinho , cer-
veja , vinho de magds, ou cidra, &c. e do mes
me amodo o sedimento do Café. Muitas vezes pa
ra se haver de facilitar a precipitagdo das materias,
que tem o mesmo pezo especifico que os liquores,
que se péem a claificar  se misturdo com estes
liquores claras de ovos, ou colla de peixe , que an-
tes de tudo se estendem pela superficie do licuor,
e fazem huma especie de toalha, que pouco a pou-
co se vai precipitando 20 fundo, e leva apos desi
todos os corpos estranhos.

' Des-
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Deste modo se clarifica o vinho, e a ¢erveja,
gue se cda ; clarifica-se o Café com raspas de vea.
do. Mas he preciso que o liguor, que se ha de
clarificar , tenha menor pezo que os ovos, ou col-
la de peixe , ouraspas de veado ; porque , nio sen-
do assim nadarifo continuamente por cima dos li-
quores, ¢ estes senfo clarificarifo.

Este modo de clarificar nio convém 20 As-
sucar  seria precito deixar o clarificado frio por
muito tempo nos vasos , ende se azedaria e se
perderia parte, Tambem nio sei se osovos, 2 cols
la, ¢ omais sdo especificamente mais pezades que
o Assucar derretido.

Faz-se tambem a clarificacio por filtracio,
por ex ; quando se passa o vinho sobre os cachos de
grios  ou vinho novo por mangas hypecraticas ,
por esponjas algodio , ou folhas de papel pardo,
Este modo de clarificar ndo convém ds substancias
espessas € viscosas : quande se quizerem valer dele
le , se hajfio servir de filtros que n3o tenhio os
pbros tio pequenos. Para filtrar o Ascucar derre-
tido por papel pardo  serd preciso fazello muito
ralo em muita agua , com o que se ficaria obriga-
do a fazer ao depois grandes evaporacées o que
custaria muito. Isto faz que se contentem de fil-
trarem o clarificado por hum panno. Por estc mo-
tivo esta sorte de evaporagio se admitte ro do As-
sucar.

1 0
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O terceiro modo de clarificar he , lancando no
liquor huma substancia  que primeiramente seja
assds fluida, para se inisturar com o Assucar der-
retido , ¢ que-, cozendo-se promptamente , abrace com
as suas partes as substancias . que affligem o li
quor - ¢ assim as bolhas de agua, ou vapores ja-
refeitos, que o determinzo 2 subir d superficie de-
baixo de huma forma esponjocsa  se chamZo es.
cuma,

Vilem-se deste meio na clarificacio do Assu-
car , e as substancias , que se applicio , para fazer
esta obra, sio claras de ovos batidas com agua,
ou sangue de bei. Estas duas Huidissimas substan-
ciag, sendo batidas com agu2 , s¢ misturio muito
bem cem o Assucar derretido

Como ellas cozem mui promptamente ; e suas
pertes estejdo cheias de ar, ou de vapor formio,
engrossando-se pelo cozimento . huma especie de fils
tro , que, subindo 4 superficie do liquor , trazem com-
sigo tudo, quanto pdde pertmsbar o Assucar ¢o
trazem 4 superficie com as impurezas em férma de
escumz  a qual se deve acautellar de quebrar,
porgue ; despegande-se das bolhas de ar » que as de-
termina 2 subir 4 superficie do liquor , as escumas,
que ficarido com o mesmo pezo do Assucar, nio
trabalharido no liquor - sendo por pequenas parcel
las a5 quaes sendo poderido tirar com a escuma-
deira : outras partes mais pezadas se precipitarifp

no
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no fundo da caldeira  onde passarido pelo perigo
de se queimarem.

As seguintes ebservagdes confirmdrdo esta theos.
rie. 1.° Procurei substituir colla de peixe ds claras
de ovos : nio produzio escuma alguma ; porque el-
k senio cozeo. 2.° Fervendo-se a pequenos gtir=
guthbes o Assucar, em que se tinha posto claras
de ovos, ou sangue de boi, levantou 4 superficie
escumas espessas. 3.° Fervendo se o Assucdr em
grossas bolhas, huma parte das escumas se mistu-
rio com o Assucar , porque as vessiculas , que cau-
sio a sua leveza, se quebrio , e huma parte das
escumas roldo no Assucar. 4.° Deixando se esfriar
o Assucar, as escumas se precipitio ; a parte su=
petior da caldeira no fim de meia hora terd mais,
de huma pollegada de altura , e o Assucar.pare-
ce quasi perfeitamente depurado : mas em baixo nio
estard : no fim de 24 horas toda a escuma se pre-
cipita no fundo da caldeira : eu cuido que isto de-
pende , de que os vapores contidos nas vessiculas se
condensio e as escumas se voltio entio mais pe-
2adas que © Assucar. §5.° As escumas se misturio
tambem com o Assucar. quando se movem , o que
nasce de se quebrarem as vessiculas, de que de-
pende: a sua leveza. Convém finalmente conceituar-
- se que as partes. de cal fazem com a substancia mais
gorda; ¢ mais mucosa do Assucas derretido mole-

eulas saponacas.
Es-
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Esta propriedade da agya da ‘cal de 3e mnip
aos corpos gordos he muito bem fundada 1.° pe-
la propriedade que tem de fazer tenuissimos os
oleos mais gordos. 2.° pelo que representa na fa-
brica de sabio 3.° pelo que se observa na retifi-
cacio dos oleos emnpireumaticos  vegetaes , ou
animaes 4.° pelo effeito , que produz na preparagio
dos couros 5.° querendo-se conseguir hum sal es-
sencial de hum succo de planta, que seja muito
gorda , e esteja disposta para cahir..em putrefacgio,
se péem este dentre ndo sémente da agua de cal;
mas tambem da cal viva em pedra.

Nés sﬁspeitamos que se faz huma unido das
partes mais viscosas e mucilaginosas do Assiicar
derretidas com acal, e a esta uniio chamamos me-
leculas saponaceas ainda Gue certamente ellas nio
formaoe bum verdadeiro sabdo, e ainda que senio
mostrem coin o Assucar  coINo corpos estranhosi
Julgames por tanto que as claras de ovos, ou que
O sangue , misturade -com o Assucar derretido , ha-
jio de ajuntar nfio sémente os corpos estranhos , cue
fluctuio em o liquor - mas tambem 2 todas asmo-
leculas saponaceas , e que as tragdo comsigo 4 super
ficie em figura de escumas,

Langa se a clara de ove. ou o sangue. de boi
- de muito alto para que elles se misturem com o As*
sucar. Se os movem rdpidamente, he para' que s
misturem melbor, Mas convém muito ‘que se faq3

pae
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parar todo o movimento , logo que’ as claras de ovo,
ou o sangue se coziio , por nio se quebrarem as vess
siculas’ cheias de ar,, ou de vapores » que fazem a
leveza das escumas.

Por esta mesma raido se precisa diminnir o
fogo , para que huma grande fetvura ndo Faca furde
as vessiculas cheias de ar. Tambem devem tirae
brandamente as escumas , para que alau"nﬁa cousa sk
nfio precipite no ﬁmdo » € para que o sangue , ou of
ovos , vindo a cozer=se , subio 4 supetﬁcw.

Rompendo-s¢ . as vessiculas que dio 4s escus
mas a sua leveza, s haverido dous modos de as ti-
rai : 1.° por filtragio .atravéz do- coador , < serfa
pgecuo coar o liquér muito quente, para que, es-
tando a calda mais iquida’, passasse frielhor pelo
panno : 2.° seria por o Assucar a resfriar, e por
em huma caldeita as impurezas. ‘Mas‘parai' qde es-
ta ptecipitacio se faga' melhor , ‘serfa’* nécessario
que o Assucar se estendesse’ em muita agua, € en-
tio se temeria a fermentacio , pnhcxpﬂmente no es-
tio. : s

Conheco que se podehao clarificar as cildas,
sem agua de cal , mas duvido ' que 'se possao pe-
la¥’ claras de ovos ;' ou pelo sangue sémente tirar
da ‘calda alguma cousa da’ gordura ot da- viscosi-
dade que se oppdem 4 separagic’ do grio. Nie
Ilhas onde o meﬂado he mui gordo nio sémen-
te empregio- cal -em pedra, mas também , elles du~

: gmen-
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gmentfo de mais a mais a virtude alkalina, ajune
tando-se-lhe cinzas.

Quando, por algum incidente as escumas so
misturfio com o Assucar, ou chega a subir i su.
petficie , langdo no Assucar hum pouco de sangue,
misturado eom agua de cal , ¢ lhe augmentio o fogo :
eutros se contentio da agua de eal unicamente,
Yi, ao depois desta addicgdo , levantar-se a escunz
slguma cousa. Talvez se sahirido melhor, lancans
do na agua de cal alguma calda azeda, esta excis
taria huma effervescencia, que poderia ser proveis
tosa,

Confesso que a agua de cal poderia trabalhat
no, Assucar de outro modo que. na formagio' das
molecylas: saponaceas , talvez que pela sua actimos
pia. e[]a' diminuiria a viscosidade da calda. A expe-
riencia . de M. Bronville e Villboure parece -que.
sonfirma isto. Elles clarificirdo perfeitemente o Ase
sucar, , sem lhe ajuntar a agua de cal, mas a0 de
pois. de_o haverein provado pelo cozimento nio
poderdo conseguir hum grio bem secco, Tendo-
lhe - accresceptado agua de cal bem forte , nio su-
bio cousa alguma 4 superficie do Assucar . que ti-
oba.sida .bem clasificado , entretanto , tendo-se es-
te Assucar encolhido , fez hum bello grio, que
antes senio pod¢ra conseguir.

Bemn claramente se vé niste hum notabilissie
ma effcito da agua de cal. Mas como fard ells

is-
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fsto? Serd formando com a parte mais gorda da
calda huma ospecie de sabZo, mas que'sabio ? Hum
muito liquido que senZo mostra sensivelmente? Serd
attenuando , ¢ dividindo a:substancia mais viscosa
da calda.? Nio me atrevo a digidir-: qual -dellas
seja..

Antigamente se empregavio -muitos oves emn
elorificar, o , Assucar,, mas ao depois que sé€;squbg
que o sangye glarificava melhor ', - ¢ que. causava
menos descphimento ,- jd senio servem delles, ¢ 30
do sangue nas fabricas de refinar. Nio se deve jul-
gar que he cousa indiffe;eqte Ssmpregar ;o sangu&
ﬁcqr.

Muitas yezes se tem experpmentado que o san=
gue. de vitella, e de carneiro clarificavio’, muite in-
feriormente; ¢ tambem que o de boi ainda era
muito mglhor, quando principia a corromper-se de
‘que fresco. Parece que o sal volatil, que se des-
pega do sangue trabalha sobre a parte gorda. dg
Assucar ,.e concorre com .as partes da gal a des~
engordurallo. Certificirio que , quando em todas as
fabricas de refinar  d” Orleans - trabalhavie muito , -
0s assouguey d!sta Cidade , ngo Administrando’ quanx
tidade de sangue sufficiente para o seu trabalho.,
os .R_eﬁnadores o fazido vir. de Paris.. Volto a tomay
© ba.das trabalhos da refinagio,.

De
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§ XX. Do cotimento do Assucar,

Tendo:se: clarificado bem o Assucar , e coado
pelo coador ,:se -transporta -como- dissemos da cal-
deira de charificar para a de cozer. Esta nio he
botdada, como as outras. Enche-se até o meio com
o tlarificado. Tendo-se pesto o Assicar ma caldei-
ra, se lhe accende o fogo debaixo , 6 qual deve
ser muito ctive 5 ¢ porque he convenigiite’; € muito
proveiteso que o casamento se faga ¢om’ prompti-
dio , se anima , aticandé-o , ‘para que passando livre
mente entre as travessas ‘da grade’; o varvio: ards
com vivacidade.

Alguhs minatos:, *depois de éstai o fogo de-
baixo da caldeita’, ‘o-Assicar se incRarif ttito ¢ se
derramaria 3 nfio- se lhe abatendo o caldo, o que
se faz , lancando hum’ pouco de manteiga“no As-
sucar, que se coze, e mexendose continuamente
éom o pde de prévd.

Tendo a cald tomado ‘a sua~fervura , nio s
levanta mais a0 menos por algum tempo. Toda-
via he necessario espreitalls ;° porgue algunas’ ve-
ros sobe de ‘repente sobretudo , ‘estando perto de
ficir. cozida,

Conservasse esti fervura” quasi tres' quartos’, €
o contramestre percebe que o sen mellads” se ap-
proxima a0 ponto de cozido, em a férma de hum

caly
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raldo , e a grossura do Assucar se conhece sobre hum
pio de experimentar , e algumas vezes ainda - porque
o Assucar incha.

Entio o experimenta , passando o polisgar sobze
o pio carregado do mellado. Chegando ‘3o depois
o dedo ‘index'a0 polleghr:, e apartando-os , julga pe+
lo fio do mellado", que se prolonga de hum dedo
a0 outro , se o mellado chegou 2o sew ‘grivvde co-
giments, Nesta experiencia lhe deve ficac v dedo.
pollegar por baixo.

O Refinador , ou contra-mestre conhece ‘a3
mtureza 'do fio, que se estende entre os seus de-
dos, se acaso o Assucar tem chegado ao seu -grid
de cozimento s que lhe pertendem dar e

Nio se pdde: assignar regra certa a este res-
peito :: thdavia .julgo. ter -notado: que, quebrando-se
o fio junto a0 dedo index ; que estd ‘no alto - es<
te acontecimento he sinal, -de que o Assucar nio
estd assds cozido ; quando: se qiebra mais perto do
pollegar,. que -estd em biixo;, e que 2 parte do fio,
que corresponde a0 index', se encolbe , -avisinhan-
do se ao dedo, he sinal de que o 'Assucar tem che-
gado ao. ponto, ou grdo do ‘seu cozimento.

Nio encobrirei que :huin destro' Refinador me
assegurou que este fio ndo he aunica cousa, que
o regula 5 porque varia segundo o tempo, e as
estacOesc

Hum Assucar cozido no mesmo pento, pelo

in-
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daverno dark hum fio consideravel , principalmerits;
estando o tempo.secco, e disposta a geada: e no
estio ou nada dard ou dard muito pouco, prins
cipalmente estando o tempo himido , e pezado,

O contramestre neste caso he obrigado a re-
gular-se unicamente pelp caldo, ou unicamiente pe-
lo modo com que o Asscar se conduz no’ pio
de prows , ou finalmente, o que he mais - seguro,
pelo grio-de grossura do liquer- entre os seus. der
dos. E assim 20 tacte pertence decidir mais segue
ramente.

€Convém . muito conseguir exactamente o pon<
to verdadeiro. do cozimento.; porque se o mellads
ou caldo nioiestiver cozido, quanto baste, se:clie
njo se encolher agsds, estando o Assucar dissolvi-
do em muita phleugma-, o 'grdo ndo  se ' ifte: sepa
rard . em quantidade. sufficiente e - the decorrerd
muito mellasso ; se pélo, éontrario , o cozimento:for
muito forte e o Assucar cozido se engrossar mui
to, ficardi huma gquantidade de mellasso adherente
a0 g1i0, ¢ amesma ,-que :delle se sepdra, experi-
mentaria muita difficuldade.

Como se mistura "juntamente em huma mesmz,
ealdeira o Assucar de differentes cozidax-, se o con-
teamestre perceber que oa primeira foi ' muite for-
te coza a segunda hum pouco:abaixo da primei-
fa , ¢ misturando-se estas differentes cozidas, huma
cdrrege -2 outra.

Des-
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Deste expediente se usa algumas vezes, mas
ke mister procurar 0 nio se ver obrigado a este
recurso.

Qualguer Assucar, muito carregado de flegmay,
estd sujeito a fermentar, e a azedar ; hum mella-
do bem clarificado , mais -apertado do que aguelle,
de que fallamos » mas quanto convenha para se fa~
zer Assucar . formaria pelz continuagio do tempo
oy grossos crystaes , que chamamos Assucar Candi.
Nio he este, 0 que se quer nas refinarias.

Quando se aperta o ponto do mellado , a se-
paracio do grio se faz com presteza : de repente
se forma hum grande niimero. de crystaes peque-:
nos , que nio tem huma figura bem determinada,
e por este motive se dizem grde.

Os differentes Refinadores ndo concordio ab-
solutamente entre si dcerca do ponto do cozimen-
to : huns corrm hum pouco menos que os ow
tros.

Os que cozem menos , pertendem que  quandor_
o mellado corre mais liquido . o grio he mmis bran-
co, e que elle se une melhor : ¢ que fiz Emm
Assucar mais fechado : os que cozem hum pouco
mais , pertendem que pelo primeiro methodo corre
mais mellasso, ¢ se tem menos grio.

Mas os primeiros lhe respondem que, com isto
elfes nio sio obrigados de barrar o seu Assucar tan-
to . ccmo os que o cozenr mais ; porque como mel-

las-
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lasso corre per-si mesmo , -experimentio menor cue.
bra nesta operagio,r O que vem a ser ceito he,
que se péde por ambos os methodos fazer hum
.bom Assucar.

Em qualquér methodo:, que se siga,, se con-
cebe .que he muito proveitoso apanhar o momen-
to do cozimento; e por esta razio, logo que se
houver de chegar a elle, se - precisa promptamens
te vasar a caldeira, para se levar o Assucar cozie
do 4 casa de encher.

Com este fim se pdem na banqueta dos fornos,
pelos dous. lades da caldeita de¢ cozer , duas rodilhas
de palha, sobre asquaes se descangio as duas bacias,

Em algumas Refinarias se prefere o sujeitar,
ou calcar as bacias na banqueta com cunhas de pdo,
porque as rodilhas de palha , embebeado-se do mel-
lasso , ficio pouco -aceiadas. .

Hum servente 4 ordem do Contramgstre , abre
@ porta do forno, ¢ langa agua no fogo, para o
apagar.

Loga o Contramestre , pondo-se diante da cal-
deira, enche de Assucar cozido , ainda do mais fluido,
as bacias cue estio a0 seu lado . e logo que as
enche , 0 que se faz com muita limpeza, os ser-
ventes as tiifo € vio-pas vasar nas caldeiras. de
epcher , e tio depressa que a caldeira de cozer,
estd vasia, seenche com outro Assucas clarificaioy
rara se lie dar huma segunda cozida.

0b-
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§ XXL Observagées sobre a fervura do liquer,

Quando se faz aquecer agua em hum vaso de
vidro , se v& formarem bolhas na parte smais quen-
te e no fundo do liquor. Estas bolhas, que sa-
hem do fundo, se’ furdo, quando o liguor toma
maior calor, ¢ sobem 4 superficie por hum. mode
imperceptivel. Rompendo-se lancio pequenas go-
tas de agua, as quaes, cahindo sobre os carvdes 5
excitio hum pequeno estrondo.

Ouve-se tambem hum pequeno assobio no li~
quor : dizemn entio que a agua ferve, Pouco depois
lhe succedem grossos borbulhdes : a agua fumega
muito ; mas as expulsdes de gottinhas d’ agba, de
que fallei, pardo.

Pondo-se a0 fogo hum liquor espesso e vis-
€030 , como o do Assucar clarificado , ordinariamente
este sébe na caldeira de cozer . ainda antes de tomar
a sua fervura  neste caso o Assncar se assemelha
a8 hum liquor espumoso. l

Huma quantidade de pequenas bolhas, que se
nio podem..despegar deste liguor viscoso , como d’x
sgua, se ajuntioc, e fazem o estufamente da massa
total.

Tomando fervura o Assucar, toda a caldeira
Parece estar coberta de grandes botelhas largas
como escudos: entic o Assucar comeca a abaixar-

. e,
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se , o que nasce , segundo 1ne parece , da forca com
que. ot vapores se levantdo , que faz quebrar as bo-
telhas , e nio consente que se ajuntem na super-
ficic em grande quantidade. As grossas bolhas suc-
cedem humaas 4 outras ; e quebrando se  espalhio
muito fumo,

Estando a fervura bem estabelecida, coze-se o
Assucar , em baixo totalmente , e nio sobe mais,

Entio a grossa fervura fura no meio da cal-
deira e lanca todas as bolhas para as bordas, on-
de as botelhas furio, e se reproduzem’ continuas
mente.

Huma prova de ser a grande abundancia ea
forga dos vapores, os que furando asbolhas . im-
pedem que o liquor ndo suba , vem a ser que,
abrandando-se o fogo » a fervura do meio fica pou-
<o a pouco menor. Ao depois desapparece, ¢ us
botelhas, que a fervura grande mandava para as bor-
das , se espalhdo por toda a superficie do Assucar:
extio o Assucar se incha de novo, e tanto mais,
quanto mais se diminue o fogo.

Outro facto , que merece ser notado , he que,
quando o Assucir estd mais perto de ser cozido,
eatio he o tempo, em cue estufa mais , ao que pa-
rece, porcue lhe cresce a viscosidade.

" 'Em todos estes casos s se impede o Assucat
de. se levantar . pondo na caldeira hum pouco de
manteiga. Logo a fervura, que s¢ levanta , se aba

te,
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te ; e se nota ,"que se precisa’muis manteiga - ‘Quan-
do 0. Assucar thega ao seu ponto de cozimento,
do-‘que no seu principio.’

Sigimos a;enumersgio dos factes,: antes. de for-
mar : algum: discuiso sobre a-.causa '}-"que’ o8 pro-
duz. S
1 Qusndo:. .0 Assucar se' approxima ainda imais
20 Seu’ gozimento , ‘as bolhas diminuem a sba gros«
surar, ‘¢.s¢ fazem mais pequenas e toda. a massa
do Assucar apparece em escuma., querodizer, que
em :ugar de hum pequeso-némero de bolhas gran-
des, se foema humr sem -némero das -pequenas.

Este ultimo fenomeno ' dependeria ainda do en-
grossamento do liquor ,..0 ‘qual embaraga: queé muij-
tas bolhas pequenas sendo undo , para formar humna
grande: Os factos sio: certos : nada mais :figo , do
que entrevellos mas elles -fordo examinados por
M. de Goeudreville. !

Peco que as minhas explicagSes s6 sejdo. to-
madas , como simples .conjecturas. Todavia poderia
dar-lhes algum pezo, fazendo notar que os bellos
mascavadas , que dio muito grio, formdo muitas bos .
telhas . quando fervem ; mas ellas sio pouco sujei-
tas a subirem  de maneira que muitas vezes se
coiem , sem se recorrer & manteiga.. Pelo contra-
rio. os mascavados muito grossos , os:melados ', que.se
coiem sés , para fazerem bastardot , sobem de modo
que se vemn obrigados a empregar muita amenseiga. |

T. 1. P IIL K Pu-
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. Parece me -natural .attribuir a causa destes dous
differentes effeitos, a que o bom Assucar he me-
nos viscoso do que , 0 que se,cozem,para bastardos Mas
approtimemos 20 que tespeita. 0 Assucar , alguos fa-
ctos mais.; pertencentes ds substancias .-que. pos-
tas no fogo inchao.

1o A agwa. 5 \que: se- faz ferver cem kum! vaso
muito. largo , se incha: muito .pouco , quande . fer-
ve ; mas ,.:fozendg-se ferver a.agua em hum vaso
alargado por :baixo., ¢ setreito yo alto, a fervun
da agua se levanta ‘mhito j porque todoi os vapo~
res , sendo- obrigados. a escapar:pcr huma abegtu-
ra estreita , tem muita ferca; para: sublevar o:biquor,

: Ik Ponde-se Gafégnphum vaso , cheioide agua
fervendo:,: se levanta, maitor a-fervira', até estar o
pd. do Café bem misturado com agua ; e eu julgo:
que o ar - cantido éntre as molecilag do Café, con--
tribue a este estufamento ; mas cessa , - estando opé:
do ‘Café¢ bem -misturado. com agua. Além do. que
este pd maik-leve , quando o Café estd secco ,-ni-.
da por cima’, e faz huma .costra ou cedea, que
se  oppiem & :sahida dos vapores, mas se destrés
esta ‘costra-pelx.mistura. do Café em toda a masa
da agua.

'L O chocolate., .que .faz 2 - agua: esressa, ¢
viscosa- a jncha muitoco, e se incha ainda maisy
quando se ‘faz: o .chocolate em leite , porque tude

he entio mais espesso.
. Me-
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1V. Mexendo-se com huma oolher - qualquer
Bquor que incha muito, se v& sahir muito fumo,
& o caldo abaterse: oque nasce, ao meu parecer,
¢e se lhe dar sehida aos vapores.

V. Derramando-se algpuma pouca de agua em
huma cafeteira, em que se levanta a agua , afervura
se sbate, nio simente por causa da frieza do li-
quor - mas tambem , e principalmente  porcue esta
aguz , que s¢ lhe -ajunta, facilita a dissipaco dos
vapores que s¢ manifesta por huma espesss fuma-
6a, que escapa. Eu disse principalmente , porque
se abate a fervura ;, assim com agma quente, co-
mo com azua;fria,

VI Se em bhum liquor viscoss , que.fetve a
grandes borbolhdes se derramar algum tal liguor
fiio , quasi ao mesino instante se vé levantar hu-
ma grande fervurat mas se em lugar d agua friay
se lhe derramar deste mesmo liquor muito guen-
te ndo acontecerd este estufamento.

Eu julgo que Isto deponde de que, setido a
liquor frio mais pezado que o-quente o procipita
no . fundo do waso y ¢ que o ar, gus clie conmny,
rarefazendo-se., §drma no fundo do vaso Holhes de
vapores , como nos licuores frios : em lugar que:
nos- liquores quentes, estando purgadds do ar . se
mistu Y0 com tods a massa do liquor . sémy se pre~
cipitas- no fundo.

Pondo-se em huing caldeira: de coser huma. cer«

K ii ta
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ta ;quantidadéide :Assucar frio ; e desde entdo mais
espesso , tivado a caldeira o ‘caldo purificado, se
pode .notar que pAssucar se estufa, e toma asu
grossa fervura , toda- a-superficie estremece por hum
movimento "convurlsivo ¢ todo\ ‘o Assucar treme, e
langa fervuras pontudas , ou pyramidaes:: ouve-seen-
tdo -hum estrondo consideravel. como” em os canu:
dos de hum orgdo.

Esteresttondo; causa huma. tal agitacio , que os:
vidres da-praca:-dasicaldeiras , ‘e assim como dasof-
ficinas; visinhes- estremiecem com o mesmo ¢ esta agi-
tacdo cessa - logosque apparecem- as-grandes fervuras,

Achar-se-ha ao depois a expesigéo de huma
industria . dos Refinadores , para -pararem a fervun,
quando 'senide cozem os ‘melalos , mas, antes disso,
queto tornar a tomar a serie: das operagSes da-Re-
finagio. - K
XXUL  Preparagio das formas.

Nés deixamos a casa das caldeiras , e para acome
panharmos o Assucar <ozido , até gue elle. se tenha
feilo em :piio ;:deyeriamos . passar por “huma sala,
que se chaina de encher . mas como nesta se fard
uso das formas ; nio. podemos deigar 'de. explicar,
que . cousa ellas.gejdo , e .dizer a seu respeito al-
gums - palavras., as preparagées, que se fazem pre-
cisas dar lhes . para as fazerem capazes. de receberem-
o Assucar, ainda. tambem . fluido,

Dei-
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Deixamas por tanto o nosso -Assucar: em hu-
ma caldeira .que, estd na casa de ;emcher’s ¢ que
se chama a caldeira _de correr , ¢ himos fallar dos
vasos, onde se langdre o Assucar 20 sahir desta
¢aldeira .de correr , antes de se por nas formas, >

As formas sio vasos de barro cozidos, de fi-
gura canica, tanto por dentro’, como por féra; a
sua figura interior se mostra pela que, tem os pies.
de Assucar que sio amoldadps por ellas.

Estas, formas sdo de differentes cores confor-
me a qualidade. dos barros . que se usio pelos:
oleiros.

Alguns oleiros preferem , os que .sdo brancos,
outros os vermelhos ;. mas a cor he muito indif~
ferents , com tanto. que estes vasos hajdo de ser
bem cozidos, bem unidos e que a sua figura se-
Ja. exactamente conica para que os pies de Assu-
car possio. sahis. delles facilimente.

- Achio-se algumas , que sdo -alguma cousa ovaes :.
o- que he hum tanto inconveniente ; porque. pre-
csa de reparallas, para largar os paes, com a.mess.
ma facilidade , que ajuellas .que sio perfeitamen=
te roligas\.‘

Dido-se nas Refinarias vasos de seis grandezas
differentes, a saber , dous pequengs , .que devem ter
onze pollegadas de altura, e sinco.de diametro no
pe : dous grandes . que tenhdo treze .pollegadas de
altura, seis de. diametro : tres .de nove pollegadas

de
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de alturat, ~sete -pollegadas ¢ mefa de diametro;
quatro de-dezanove pollegadas. de: altnra ; oito de
diametro : sete ‘de vinte e tres pollegaday de altee
ra , dez pollegadas de diametro. Os dos bastardos mas-
cavos fundidos tem-trinta potlegadwe de altura; e
quinze de diametro.

Pdde-se fazer de conta que huma forma, que
tiver trinta ' para trinta e sinco’ arrateis de Assucar
clarificado-, e cozido ; dard quasi hum pid, que, a0
sahir da estufa, pezard quinze péra tdezasete arrateis ;
bem entendido , ‘que nesta conta néo-entta o As.
sucar superfino nem o Real.

As formas sio furadas, d¢ hum pequeno bura-
€0, para deixarem escorrer o melasso , e se poein
sobre hum pote , ‘que sustente a forma, e receha
0 'melasso,

A maior parte destas papellsy ,“ou potes , tem
tres pés ; mas dio-2¢ Refinariasy -que antes querem,
que nio tenhZo ellas estes pés, porque se accres
centio a0 Wrpo da ‘paneita pelo oleiro, ¢ por isso
se desperiw fatilrmente , e fica a panella perdith:
Melhor he-que tenhio seu assento latg6 , €a abets
tura noalto o que se chama o pescogo s bem ¢
forcados.

He preciso que- a grandeza das paneltas sejt
proporcionada 3 das formas.

Abx panellas , ‘pira- as duas formas pequenas , tem

6 poll. de altura, e contém tres quartithos ; pare
as
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a¢ duas grahdes . devem ter 7 pol. ‘de altura, e
contém dwas - medidas j para’ as tres ;, tem 3 pol. de
alwra ; eevio 3 medidas y para s 4, tem 10 pol.
de altura e levio 4 'medidas; para- as sete ; tem
hwn pé-de alto, e levio ‘6 'medidas 5 finalmente
para os ‘bastardes ou fhescavos tem 1§ a 16 pol,
de diametro, e levio 20 medidas,

Aihda'que senio reeeldo dos dleiros formas ra-
chadas ; pido se deixa de'lhes pdr arcos-de madeira , qué
rodéeit’ o seu -hojo inais langd’, ou maior diametro.

Algiimas vezes se pSem nas formias “ghandes
tres ; hum , como dissemos, na parte mais lar®a$
o segundo na terca parte da sua’ alturd; o tertbis
ro § ou 6 pollegadas acima do seu diatnetro W4
estreito.:

Fazem-se estes arcos de Avelleiras, éu de ou-
tra madeira branza  que 3e rachdo ein duas , oirties
partes . ¢ que se pdemn da parte rachada endirei-
tada ¢om hLuma plaima:' Nio se #do com vifhés i
mas se enlagdo , como em hum né , com dous‘ pédue=
nos  dentes . . que embaracio 'desatar-se.” Em thuma
palavra cstes arcos se assemelhio a0s dos peguenos
barris. .

-Quando’, pela continuacio do trabalho, as fot-
mas se sbrem qualquer dos seérventes vebho§ da
Refiriatia ,. que ji sendo ‘pode occupar “em outros
trabalhos - as concerta." Para 0 poder fazet - poem
sobre a parte de-féra da forma , e‘pr"ihcip‘ahn%‘nfe

no
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ro lugar armuinado cavacos , que os Tanueiros ti-
réo com asua enché das adyellas, de que:elles pro-
cu:da fazer barris movos. Os: Tanueiros - vendem,es-
tes cavacos .aos -saccos , -ou cargas. .

O concertador aperta os cavacos haforma com
mais , ou menos arcos , segyndo estiverem mais,
ou menos arruinadas. Este trabalbador pdem. a farma,
que ¢elle quer arquear, sobre huma meza sélida, ou
sobre .hum- cepo com o pé, ou parte mais laga para
‘baixo, e acabeca, ou parte pont’ aguda para ¢ima,

Toma a medida -do arco mais compeido= cor-
ta:o pelo, gompriento, , -adelgaga-lhe as poatas, o
extremidades ; faz-lhe “entalhes ; curva o ara, ¢
enlaca as extremidades ; piem os cavacos, onde he
necessario ; bate os circulos com a masseta , que he
bume' ¢unba de madeita rija de 7 2 8 pollegadas
de..comprido, ¢ de tres.de largo e huma, polie
gada de grossura na ponta mais grossa  que ordi-
nyiamente - forma hum punho redondo, de § pana
6_pollegadas .de comprimento.

Tem a.forma na miao esquerds , e a, massela
na djeeita , e correndo huma face da masseta, ao lon-
go da forma, ou dos cavacos bate o arco, e 0
faz descer igualmente de. tedes os lados .fazendo
voltag, a forma com . a.mio, esquerda : acaba de fazer.
dzpois eptrar, 0 arco, o que_for possivel , mettendo
a masseta sobre o arcp e batg indo por. cima , com
huma especie de malhe quadrado.

&
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Kcerca -das formas grandes , chemadas bastar-
das, se fortificio com mais ‘cuidado 5 e se <obrem
08 cavacos com especies de.ripas, que se.chamio
mollios de varas : estas .s3o. ripas: delgadas de :pdo
brinco, do comprimento da forma-, s refendidas
:e trabalhadas pela plaina, de maneira que s6 tenhio
tres quartos de linha de. grossura, até huma :pel-
legada do fim. de luma das suas extremidades., on-
de se deixa toda a .grossura da ‘madeira, para que
esta elevagio, que faz, como bum gancho, suste-
nha ‘hum arame cuz se ;pdem  no cabo peque-
no ;- esta elevagio se chama o gencho do: pio-da
vara, :
Arranjdo-se, pois as varas, humas juntas as ou-
tras ,o tatalmente ‘a0 yedor.: da, .cabeca da forma
atnde-as: fortemente com duas . voltas ‘de arame .
em todd a roda da rodilha , :cue faz 'a cabeca da
forma,, prendendo as pontas do atamé porhum ma»
1hdo ,-duei se faz com .os alicates.

-Armranja-se a0 depois todo o comprimento -das
varas sobre 2 convexidade das formas , e se obri-
g#o da mesma maneira .que os cavacos , ot arcos
Que se encaixio. com .forca. Quarido os cavacos sio
mui grossos , se adelgagio: com. a phina.

Deteemina-se .o concerto..das formas.,  nio s
por- economié, como tambent .para. Ihe  tirar servi-
60, e:dlém disto ;. posque as formas velhasisio me-
lhores , .que .ds' novas, porque © Assucat’ se ‘the pe-

/
. ga



C154)

g3 menos, Tambem se nio poderido’ servir das for.
mas novas  se n3o as tivessem posto de molha:, antes
‘por .quatro , ou cinco dias em huma caixa cheia de
agua ; em que se tivessem ‘lavado as formas de
que se tinhdo servido. o que 25 enche da calda
do Assucar . para que ella seja em fermentacio ;
pois de tempos em tempos se vém sahir da agua
da caixa, em que se poe a fosma, bothas grandes,
o que he huma préva certa de estar em fermen-
tacio.

Desprezando-se o pér de molho . da sorte que
disse  as formas novas o grio se apegaiia tio for-
temente a0 seu interior . que sendo tiraria para f6-
ra os piss d’Assucar senio aos pedacos..

He .mister. fazer . molhar . e lavar: com cuidado
em agua ¢lara as formas velhas , sempre que se quei-
rdo servir dellas, e assim ‘como os potes, logo que
tiverem acabado de servir. Mas, como o Assucarse
crystalliza e os potes, que tiverio mellado., pan
nio se perder este: A)swcar‘,_antes de se metterem
Os potes n'agua , s¢ arfanitio, ou raspio. por dentro
com huma espatula: de ferro ;.re se faz cahir em
buma vasilha o Assucar, que se despega. :

Para se porem de. infusio pa agua, assim os
potes , como as formas e alimpallos ao depois;
e isto he , orque se chama caixa das_formos , evem
& ser huma caixa grande com cineo pés de largura,
e quatro de: profundeza, feita . de: taboas: fartes de

car-
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arvalho , callafetsdas com musgd’, ¢ apertadas hé-
mas 4s outras com gatos , ou escantoneiras de ferro.

Por ¢ima e no meio do comprimento da cai-
xa, tem huma banda de ferro chato » que 2 atra-
vessa e sc destina a sustentar huma ‘taboa, que
se lhe pbe por cima e que se estende por ‘todo
o sen comprimento : esta taboa serve para stippor-
tar tolas as formas, que se lavio, e para teceber
as que estio lavadas, € que se precxsao deixar es-
gotar  ou enxugar. %

Esta caixa estando cheia de acua » s¢ lhe tra-
zem as formas em rilhas': se forem ~“formas pira
duds , devem as pilhns séremi cenipostas de dez for-
mas § se as formas forem para tres; as pithas de -
vém ser de oito , € dssim s& lhe vai ‘diminvindo
o nurero 4 proporcio , que as formas sio maic-
res , de sorte que se hio de p’&r ina?s" de ‘duas,
qtlando houverem de ser formas para’ inascavados ,
on bastardos. o

He mistei que éstas pilhas se ponhido eni pé
na caixa. Para isto se‘servem ‘de hum ganého. que
apinhe a forma mais baixa pela bords’ e tendo
ha mio esquerda, i qiie estiver noalto da pilha, ¥e
desqa da pilha perpendicularmente , & ‘§&* aﬂ’as\e 0
géncho.

- Algumas wezes acontece, que algumas pilhas
so deitio no funde das eaixas, epara as endirejtas se
servem de hum arce., cuannel encabado s passasse

a pons'
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a ponta. da ultima forma em o annel, e assim ¢
levanta a pilha. Este instrumento se chama o D;
rector , ou o ana¢l da caixa das ,fqrma:.

Estandb as formas incrgulhadas dous ou tres digg,
se tirdo da.agua , humas ao depois das outray: hum
servidor deita diante de si, sobre a taboa da i
xa a forma que acaba de titar: ao depois disto
com hum retalho de branqueta ou de panno k-
va bem a forma, assim por dentrq_, como por fo-
ra, ¢ logo que a tenha lavado a pdemn por diap.
te de si _pa taboa, com a extiemidade aguda pana
cima e a deixa enaugar.

Como aéobtece muitas vezes , quebrarem-se
formas , e que osseus pedagos cahem no findo da
caixa , se apanhio com humg marra concava, pene
trada de ‘buracos , Gue se chama tira pedagos,

Estando as formas lavadas e enxutas, setn-
zem para a taboa de tapar, ou arrolhar , onde hum
servente recebe humas ao depois de outras, Princi:
pia, dapdo-lhe alguns golpes com o chito de huma
pequena c:é;h;,irg (1) da grossura de meia pollega
da, larga de tres, comprida de sete paré oito. El»
le conhece pelo som, se a forma ndo estd rachads,
ou se aracha estdi bem tapada, e sustentada pelos
cavacos e arcos. Se assim ndo estiverem , se porio

de

Q1) Instrumento de pio, de que e scrvem, em S,
Deminges:, para apertar os arcos dc.mddeira das for
mas de Assucar.



C157)
de parte  para a levarem a0 official cue as concerta.

Tendo-se conhecido o seu bomn estado, tomio-
se em huma celha pequenos retalhos de linho ; que
s¢ enopio de agua e se fazem rolhas que se
chamio tapadeiras - ¢ as mettem no buraco da pon-
ta das formas e lhe dio por cima huma pancada
coml o chato da cacheira , ou masso, a0 que cha-
mio tapar as formas. ‘

Com esta operagio se fecha o'bdraco, que es-
ti na2 cabeca das formas  para que o Assucar
que se pozer dentro, estando ainda quente , nio’
escoe em muito grande quantidade 3 por quanto,’
quando se deixa esfriar o Assucir nas formas o
grio ou grd se forma ; e quando se lhe tirdo as ro-
lhas  s6 correrd , ou escoard o melasso's ou mel de
tanque,

Estando-as' formas tapadas se poem em .hu-
ma officina ; que estd no mesmo livel', e que se no-
mea enchimento. Aqui se tinha deixado' o mellado
cozido, que se guardava em huma caldeira moven-
te : passemos aesta officina, para’seguirmos as ope-
racoes que nela te fazem.

XXIV Do enchimento , ¢ das differentes operagies ,
que nella se favem.

Dissemos que se trazifo nas bacias o Assucar
clarificado, ¢ o corido em huma, ou duas caldei-

1as
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ras moventes , que estio na offigina , chamada en.
clumcnto.

Poefn se nestas caldelras 324,56, c¢at
7 cozidas, segundo a.quantidade de Assucar Cue
se quer cozer e quando se tem evacuado a pri-
meira cozida , s¢ move (este he 0 termo usade)
Ou se mexe fortemente o Assucar novamente tr-
zido » emprega-se para isto hum mexedor semelhap-
te, aos de qug.acima fallamm! quando_se expsa
maneira de_se clarificar o Assucar. O, effeito deste
movimento , ou mexedura he dar-lhe facilidade pa-
ra formar o seu grio.

Na realidade hum quarto de hoxa ou nenos,
ao depois ,dcsta operagio  se fomja na snpexﬁm,
do Assucar cogzido, que até aqui.era hum simples
Jiquor huma costra ou codea da grossura de hu-
ma pequena peca de prata. Esta.he.composta de
buma infinidade de pejueros ggios,, unidos huny
comn os.outros , tomando a copsistencia. em todo o
vdg da caldeira, Engro.sa se ao depois hum pouco
mais , e seacha guarnecido por baixo. de.grdas mais
grossos que os que o compdem , e que tem o
de pequenos grios de sal, em quanto 4 grossura.

.Foymo;se, griqs, seipelhantes em todas as pa-
redes das caldeiras , ou por baixo dz costra, deque
fallamos ; precipita-s¢ no fundo huma quantidade
maior - ainda destes. mesmos _grdos. Trazendegse 8
segunda cozida ,, mexem-sse ambas ,. primneira e segun-

da
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da juntamente.. Dio-se algmiras Refinarias , que me-
xem até qustro vezes o Assucar nas caldeiras , quane
dn se lhe poem novas cozidas - No espago de tem--
po, que intermedéa de huma a outra cozida, se
férmio novas costras na superficie do Assucar j e
continua a precipitar-se o grao ro fundo. Finalmen-
te se ihe poemn as duas, ou tres ultimas cozidas.

Quando se pbe seis ou sete , sem se mexer o
Assucar ; se contentio com despejarem brandamen~
te: as novas -cozidas em as antigas: a codea.entio.
se quebia sbmente em hum lugar; porque se deixa .
correr o jiquor. mui lentamente , e em pequena.
valume, Chamio a esta operacio.escorrer , ou escoar ;
e por isso chamio a estas caldeiras de escorrer.
Com tudo es costras continuio 2 engrossar-se na
superficie do Assucar.

Qs grios , apegados ds paredes da caldeira, se
augment#a , ¢ se fazem como grdos de sal ordifia-.-
rio e o .grio se deposita uo fundo das caldeiras
em tanta abundancia, que algumas vezes se encon-
trio sobretudo nos .Assucares , feitos de boas ma-
terias , na grossura de tres e quatro dedos : formio-
se montinhos, ou pelotes destes grios até a gros-
sura de.bum ovo. Tendo-se despejado a primeira
cozida., se raspa com huma espatula de ferro ‘todo
o grio, que se encontra, pegado pelas paredes-
das caldeiras : e a0 depois com o mexedor se des-
pega tambem o grio do fundo das callieiras.

Me-
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Mexe-se , e mistura-se. cuidadosamente todo es.
te grio com o que ficou "liquido , e se -pée: tudo-
no estado de se poder- despejar nas ‘ormnas. Para
isto se tenha :cuidado .de sk pdr junto s caldeiras
do enchimento , dous. camups. So estes: humas: cs.
pecies de cavalletes .de madeira, que tem tres pol-
legadas. quadradas com dous .pés de altura; e quinze
pollegadas de largo , e servem de se'poremt nellesas
bacias , .no tempo que estas se-enchem. Mujtas se.
2es vezes se pde huma meza coberta de fotha, ou
chapa. de chumbo-sobre' 0°canapé , e esta férma hum
babador. na caldeisa , ‘para.ndo se perder o Assucar.

No tempo .que’ aultima cozida., chamada
cosida pora encher, se acha no fogo, se trizem a
formas arrolhadas para a casa do enchimemto., ¢ os
serventes as plantio que he o mesho. que dizer
as pde dé¢ pé comi as pontas para: baixo-, ‘procu.
rando que 2 extreimidade. larga ,. ou o fundo es-
teja bem ao livel, PSe-se em tres.omdens , ouren-
ques ; mas se forem do mascavado,. 56 em duas}
por- ser preciso. que os trabalhadores , que trazem
as bacias , possdo encher todas as formas, sem pas=
sar entre ellas o que ‘nlo aconteceriy, -se as tres
ordens tiverem hume. largura muito grande. sh

Tendo-se postas tres ordens de formas. em to-
do o corripriment‘o -do enchimento , se -pde outris
tres , para se encherem‘ao depoir, e paraidue s

impeca que ellas nio se revirem , se apoida com
pe-
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pedscos de formas quebtadas, e das quaes se pse
o fundo em baixo ; e quando se pée a segunda,
ou terceira ordemn , se tirdo estes apoios , para os pde
defronte das formas que se plantdo *actnalmente.

Tende postos os canipés juntd ds caldeirax
com a tira de chumbo , que os cobre, e por ci-
ma as bacias de enchimento , que differem pouco
das- outras ‘( unicamente em nio terem as suas bot-
das ‘superiores orelhas encurvadas para dentro) hum
contramestre € Inuitissilnas vezes os serventes tair-
bem , despejio o Assucar - enchendo as suas bacias e
as levio até as formas, para lhe langar dentro. Se-
ja o que for, hum obreiro langa o Assucar na
caldeira com buma culher grande, e enche as ba-
cias,

Os serventes as vio tomando logo que ellas
estio cheias , pegando-lhes pelas azelhas , e ajudari-
do=se das suas pioprias coxas, nas quaes pde o
fundo das bacias. Elles se pde por diante das fot-
mas plantadas, ¢ brandamente despejio o Assucidr
cozido ainda fluido pelo lado do bico da bacia e nes-
ta primeira vez s6 enchem huma quarts parte das
formas.

Voltio segunda vez a lancar ainda o Assucar
nas mesmas formas  que entdo as enchem pela
ametade : ao depois em huma terceira as enchein
ein tres quartas partes, ¢ as acabio de encher com
o que estd no fundo das caldeiras, po qual se acha

T.1 P 11. L T mui-
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muito, grio. Observa-se. esta ordem , enchendo se
as formas 3 porque o grio, formando-se- a medida,
que o mellado se esfiia na caldeira do- enchimen:
to. se de repente tivessem, sido cheias as formas,
as primeiras ndo conteriip tanto_grio , como as
ujtimas. i

Todavia o uso de se encher por quatre ve-
zes, ou em quatro tempos differentes , as caldeiras,
sémente. tam ',lugar nos pies de sete libras, quan:
do do Assucar das duas caldeiras- do enchimento 6
se pertende, fazer hum.

Dio este nome a huma certa quantidade de
pies , GQue se encherio de muitas cozidas juntas
e incorporadas juntamente nas caldeiras cecouer;
e assim em qualquer dia se fazem 4, §5,6,7
enchimentos, o que quer dizer ; que se despejio
as caldeiras do enchimento 4, 5 , 6, 7 vezes: a-
da enchimento se compde de 3, 4. 5, 6 con-
das, ¢ mais conforme a quantidade de paes, que
se querem fazer em cada hum dos enchimentos,
ou por cada vez que se enche,

O uso ordinario sobre tudo em todas as pe-
quenas formas até 4 libras, he de ndo as encher
sendo duas vezes. Enche-se primeiramente ao me:
nos tres quartos da forma e ao depois se acaba
de encher com o Assucar mais granado 5 que se
acha no funde das caldeiras. Ainda que se tenhs
@ cuidada de encher as formas no tempa , gque

)
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o Assucar cozido , ainda esteja muito -quénte, ells
precipita como ji o tenho dito, ogrdo crystalliza-
do po lundo da caldeire. Raspa-se coin homa es-
patula : ajuota se no meio da caldeira, e se ajun-
ta com o rumnithol encabado: pée se tas bacids 4
e o3 serventes acabfio de encher as forms com
este grdo em parte formado , que igualmente o
repartem pelas formas, Deixase o Assucar eshiar
nas formas.

Tendo resfriado  quanto seja sufficiente o
que varia muito. nas refinarias - pais se pertende,
que a bellesa do Assucar depende muito desta cir-
cumstancia: seja o que for, quandd se vé¢, que
se tem formado nasua supeificie huma codes, ou
costra de grios, s¢ opala, o que quer dizer, que
tedos os ohreiros tomdo em suas mios aguillo , que
elles chamdo huma faca, ou cutéle. Este he hum
pedaco de pio delpado , e chato , compride de tres
pés e meio até cuatro , conforme a grandera das
formas , da largura de pollexada e meia, e grossu-
ra de cinco linhas no meie . ¢ que . diminuindo-
s¢ es’a para os dous lados, férmma dous gimes em-
botados : a extremidade do- alto he arredondada na
longitude de seis a sete pollegadas, para lhe ser-
vie de punho, ou cabo.

Quebra-se , pelo dizer assim, o grio do Assu-
car com este cutélo  ou espadella. Cérta-se per-
pendicularmente : tira-se¢ inteiramente , ¢ se torm

L a
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a encravar de-'novo , fazendo-se. por tres vezes g
volta de.cada forma ;' como mais miudamente ex-
plicaremos ‘em hum _instante. Deixio-se ainda as
formas. ,esfrjar, por meia hora ‘mais » Ou por tres
cuarfos , conférme- for a sua grandeza® finalmente ,
tendo-se .formado - na. superficie das formas hum
nova costra ,” que .o Refinador julga estar assds gros-
sa, ow, carregando-lhe em cima com o seu dedo,
a faz mover. Esta operacio aina se faz com e
cutélo , ou gspadella, e ella 56 he huma repetigio
“da, primeira , que se fez , e se chamou opalar, =v::

Os - serventes quebrio as costras com as espa-
dellag ;.20 depais - cravio a espadella até o fundo
da forma : elles as tirdo, logo que vem na penta
da espadella algam mellasso: 20 depois pasidoa
parte chata.da “espadella em torno .totalmente , fa-
zendo correr contra o interior da forma, para lhe
despegar o Assucar. e para que nio haja hum s
ponto dacavidade ou vio.da forma., onde o As
sucar fique pegado e por amor disto se passa tres
vezes em roda -da forma.

Nio se precisa esperar muito, para o mexer;
yorque se tiver unido, e comecado a fazer mas
sa . vindo a espadella a quebrallo . lhe faria hum
grande prejuizo ; porque faria na massa do grio te-
gos, que se encherido de mellasso: de manein,
que o Assucar nao seria nunca tio fechado, ou
unide neste lugar comoe o seria nos outros: §

agua


file:///olta

{165 )
aga do barro tambem lhe poderia formar canaes,
De manha muito - cedo se sobem as formas nos
granei os , ou cameras altas por espacos vazios que es-
tio em differentes andares e se chamio T'raquas.

Quando os pdes sio pequenos como ' os as-
soalbos das fabiicas- de refinar sdo baixoes , os obrei-
ros os dio 4 1.30 , mas> uando sdo grandes , clles
se valem , para montar as formas ‘e os petes do
que’ elles chando huma rodiihe. Isto: realmente he
huma rodilha de cordas suspensa por quatro cordas;
que se unem em- hum ‘gancho' do mesmo modo ,
que se faz: com a concha de qualquer balanga,
He clno que , pondo-s¢ a forma nesta - roditha ella
haja de ficar diréita; entio com a ¢ordd unica
com ‘que se suzpende: no-gancho., €!que se passa
em huma roldana se levanta a altura, em que
se quer. Quando ‘se queren fazér subir cérpos pe-
zados , como ‘batio , se servem , ou .de huma-tina,
que tenha duas -aelhis, para se lhe pegar -por dous
ganchos ou se valem de alguma celha , que
tenha huma , na‘qual -se introduz hum gancho uni-
camente,

Esta communicagio dos differentes andares , co-
mo dissemos acima, he commoda, e expedita assim, pa-
ra fazer subir, como pars descer os mellados, e obarro.
Semembargo disso ,. paia descerem . osinellados  se
servem algumas vezes de humn canal , ou resistro.
‘Fillaremos a0 depois. a este respeito.

Das
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§. XXIV. Das operagies, que se Jazem nas casny

de purgar , ou nos graneiros,

Deixda-se primeiramente enxugar ou escorrer
de si mesmos os mellados mais-liguidoss, ou mel.
lassos. O lugar, em cue o Assucar. se purga, se
chama Graneiro . das pecas, (casas de purzar).

Em quanto. esta dperacio se faz lentamente,
e per si wesmo, seoccupa nas lojas a prepaar d
barro. Ae depois se leva o barso 4 casa de purgur
para barrar-,-on aterrar , ou por hama camada de
barro no funde das formas (no alto dellas: pois
s30 cones inversos). Fimalmente dd-se alguma pre-
paragio aos -pies para os dispbr a entrarem nis
estufas., Himos a explicar todws estas differantes: ope:
tagoes em outros tantos arsigos particulares,

- Sémente advertiremos que. em algumas Ref-
nerias , tende commodidade , se deixdo pot dguns
dias a3 pecas grandes  como os bastardos fandi
dos correrem o sen primeiro mellasso em hum lie
gar quente  até Gue estejdo boas , para se cobrirem
Ao depois disto se tirio .para as plamtar . e gover
mar sem calor , até que fiquem boas , para se descor
brirem : 20 depois disto as tornio pér no foyo co-
Mo 2ntes, para que se purguem mais promple
mente, .

Este desstranjamento nio tem dugar nos As

su-
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sucares refinados. Bstes de ordinario ficio na Cama-
ra das pecas onde se pSe ao sahir da casa deen-
cher , até ‘que se posséo introduzir na estufa.

Da casa de purgar (graaier aux picces).

Quando os pies, cada hum em suas formas,
estio pos'os nas casas de pu:gar, se destapa cada
huma dellas quero dizer , que se lhe tira a buxa,
ou tapadeira de ‘trapos , que servia na aberturd da
porta ; e para que o thellasso escorra meltior , se
fura a ponta do pio .coin hum furador , que se
chama sobetla. Immediatamente se pde cada forma
com a ponta para baixo sobre huma panella pro-
porcionada 4 sua grandeza , como diss¢ acima.

He muito curioso , o que se passa dcerca de ta-
da bum destes pies. Apenas estas formas estio $o-
bre suas paneltas . ou potes, o mellasso entra a
escorrer. A's primeiras gotas , ue descem Pela pon-
ta, obrio sobre’ a massa que esti na parte supe-
fior , ¢ a mdis Jarga, Huma leve mndanga de cor.
Entio toda anassa, que até essa hora parecia ser
avermelhada , comeca 2 bétar-se . ou manchar-se de
branco. Ao passo, ‘que o mellasso vai escorrendo
pouco a pouco , se vai augmentando o branco da
miassa , ¢ passadas oito, dez  doze horas para o
Asvucer bom , apparece de hum amarélo claro, pu-
xando para o branco. Todavia esté branco differe

mui-
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muito daquelle , que elle ha .de adquirit ao0-depois
de barrado, "

Dgixa-se tambem purgar por_ muitos dias, e
neste te'.npo absolutamente se enchc o pote oy
panella, sobre cue he posto.. A pezar distaca for-
ma senio diminue de volume , € fica cheia intei-
ramente , cowo, s¢ .lhe ndo houvesse, decorrido hu-
ma sb gotta QQ mellasso .mas comn  tudo, o seu pe-
20 se din'n_'wuq .grandemente 5 perque tudo, cuanto
della sahip , enchia exactamente. os vioszinhos, ou
intersticios que se achdo _intq;postos .por todas-es
griés,‘, que compdem este pio, o qual neste tem-
po sémente férma hum corpo grandemente foroso,

Precisa logo, para esta primeira operagéo , que
parece serd unica obra da natureza,-huma sepin.
cio de duas substancias entre si bem oppestas. Por
huma parte o sl essencial , chamado Assucar, fie
ca pa forma, tendo humma coasistencia sdlida., como
hum grio secco , apurado, de huma cor lowra, ¢
desembaracado. de hum liquor, que o penetrave,
e parecia estar todg envolyidg com elle até hum
ponto de identificagfio,

Por -optra parte corre em .0 pote , ou panella
hum liquor grosso glutinoso.,. vermelho , e cue, (pe-
lo tiabalho, porque deve passar para vir aser re-
duzido em bastardo, como se verd adiante) spmen-
tg,‘poc‘l’\e,r{t .render hum sal de huma qualidade muix
to inferior ao da materia, que o produzio. A ais

de
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de refinar, parece coissa pouca nesta primeira opes
racgdo ; pois se vé que nella nio tem outra parte,
sendo pela substracgio do tapume, ou rolha da pon-
ta da forma. Todavia deve-se dizer que esta ope-
ragio nio péde ser boa sendo pela destreza do
Refinador, ou quando nada, do que coze o As-
silca\r. :

‘Requer-se que, quando elle coze o Assucar,
Jhe haja de deixar bastante agua, para que este fi
quor viscoso , chamado mellasso se separe facil-
mente do Assucar - e por outro lado que tambem
nio deixe muito ; porque a sua quantidade seria
abundantissima , e que o grio, de :que se compos
ria o pio, faria hum corpo disforme pela grandes
za das mollecnlas ou crystaes que nio seriio mais
fechados , e pzla grandeza dos intervallos.

O mellado mais fluido, e o que he mais gor-
do , ou unctuoso, ¢ que tem a menor disposigio
para fornecer o grio ,' decorre Jogo de si mesno
em o pote; e quando as formas se pdern. desordey
nadamente nas casas de purgar, DeixZo-se nesteiess
tada perto de oito dia¢ , se as formas forem de
grandeza tal , que possio dar 4 ou 6. -Mas domo,
os bellos mascavados purgio -com gnafor. presteza ,
que os que sio -pardos , e como o mellasso ecorrg
melbor , quando o ar he:quente e -himido:que
quando he frio esecco, he melhar tiraralgunsipies
das formas , para se examinar - em que estado se

acha
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acha o grie. Por quanto serfa perigoso o deixn
por muito tempo o Assucar em as formas , antes de
o barrar : o grio se endureceria de tal sorte que njo
seria possivel tirar os pies das formas, e o mellas-
% endurecido no grio, o abandonaria com difficule
dade , ou ainda, aagua do barro, para lhe sepanr o
mellasso  dissolveria a maior parte do grio.

Quando se trabalha muito . a casa de purgar
s¢ acha inteiramente cheia de formas plantadas so-
bre os seus potes : tendo-se unicamente o cuidado
de deixar, em huma das suas extremidades; hum
espago vazio, capaz de conter 100 ou 150 potes:
sendo necessario e-te espago para os mudar , assim
ecomo himos explicar,

Que cousa s¢ja mudar?

Estando os potes cheios, ou quasi, de meHas
so , correria o risco de se derramar, se os nio des-
pejassem. Além disso convém pdr d parte -os diffe-
rentes mellassos 3 porque os primeiros sfo mais gor-
durosos , que os que se escddio ao dejois. Tirio-e
por tanto os potes. debaixe .das formas os que ti-
verem recebido o primeiro mellasso: despejio-se.em
potes maiores : e sedeixdo esgotar nelles, e neste
tempo se arrumio as formas em ‘outros , que j
wtejio despejados. Isto he, o que chamao mudr.

»

Que
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Que consa seja rusphr.

Tende se mudido todos os potes de huma ca-
n de purgar se comeca a operacio ,’‘que se chama
respar, Para isto se tirio duas formas de cima dos
seus potes, ¢ se pdem sobie a: borda da caixa de
raspar , de modo cue a extremitade ‘larga: pouse so-
bre duas tiavessas desta caixa, cue tem dous péy
de comprinento , dezeseis pollegadas de largura, e
nove de profundeza : ao depois com ‘huma faca or-
dinaria selive cerna a roda toda dabase do pdo , ' pae
ra o despegar da'parte interior da forma; ¢ o As-
sucar, que afacasepira cahé no funde da caixa de
"\'Far- o . %

A medida que as formas sio despejadas , se
pousio’ tom ‘o fundo imais largo para baixo sobre
taboas postas nas formas , que estio Pplantadas nos
seus potes , ese deixdo nesta sitiiaRis porimeia ‘ho-
?a, ou tres-qmrees’, antes de asabalar ' quero diver;
de as tirar das suas formas. Disse ‘que convinha ti-
rar os pies das formas , antes que estivessemn muito
seceds , para scantetlar ; aque elles contrahio com
as formas muisi adherencia. Per este motivo se ras”
pio para ‘despegi? do fantlo os pdies '3 'porque ¥
parte mais larga do plio , que 'fick noalto . estan-
do mais secca ‘que o resto ; Tica’ nhais pegida a fors
ma, e seconserva o pio meia) ou tres quartos de

ho-
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hora, antes de os abalar em huma postura invers,
ou voltada, para qus omellasso que se tinba jup.
to na ponta e que o tinha summamente hume.
decide haja de recahir no corpo do pao, que e
tard ‘muito duro, Esta manobra faz. que todos os
pies tomem humna selidez quasi igyal ou unifor-
me , o que os dispdem a saiiir mais facilinente das
formas., ou a serem abaladas.

‘Coino s¢ abalao.

Tomia-se humas ao depois. de outras as for-
mas abaladas , e voltadas., como. se disse , trazem-
se sobre hum cepo para as abalar, isto be, dizer
pata_tirar os pies das formas  entdo se.pdem a
palma da mdo 4 ponta mais larga ou no fundo do
pdo ; ddo-se-lhe algumas pancadas- brandamente com
a.borda da' foprma no 'cepo : e quanda, se percebe
que o pio deixa-a forma, se levanta esta com 2
mao direita, e-o pdo fica na esquerda. Examina-s
o estado deste, se ¢ pdo for bemn unido e igwal
pelo comprimento. da- forma , se o grfio tem huma
cor de perola, se.a cabeca onde se jintou .o mel-
)3ss0 . ndo estd muito parda, se julga que o Asu-
car foi bem refinado: e pelo contrasip,, perceben-
do-se signaes d¢ cor amarella, ou .vermelha, ot
ainda denegrida, se'péde estar certo.que q Assuckt
estd unctuoso , e que para lavar estas .manchas com

o barro , seré necessario haver . muita, quebra.
Lo-
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Logo que se tenha examinado o pio’, se'éof
bre com a propria ferma, e se conduz para a ous
tra extremidade 'da casa de purear , para os plant
tar e fornecer as camadas. Chamido plantar’, ¢
por a forma com a pequena extremidadé em bai
x0, ¢ formar as camadas . isto -he ; -fazer bandas’;
ou fileiras' de formas que atravessem a casa, €
que constem de 12 formas, postas humas 20 lado
das outras ; se as formas houverema de ser para pies
de duas ou tres : nio se pdem mais de dez; st
as formas forem para quatro , e unicamente oiio se
forem para sete: o que determina 2 nio dar mais
Que certa largura aos leitos , para que se lhe possa
chegar 20 meio.

Deixa-se’ por tanto entre cada leito hnm cami-
hho , que tenha a largura detres pés, e o mesmo
caminho por todo o scu comprimento. Estando
tudo plantado , e disposto por camadas se fazein'
os fundos , como explicarei ao depois de haver fal-
lado do modo desereduzir em pé o Assucar bran-
co, que sc deve cmpregar neste uso,

Methodo de se pilar o Assucar.

Tem-se necessidade de pilar o Assucar, co-
mo brevemente explicarei, E assim , quando se ndo
tem mascavado ‘branco, que he o Assucar réfinado
terreo , ou barrado, que se remette das lhas, con-

vém
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vém pér em pS os mascavados: meste ¢aso ndo se
acha ; porgue todo O . Assucar gque nos vem du
Ihas , sobretudo, o de S. Domipgas, sio alvisi-
mos. Todavia convém attender se a escolha doy
mascavados , que sio mais , ou menos brancos,
confirme os lugares, de que se tem cortado of
pies ; porque por mais cuidado., cue se teuha de cla
tificar o mellado , dos diversos matizes desde o ‘up-
do até a cabeca o effeito ndo he igual em todo
© comprimento das formas grandes, que se tem

por costume empregar Das llhas,.
Segue-se disto, que se ddo mascavados de sor.
tes mui differentes , e os melhores sio os qu: s
devem escolher para fazer os fundos; mas como
nas Ilhas se pikio grosseiran.ente , ou 36 se cone
tentio de os quebrar em miudos. pedages, para os
embarricar . se vém obrigados. a soccallos de novos
Para isto se faz hum grande pildo cavado em hum
grande tronco de arvore de 13 a 5 pés decome
prido, e 15 a 18 pollegadas de Jargo em esque-
dria. Estando a barrica fundeada, se despeja 1.0 pls
o : pouco a pouco se lhevai lancande dentro o
Assucar  que ella contém , tirando-o- com hum
gancho e os obreiros, postos pelo compriments
do pilio, e tendo nas mios o pilador, ouw mics
com que se pila, fazem o Assucar em pé,
ta-0 20 depois com huma pd , para se ir langando
pouco a pouco em hum criva foita de asame d
fer-
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ferro , que se arranja em humi celha, ¢ o que s
pio coa ou passa o crive , que se chama serries
s¢ langa de nove no pilio para se seccar de nove.
Como . o criva de arame tem as nalhas muito gran-
des, o Assucar coado nio he muito fino. Seria me.
lhor , ¢ menos embaracoso ter crivgs. mais finos. O
Assucar deve ser pilado nas lojas a0 pé da casa de
enchimento. E assim para sc recolher ao graneiro ,
sc pée em celhas de azas, e se sébe pelo fragde:

Moda de sc fazerem os fandos.

Para se fazerem. os fundos, se ajinta com hu-
ma colher todo o Assucar cahido na caixa de ras-
par . ¢ pée em huma celha com o Assucar que
se tem posto no pilio, ¢ com esta mesma colher
se enche o vacuo, que se acha no fundo de cade
forma até meia pollegada abaixo da borda, sendo
este espaco necessario  para se encher de barro.
Vé:se que os mellassos escorridos nos potes deixio
bum vio noako daforma, e este vio se augmen?
ta, quando se lhe tira o Assucar amarello , princie
palmente quando se vé que tem formado mancha¢
pardas por cimna. Para encher este vio he, que se
lhe accrescenta Assucar refinado , ¢ em pé , ¢ siv
precisos quasi cem arrateis para fazcr os fundos de
mil asrateis.

Ors se Ihe pozessem Assucar liquida , clari-

fi-
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ficado , e corido, lhe havia de escapar mellasys,
que humedeceria , ¢ amarelaria 0 grio emvez, dg
que o Assucar em pé; nio tendo de que se pur-
gar , nio péde produzir damno algum , ou quebn:
mas he preciso unir-se bem, e ‘tapar esta camada
de Assucar em p6: sem o que, a agua, que deve
sahir do barro, e vai procurar os fundos, se ajun-
taria nas cavidades, e faria derseter o grio, occa
sionando canaes. 'Tendo-se feito os fundos; se co-
brem de barro, mas antes de se propor esta ope.
ragio , he preciso que fallemos do barro.

Do barro que se pse por cimd das fermas . ¢ da
sua preparagdo.

Quando nos laboratorios de Chymica se che-
gio a obter crystaes de sal no meio de huma agua-
mie muito gorda , os crystaes impregnades dells
se fazem amatellos: e para os acclarar . se lavio,
o que quer dizer, que se lhe lanca agua fria por
cima em grande quantidade , a qual logo s despeia,
para que leve comsigo a impressio ., que far 3
agua-mie , sem derreter, nem dissolver os crystaes,
que por esta lavagem ficdo muito mais transpa
rentes,

O mesino se faz nas Refinarias para alimpar
© grio, separando-o do mellasso unctuoso, cue lhs
tira 2 sua alvura » € 2 sua transpaencia. Mas isto

e
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ge executa com muita industria. Estando o Assucar
pas formas , se cobre com huma camada de barro des-
feito em agua : este barro pouco a pauco deixa a
egua, que contém : a agua atravessa por. instil-
lagdo toda a grossura do pio d’Assucar : dissol-
veys ou desfaz o mellasso e levando 0 comsi-
g0, deixa o grio do Assucar embranquecido. Pou-
-cos barros sfp proprips para este uso : todo o que
se emprega em Franga vem de perto de Ruio,
.ou de Saumur. Nio ha ddvida que se poderia en-
contrar em outras paragens, se Quizessem ter o tra-
‘balhp de o procurar. Deve ser brapce , para nio
~cobrir 0 grio-: precisa que seja fino e desfeito
sem mistura . alguma de pedras ou aréas: deve
ser unctuoso agQ tacto, amassavel e insoluvel nos
dcidos. Elle em muitas cousas se assemelha a argil-
Ia ; mas foge desta , ou differe , em que esfa conser-
va a agua, que se lhe langa para a amassar, e ©
Jbarro , de que se falla, a selta pouco a pouco..
Pondo-se em hum filtro obarro desfeito . pas-
te da agua se escoa , a0 passo que a bumidade da
argilla sdmente se dissipa. em wvapores., e por eva-
poracio, E . assin» a bopdade dos barros ,. que, se
empsegio nos Assycares , quasi sé reduz ds tres con-
dicdes seghrintes. I..De nio. tingir 4 agua, em gne
se dissolve. I, Pe adeijxar_ filtrac de huma manei-
radece, e insensivel. III. De nio sc embeber mu-

to da gorduta . ou unctyiosidade da: Assucar.
T. I. P, 11 M A
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A terra  ou barro que tinge a agua, em que
se lava , péde “imprimir a sua coér no grio, queel-
la atravessa, O barro gorde , e fotte, que nio
solta a 'agua de que se embebeo, ou.ique.a fa
voltar para a superficie . onde se dissipa em vapo-
res, ndo he proprio para batrar o Assucur; pois
‘que o bom effeito dos ‘barros , que se emipregier,
consiste em ‘huma institlagic , que ‘lava 6 grio, Os
‘barros muito arenosos , deixando escapar a agua  mui-
to promptamente , farido fontes nos pics ; ou, pe-
lo menos , huma grande quebra no gifo. Finalmen-
te os barros , que se embebem da gordurd , e que
nio a abandonio facilmente ndo podem servir se-
gunda vez: o que causaria huma grande perds,
que se -evita com os bons barros , que continuis
mente servein sem experimentar muita dimiruicio.
O berro-, que ‘nos trazem de Rudo , chega em bok
tJas § como os sabonetes: o de Samur' vem em bir-
ricas. T'ira-se dos matos , quebrando-0 com o alviio,
ou enchada,

Para o preparar - s¢ lanoa o barro com a pi
‘em hum cocho . que péld- menos haja de ter cin-
«co pés-de diametro , ¢ quatro de alturd: fio meio
da altura tem huima aberta, que se fecha com ho-
ma tampa. Estando o cocho cheio de barro até o
meio se lhe acaba de encher o resto com aguhl
bem limpa. A este tempo sébe hum trabalhador

sobre ‘huma‘taboa , que se pdem no cocho, move
¢
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¢ mexe fortemenie a agua e o barro com hum
instrumento encabado em cruz  que se chama o
megedor do cocho ou cocha do barre.

Tendo se o barro precipitado , e que a agua
se fez clara se lhe abie a tampa do cocho , para
lhe sahir a agua fecha-se ao depois , e se lhe
torna @ por segunda agua. Trabathese de novo
com o mexedor - deixe-se tambein . precipitar 0-bae-
ro, para lhe fazer sahir a agua , que o tem la-
'vado , e tornar-se-lhe a par mova ;. o que se chama
refrescar. Deixando~se corromper a agud no barro »
esta contrahiria hum mdo cheiro , que communi-
carix ao Assucar. Esta manobra se repete em oi-
to dias. Nio tomando a agus alguma impressio
mais de cor verde ou amarellda , e que elia jé
nio tem gosto algum do barro, o qual pela ope-
racio do mexedor ‘ficou , ‘como humas papas , na ul-
tima lavagem , se deixe 'szhir 2 inaior parte daagua,
até que sobre o barro nio fique mais que hum
panno d’agua de § a 4 pollegadas de grossura.

A este tempo tres, ou quatro: obréiros tomio
mexedotes , mexem a superficie do barro tom a
agua ;. que "lhe ficon , e para isto devemn fazer com
os ssus rnexedores o mesmo movimento , que dfio
os remeiros aos seus pequenos remos. Estando a
superficie bem desfeita se pée n’ hum - cepo -hum
balde , ou eelha feita de aduellas com arcos de
ferro , e com hum mexedor 3 no qual 's¢ Janga hu-

M ii ma
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ma camada de barro  que estAi muito amolleci-
do, e ao-depois se traz av coador , que he co-
mo hum timbale de cobre de dous pés de dia-
metro , penetrado de furos, e que tem huma, ou
meia linha de diametro. Este coador se estabelece
sobre huma tina , e se segura por quatro travessas
de madeira , juntas humas ds outras. No centro des-
te coador cahe huma vassoura cujo cabo passa li-
viemente em hum buraco feito em huma taboa,
para o receber sem oppressio, e para que o passa con-
servar em huma posicio vertical.

Langio-se as cellras . cheias de barro em o
coador , ¢ hum homem , fazendo trabalhar circue
larmente a vassoura , obriga o barro a passar pe-
los buracos , e a cahir pa tina. No tempo desta
operagio os ‘obreiros continuio a fazer os mesmos
movimentos na outra tina, e no fim de hum cer-
to tempo se tira outra camada de barro , para2
trazer ao coador : 0 que se deve continwr em
quanto houver harro na tina. Tendo elle passdo
pelo coador , se acha preparado: e neste tempo
se estd certo que todas as partes do barro estio
desfeitas, e que elle estd em termos de poder ser-
vit. Aos pedagos de barro velho , que se tirdtio do
cima das formas, e que se fizerio seccar & som-
bra, se faz o mesmo que os novos barios, eser
vem para os mesmos usos. Ainda se julgdo: por
melhores , que os nhovos. Querem que elles caue

sem
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sem menor quebra, ou perda, Preparado o bar-
ro desta maneira, se pSe nas celhas ou tinas,
e sc levio d casa de purgar pelo algapdo. Acom-
panhemo-lo nesta casa para vermos, como se co-
bre.

Come 3¢ cobre o fundo dos pdes com barrol

Estando os fundos feitos, e estando as formas
arranjadas por ordem , ou em fileiras , como acima
distemos , se cobrem de huma camada de barro.
Para isto , estando este preparado, e posto nas ca-
sas de purgar, hum servente toma nas suas mdos
huma pequena colher de cobré, que possa levar
huma medida na qual ha hum cano, para se lhe
metter hum cabo de pio de quasi‘ tres pés de
comprimento. A consistencia do barro deve ser
tal, que fazendo-se-lhe hum pequeno rego d'huma
pollegada quasi de profundeza,- ndo deve este fe-
char-se inteiramente , mas sim pouce a pouco. E
assim fica sendo humas verdadeiras papas,

Os serventes tomdo 2 sua colher pequena , e
com este instrumento tomio o barro, que estd no
balde,, e o lancdo nos fundos. Ora, por ser pre-
ciso maior porgdo' de barro nos pies grandes , que
nos pequenos  devem proporcionar a grawdeza.
das suas colheres pela dos pdes. Pelo que acima
dissemos , se sabe que a operagao do barro ‘consis-

te
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te 'em Hie deixar pouco a pouco escapar a agua,
para que esta lave o grio: donde se segue que,
pondo-se a camada muito grossa, a quantidade. da
-agua , que della escorreria, faria derreter nuito grio,
e haveria huma grande quebra . ou descaminho.,Po}
esta razfio he conveniente , que se haja de propor-
ciomar a grossura do bawo 4 qualidade do Assucar,
pondo-a menos espessa nos Assucares finos, que
maquelles, que estio carregados de melldassos grossos,
Finalmente a grossura das porgdes. do ;bq,;no? ten-
do perdido aagua que continhde , he de tres pa.
'ra ‘quatro liphas. .Para que o barro trabalhe bem
'nos pies , pao :precisa que -elle ferva, nem que for-
me escumas grandes : e tambem nao deve espalhar
cheiro algum. . Deve-se acautellar que elle se nio
‘seque , ou ‘pelo vento, ou pelo Sol; porser pre.
"Ciso' que a sua agua atravesse oS ples, e por esta
.gazio se deve ter-cuidado de se fechar exactamen-
te todas as entradas aos ventos, No fim de duis
ou tres horas se conhece, se os fundos forio mal
feitos 3 porque se o barro gretar em qualquer Jur
"gar , que isto acontega , serd hum sinal queaagn,
achando huma sabida mais livre por hum lugr,
cue pelo outro . se abrio huma vereda, que péde
formar hum canal no caso de se nio remedir,
tirando o barro e botando o Assucar em pd nos
‘Ingares , em que os pies fizerdo covas,

Deixa-se esta camada de barro seccar-se em o
p:‘\es
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pies, o qus pgasta 8 até 10 dias, conférme oar
estiver mais, ou menos secco * vendo-se porém que
o barro tenha Jargado a sua agua toda, se abrem
as janellas  para que se seque e se despegue
mais facilmente dos pdes. Neste tempo para se
descobrirem os fundos , se sepdra o barro por toda
a roda das férmas com huma faca, e se levanta
o fundo, o que se faz facilmente estando suffi-
cientemente secco, Raspa se com huma faca em.hu-
ma caixa aquella parte de barro , gue tocou o Ase
sucar  para lhe separar as porgGes do Assucar que
lhe ‘podem estar adherentes , e os bolos de terra,
que se chamio esquives, se pOe em Os cestos , para
os deixar enxugar 4 sombra: ao depois se lavdo
em muitas aguas, e se prepdrio do mesmo .modo ;
como ji disse, que os barros novos.

Escovio ou alimpdo os fundos dos pdes nas
mesmas caixas em que se pozerdo as porgdes do
Assucar  que ficirio pegadas ao barro . ¢ aalim-
padura traz humm pé negro, que ficou pegado ao
Assucar: entio se abalio, ou se tirdo alguns paes
das suas formas , para sc examinar o effeito .do pri-
meiro bacro. O fundo dos paes pela maior parte
he branco mas as suas cabecas sdo carregadas. de
mellasso. Para acabar de se purgar os grios , se tor-
ndo a fazer novos fundos com Assucar em gé. So-
bre estes fundos se pde de novo hum. novo barro,
precisamente como o primeiro, e se :gljgixa, 'geccar

do
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do mesmo modo , fechando todas as janellas, ¢
partes, por onde possa entrar o vento , para que o
hidlito ndo seque o barro. Todavia, tendo o barro
executado o stu fim , he conveniente que se abrio
estes lugares, para que se hajdo de tirar mais fa.
cilimente’, quando se queira por -huma terceira ca-
mada de barro.

Ordinariamente se bartdo por 2, ou 3 vees
os pdes de 4 e de 7 de sorte que raramente
acontece barrarem-se quatio vezes . < ainda os gue
$30 maiores , e os que sio feitos com mascavadoy
pardos , ou Assucar bruto : porque  fallando ge-
ralmente , he necessario nio prodigalisar o0.barro nos
Assucares . que se ‘fazem com mascavados brancos,
Para se evitar a quebra, ou diminuicdo , se quan-
do as abalio  houverem de percebeér vermelho,
ou alguma impressio de mellasso na cabeca , se hajio
de refrescar , o que se faz, pondo se algum barrd
sobre 0 que ji se tem posto, sem se lhe tirar
este , nem se haver de fazer novas covas , ou fune
dos.

Conhecendo-se que o Assucar abatéra alguma
cousa na forma , se tem fundamento para suppir,
gne fora a causa disto , o ndo ter sido bem pur.
gado do seu mellasso; e para se haverem de cers
Jificar ‘desta causa se sepira todo o barro ao redot
da forma , e se vira esta sobre huma pd de tabos

delgada , que deve ser redonda , e mais larga que
a
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aboca da forma: a0 depois se aballdo, ou se ti-
tio alguns' pies das formas , para se conhecer sé
acaso asua ponta tem algum vermelho, ou algum
mellasso. Havendo pouco ., se torna a pér na for-
ma o pfo,; e a por-lhe por cima o barro: e ens
tio se estrica, termo dos refinadores, que quer
dizer , que se tapio as fendas com huma faca de
péo delgada, flexivel , € curva nas suas costas, com
que se amassa o barro, que quer seccar-se, para
fechar ou tapar as rachas , e fendas ; que se for-
mirdo no barro : para se unir 4 forma, ponha-se por
cima huma nova camada do mesmo para que a
forma fique de todo igual como se a houvessem
de refrescar huma segunda vez.

Fazendo-se a primeira refrescadura hum par
de dias, ao depois de se ter posto o barro elle
nio se abrira ; e porisso se lhe poupa o estricar
pois , sem esta cautella, a agua da refrescadura en-
traria pelas fendas e arruinaria os fundes, sendo
necessario que ella atravessasse o antigo, ou primei-
ro barro. Se, abalando-se, se achar o Assucar bem
limpo ainda na cabega , se titdo as formas dos po-
tes, para se lhe despejar o mellasso, ¢ se an-anjio'x
nas casas de purgar , sem se observar a ordem das
fileiras : ao depois se tomdo os pies , huns apos dos
outros , para lhe tirar o barro, que se lhes despe-
gio por pies, ou por lascas que se pdem nos ces-
tos. Jd disse como isto se fazia ; ao depois com

hu-
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huma faca, que jmijta ds da cozinha, se tira o bar-
10, que se apegou 4. forma , e se pdem. no cesto
das lascas, e ao depois se aballa,

Se for bem branco o pio, que se tira da for-
ma, setorna a por na mesma , € ao depois se pfem
o fundo em huma caixa , por se nio perder o Assue
car . que se lhe sepdra, e sefaz esta operagio com
huma broxa de pellos de compridos. Esta broxa he ye-
donda : tem quasi quatro pollegadas de diametro:
os pellos tem outro tapto comprimento, e he pe-
netrada_ de hum furo ; por onde se lhe enfia huma
firta, naqual o abalador, que o aballa, enfia o pu
nho, para ter abroxa ao porte da mio. A respei-
to dos pies, que tem a ponta vermelha , se pjem
de parte para os estricar . ou para receberem: hum
novo barro, o que causa sempre huma perda aos
proprictarios. Por este niotivo., achandorse 56 na pon-
ta huma pequena mancha  que se chama segus-
do . se pGemn ras proprias forinas com oseu bar-
1o por cima, semn se lhe poér novo, ou, como dis
zem, sem o refrescar. De ordinario isto he bastante pa-
sa dissipar a mancha pela pouca agua- contida no péo:
e esgotando-se esta agua, leva comsigo. o resto do
mellasso , que a causava.

Mas he indispensavel fazerem-se novos fundos,
e porem-se novos basros  nas que tiverem manchai
grandes , a que chamio Cadetes Se os Cadetes nio

fossem muito defeituosos , se poderido contentar d¢
0
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os refrescar , a0 depois de os haver estricado, e s
pouparia o faterem novos-fundps, Tendo.as pontas
dos pides. perdido todo o seu .yenmelho , e que ella
estd limpa do.mellasso ,. se quereria que fossem 3lgn-
ma cousa  seccas ; porque , como toda a humidade
do pip -deésca para .a sua ponta , cahe nos..potes
muito], mellasso claro, que nada he mais senio o
Assucar branpo  dissolvido pela agya, que desce de
todo .0 pio. Isto seria huma perda para o proprie-
tagip., . como ;huma porgio. do. grio da cabega, se
acha dereetida, esta parte do pap fica areenta: de
majs comp o grao neste lugar he menos conchega-
dg, fica sendo, ou apparecendo menos branco.

Isio ndo he tudo ;. estas cabegas , muito hume-
decidas , sio sujeitas a ficar nas formas; e neste
caso, em luga:,_ldc terem pies, uendaveis, so.se tem
mascavos: para se impedir este accidente, se voltdo
os .pées de cima para baiso, para que a humida-
de haja, de recahir nellas, Péem-se no fundo , que
86 tem jpascasos , hum pedago de papel azul e por
cima dgste, juma xoda, de taboa. fina e se volta,
.ou vir3 o, pio, sem o tirar da sua forma : final-
mente pdem-se 3 rodella , que cobre a base , ou o
fundo sobre o .pote: entio a agua desce. para a
grande extremidade., e a cabega se volta hum pou-
co mais firme. A agua,.que decorre do barro, leva
.comsigo , como )3 se disse, o mellasso. mas elia
.pio embranquece o Assucar, que foi mal clarifi-

ca-
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cado. Hum Assucar, que foi refinado, paraser Aw
sucar commum nunca adquirird a alvura do Assu-
car Real, ou do superfino ., ainda que o barrem
quatro vezes. Além disto ,, he preciso acauteliar
que o fundo senio humedega pruito , porque en-
‘tio o p#o de si mesimo se abatetia.- He verdade
que , como junto ao fundo ha huina grossura’ de dous
‘dedos travessos ; a qual , tendo-se feito com Ass.
car em pb , e estando secca, fica de ordinario mais
“w6lida 'q\ge o resto , conhece-se - se ella mantem es
ta firmeza  arranhando-a com a unha: mas s
nesta ‘experienéia for encontrada' muito branda, se
precisaria voltar a forma, e polla com a ponta p»
1a baixo, para prevenir que o fundo sendo abata
debaixo do pezo do péo, ainda que a rodella de
péo contribua muito .;‘)ara embaragar este inconves
niente.

Quando, por mejo destas precaucdes , os pie’
tomio huma certa firmeza se tirdo das formas, e
se pdem com'“a extremidade grande , ou com 2
-boca para baixo nas casas de purgar , sobre pannos
estendidos pelo pavimento ou assoaltio, paraque
se hajio de seccar por algum tempo , antes de se met-
terem na estufa, Os tempos hiimidos se fazem te-
mer nestas circumstancias, Algumas vezes , achane
"do-se as massas dos pies muito himidas obrigio 2
tornar a pollas nas formas, para as revirar. No in-

verno se accendem as estufas , ¢ se espalhio brazeie
o 108
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ros pelas casas de purgar ; ¢ no estio se abrem as
janellas , e frestas para se seccarem. os paes.

Disse que se accendido as estufas , o que sup-
péem haver estufas, cujos tubos, sendo mui com-
pridos , penetrio todos os andares das casas de pur-
gar. Nestas estafas se queimdo carves de - terra ,
que conservio pelo inverno hum calor moderado,
e necessario 3 porque, como o frio faz o mellasso
menos fluido, fica elle tendo maior difficuldade em
se separar do grio. Servem tambem para embaragar
que o barro se gelle em o cimo das formas s Ou
sobre os'fundos. ‘

Em quanto aos braseiros , ou fogareiros , que
se chamio caixas de fogo , estes s¢ compdem de
huma panella  ou Yraseiro de folha de ferro, que
tem 25 ‘dedos de diametro , e que se descanga em
huma trempe de ferro. Pdem-se-lhe carvio de ma-
deira, e estando acceso , para se prevenirem os acci-
‘dentes do fogo," e pdem por cima da panella humn
capitel de folha de ferro  penetrado de buracos ,
ou hum cobre’ fogo, que ‘tenha a figura dé hum
cone truncado ; a parte truncada deve ter onze pol-
leéadas de diametro, ‘e tem ham cabo, Espalhao-se
estas caixas’ por todos os lugares', por onde se tem
nocessidade de dugmentar o calor. *

Des-
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Descripgio da estufae

Estando o,Assucar bem enxuto; como.explicuei
acima,.se leva a estufz, Esta he huma, especie de
pavilhio quadrado, que tem .par.obgz. 18 pés em
huin sentjdo, edez n”outro, Fazmﬁ-serlhc pargdes
assds .grossas , como de daus pés , ou de daus e meio,
para que o calor lhe nio fuja. A porta somente
deve ter sinco pés e weio de-altura, e.26 defa-
gura entre os paineis. Serd bom que, os.paineis ha-
jio de. ter batentes , ou entalhes por dentro, ¢
por féra, para.se lhe fazerema respiradares dobra-
dos , hum que se-abra per dentro, ¢ 0 ontro por
fora , para que, melhor se possa_conservar o calor,
Huma das paredes he aberta para se lbe par. a aber
tura da estufa,, que se chama.o cofie, na quil se
péem o.fogo. Este cofre he de ferra fundido, lon
go de. .trig‘];anpoll‘eggldas » Jargo de vinte e dus, ¢
alto de vinte, € quatro. A grossurs de duas boas pol-
legadas.

-Daos peis_ladas, que formdo o, cofte, quatro
sao de fctro . € fundndos, de huma s6 pega, e dous
sio abertos , a saber, o do fim, e .o debaixo; 0
do alto entra tres, ou quatro pollegadas em aak
venaria onde he exactamente fechado com cacos,
e boa argamassa, ou terra de forno, Q vio debaic

30
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%0 lie apoiado sobre huma forte grade . onde se
péem o carvio de terra. e o fogo.

Debaixo desta grade ha huin grande cinzeiro,
cuja boca fica por baixo da fornalha, e da mesma
grandeza. Dentro da estufi, e em toda a circumfe-
rencia do cofre , se levanta com seis pollegadis dé
altura huma pequena parede de tijolos , que forma
como hiim ‘socco , ou pedestal  para fazer parfr a i
maca, ¢ impedir que ella nio penetre na ‘estufa
adiante do forno ha huma- porta fortificada com bar-
ras de ferro e fechadd com Hurh suspird , ot res-
pir#dor de ferro batido. Ella tem de13 a 14 'pol-
legadas de abereura, Por baixo da éstufa., ¢ pot-den-
tro he ladrilhado : a altura desde de cims do orna-
to, ou entalhe da porta até o assoaltho do alto , se
divide em seis por duas ordens -de bravetas, ou vi-
gotas de 3 a 4 pollegadas de quadrado;, que sio
wettidas pelas -extremidades nas paredes a saber,
‘huma na em que estd o cofre , ea outra naparede
opposta, Duas vigotas destas sfo tovtadds, e se‘ifie
faz por ¢ima em luma das- éxtromidades huiria
travacio , de sorte que lhe fique no ‘eio hum €éspacd
‘vasio , com cinco pés-e ineio iderhum ludo , e se-
te p's do outro, Este 'vdo <e esténde por todaa al-
‘tura da’ estufa, :

Pregdo-se isobre estas vigotas €ertds grades , que se
-chamio’ ripidos™, d& hiima bda pollegada de largura -
€ duss de gréssifa, Devern ser alisadas a garlope ',

c
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e feitas de castanho bem secco. Sobre este ripade
he que se poem os pies d" Assucar por todos os
andares , desde o ciino da porta até o alto da €5
tufa; o que faz seis andares, de sorte que de cima
das ripas de hum andar até abaixo das vigotas. do ou-
tro se dio 23 pollegadas. O vdo, que se deisa no
meio da estufa , serve para se communicar huma
com a outra, para s¢ lhe poderem por os piesde
Assucar. Mas, como esta estufa de ordinario he to-
mada em_huma das casas. da. Fabtica de refinar,, se
governio. pelas differentes alturas das aberturas, que
communicio com 3 casa.de purgar, o que he de
buma grande commodidade para por e tirar os
paes. da estufa.

Estag aberturas sio exactamente fechadas por
boas portas. Sobge .tudo he preciso que haja hu-
ma destas janellas em a casa de encartuxar , para
que se tjre todo o Assucar da estufa por este lu-
gar onde se deve pér em papel , e corda Co-
mo poderia ‘acontecer que as pies, que estiverem
por cima do- cofre , se quebrem,,, ou se esboroern
por causa do grande calor da estufa; por evitar ¢
ta desordem, que podesia por o-fogo 4 estufs,se
gstabelece por cima do. cofre huma meza de fer
ro fundido, de seis linhas de grossura , que.he sus
‘tentada por hum cavallete de ferppy,, Esta meza, que
ainda seria melhor, se. fosse maior que o cofres
embaraca a grande acgio. do fogo de trabalhar sor

' bre
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bre os pies, que estio no andar mais baixo , e
jmmediatamente acima do cofre, e recebe fragmen-
tos do Assucar que  cahindo o corpo do cofre,
serido queimados.

O alto da estufa a huma certa altura, he
fechado por hum forro forte a0 qual se fazem
gberturas de dous pés quadrados, que se podem fe-
char com hum algapio. No principio das estufas,
quahdo sahem inuitos vapores » se deixdo. os algae
poes abertos mas ao depois se fechdo: alguns pa-
ra se concentrar o calor. Em huma Refiparia bem
disposta convém que hajio. duas. estufas ; porque
sendo os pies grossos mais difficeis de se seccas
rem, que os pequenos , precisa que cada huma das
estufas tenhia a sua’ qualidade de pies, o que se
pode observar , quando, se tem .duas, As portas das
duas estufas estio encerradas em huma. especie de
tambor ou vestibulo para que se nio esfriem as
estufas , quando se tem necessidade de abrir as suas
portas.

Modo de se pdrem os pies de Assuear na Ertufa,

Quando s tem sufficientemente tirado o
pies do Assucar quero dizer. quando a agua es-
palhada pelo corpo do pio do Assucar cahe em a
massa§ e que a cabega parece ndo ter mais a'gum
matiz de cores, se pde hum papel perto des
pies , que se tem deixado no assoalho da sasa de

I. L. P, II, N pur~
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purgir. Pde-se este papel em hum de seus fup
dos , e nooutro , que se acha no alto, se pée hus
ma taboz, na qual o trabalhador pousa seis paer,
se forem pequenos ; se grandes dous, e tambem
tres, dos ‘que se querem trabalhar. Nio se pondo
na taboa mais de dous ; se forem decuatro, oude
sete, "Tambem muitas vezes se trazem Lum a hum,
pondo-lhe huma mio por cima e 2 outra por
baixo  esta o sustem pela ametade do sen come
primento - He 'preciso destreza para manejar estes
pies: como necessariamente  0s que sio muito
tenros , correm o risco de serem damnificados nes-
te transporte. ‘Quando alguns se dividem em dous,
se lhe afustio as duas ametades , ¢ o calor daes-
tufa solda ‘os pedacos , mas estes pies soldados nio
dio som algum, quando , tirando se da estufa, se
Ihe dio ‘golpes,. Muitos se quebrio de tal sorte,
que se nio soldfo mais e sc vem obrigados a
vendellos as lascas, ou de os tornar a por noAs-
sucar,

Sendg levados os pdes 4 estufa , os trabalhados
res, que estio no interior  estabelecidos nas ta
boas . postas nas vigotas , os tomio hum a hum,¢
os vio passando de 1ndo a mfo , para os arranjarent
nos ripados. Quando todos os andares da estufa es-
tio guarnecidos de scte para oito piescentos, seact
cende ofogn , que he preciso divigir com economiz,
fazendo sbmente nos primeiros dias hum fogo mui

. braae
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brando , que se augmenta insensivelmente., A di-
reccio do fogo se deve incumbir a huma pessoa
prudente , e acostumada a esta manobta ; poique
muitas vezes acontece que  tendo-se posto bom
Assucar na estufa’, tira-se de huma cdr pardosa
por ter sido o fogo mal dirigido, e forcado nos
primeiros dias. $e nos grandes talores do estio , se
exposer ‘alguns pies ao Sol em hum lugar onde
nio houver pd, estes pies se seccardd pela conti-
nuagdo, pois que o Sol dos bons dias do ‘estio faz
chegir o termometro a 60 grdos . onde muitas ve-
2es nio chega o calor da estufaj pois he de” 55,
e estes ples assim seccos -serdo de huma fina al-
vura ; mes este meio, que ji foi experimentado.
emalguns piés, he impraticavel em grande. He de
necessidade o recurso as estufas, e nestas he mui-
to impoitante farer-se no principio hum fogo
brando , ¢ moderado. V

A experiencia tem ensinado , que huin calor
brando secca o Assucar ‘e que hinf muito vive a
svermelha, Algumas vezes as superficfes dos pes,
que se tirio da estufa sio desiguaid, @ grosseiras.
A esta falta chamio rqffaje ; porémn esta %o he caus
sada pelo calor da estufa. Quando s pde nella os
pies ji vio sendo, o que hio da sempre “ser. El-
les s6 temem os golpes da estnfa, A”'raflage pro-
cede de ser hum pio bem ou mal miexids ou’
porgiie o mexério muito frio ; ou porque o' tird-

N ii rio
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rio da forma muito cedo. Tendo-se aquentado
estufa muito vivamente , se percebem terem os pies.
hum dos seus lados hum pouco avermelhado on
bem, se vem aqui, e alli manchas vermelhas, 20
que chamio golpes da estufa. Finalmente tambem
acontece , que os pies , que s¢ temn Pposto muito
humidos na estufa, e que nella recebem hum ca.
lor muito vivo, se acamdo huns por cima dos ous
tros e que as partes , que ficio em gontacto, s¢
soldio. A isto dizem Assucar que foi abatido. Pes
lo contrario, aguecendo se a estufa pouco a pob-
€0, a humidade se exhala em vapor: ella se dissi-
pa insensivelmente , ¢ os paes sahem da estufa unic
dos, brancos , e sonoros.

Augmenta-se o fogo pouco a pouco, até que
faga subir o termometro de Reaumur quasi a 50
gidos acima do Zero, Os pies devem ficar naes
tufs mais , ou menos tempo , conforme a s
gossura , mas o tempo, que commuminente gase
tio na estufa , sdo oito dias. Nio se dd inconvenien~
te algum, que se demerem mais tempo, antes se
julga ser a maior demora mais proveitosa; Todi-
via , Equ:mdo. se aperta pelas remessas , se aligeiréo
as estufas , pondo-se , nos fogdes , carvio de noite;
mas de ordinario se satisfazem de o por de tar-
de ; e porque o trabalho da Refinagdo principis
muito cedo , a estufa. se encontra pouco fria, Pana s¢
saber , se o Assucar estd sufficientemente secco @

ti=
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tirr hum pio da estufa, quebra-se com o facio
ou martello, ¢ tendo-se-lhe separado os pedacos ,
se carrega com a unha no Assucar do centro do
pio ; se resistir, julga-se que o Assucar tem es-
tado o tempo sufficiente na estuia e se ceder,
se julga o contrario,

Nio se precisa tirar d' hum golpe todo o As-
sucar da estufa ; os pies se fenderidio em infi-
tos lugares , como acontece 2o vidro, ¢ 4 louca,
quando se tira de repente dos fornos, e se esfrido.
Estes pies assim fendidos nio terifo som: o que
the diminuird o valor , ou o preco , ainda que real-
mente o Assucar fosse muito bom. Sem embargo
disto ha razio , para requerer que o Assucar tenha
som ; por ser este hum sinal d’estar bem secco no
seu interior 3 pois os queé ndo estiverem , batendo-
se nio dario som aigum. Abrdo se por tanto as
portas, e janellas, para que se dissipe o calor - e
tendose a estufa esfriado em parte os officiees
se pde nas taboas postas sobre as vigas, que for-
mio os andares ; tomdo os pies e huns os dio
aos outros. O que fica perto a huma das portas ,
as deposita emn huma taboa do mesmo modo, com
que as pozerao na estufa, € os serventes os Va0
transportando , para as que estio na casa d’ encar-
tuxar.

Podendo-se , deve haver nacasa daestufa hu-
ma porta, que corresponda a esta camera, ou Gue

lhe
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lhe fique o mais peito, que poder sert e no cp
que assim seja, entio os officiaces dio a mio,
huns aos outr\os . Os pies para os fazer sahir todos
por esta porta. Em wmuitas fabricas de refinar nio
se pde os pies sobre taboa alguma, antes de as
levarem @ casa d’encartuxar. Os serventes, que estio,
por f6ra da casa da estufa , recchem os pies 4
mio, os passio para o seu brago esquerdo, sobre
o qual tem huma folka de papel pardo estendido.
Abarcio ordinariamente seis pies se he do gran-
de, ou do pequeno dois ; quatro se he do tresje
assim diminuem & proporcio que a grandeza dos
paes se augmenta.

Da camera de encartuxar, ¢ do que nella s fou

Trazem-se os pies que se tirdo da estufs,
Ppara a camera d encartuxar . e se poe devagat 5o
bre mezas cobertas de pannos. Os officiaes se pie
aoredor destas mezasy cada qual toma o seu pio,
cvé primeiramente se elle tem alguma falta, ol
defeito , como  v. g. , alguna ruptura, algum
mancha ruiva, ou queimadura. Chamin-se brancth
os que nio tem algnn destes defeitos : esies %
poe em papel , e sz atio sem divisa , ou sinal o
gum. Mas tendo qualquer dos defeitos ;cimt
mencionados se chamio Resles, os quaes tambem

se pde em papeis, ¢ s2 atdo , levantando huma) dus
B
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pontas do papel , que cobre a ponta do pdo., s qual
se chama cartuxo.

Hum official pde diante de si huna folha
de papel azul : pde-lhe por ciina hum péo, deixan-
do ficar sobras no papel , medidas pela altura da
cabe,a do pio,.da ametade do seu comprimento ,
de maneira que a base corresponda '20 meio da fo-
lha de papel ; e depois se cobre o pio : elle
apoia na parte do papel , que sobeja do pio, para
o aproximar 4 base , e tendo chegado pelo mesmo
modo os dous lados , bate a base do pdo cobarto
sobre a meza, para applainar todas as dobras.

Nada muais falta , para se fazer do que cobrir
a2 cabesa com huma ponta, a que chamio capuz;
ou capello. Para o fazer, o official pde diante de
si em diagonal meia folha de papel azul ; e por
cima outra meia folha de papel branco, para em-
baracar , que a cor do papel nio manche o Assu-
car. Pde a cabega do pdo, que esti coberta pela
base , sobre hum dos angulos da meia folha que.
deve fazer o capuz, férma huma ponta que haja
de cobrir a ponta aguda : finalmente volta o pa-
pel, que excede o pio, como a extremidade de
hum capuz, elhe dd por cima huma pancada com
a mio, para lhe machucar esta parte,, ou ponta.

Para atar os pdes o official rodeia a extre.
midade da corda pelo dedo index da sua mio di-
xeita » com a qual apapha a ponta do pio , incli-
nan-
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nando 3 hum pouco. Passa con 2 mio esquerds a
corda por baixo da base do pdo, e com amesma
mio a conduz pura a ponta : e passando-a ainda
por baixo da base , fédrma huma cruz. Acaba, fa-
zendo-a aparat e dando hum né com a outrs
ponta da corda, que tinha enrodilhada no dedo.
~ Empapellados e prezos os pies , estio em
termos de se entregaiem aos Negociantes. Arrue
mio-se por especiz nas casas, Apezar de seiem sec
cos 0s armazens, os pies ficio com maior perwo
do que antes tinhio, quando sahirfo daestufa;e
os que vendem a miudo para receberem maior lu-
cro pelo pezo , guardio o seu Assucar nas lages
assdz htimidas.

O Assucar real se.pde do mesmo modo, que
o outro em papeis menos o cobrir-se com papel
fino violete; e que se forra por d=ntro com papel
branco , assim no fundo ou base, como na pone
ta, Os Refinadores comprio o sen papel em rese
mas das fabricas , o que faz Gue conservem muitos
trabalhadores , o que he hum grande beneficio para
as Provincias em que ellas se achio estabelecic
das. Julgo que a razio de se cobrir o Assucar com
papel azul he para qu: a cér deste faga parecer
o Assucar mais branco. Acontece algumas vezes,
quando se transpo'ta, que o azul do papel sepeg
sobre o Assucar, Para se prevenir este inconvenien-

t¢ , © conservar-se a alvura dos Assucares finos®
56
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se forra o papel azul com o branco , principale
mente na ponta, por ser esta a parte ; que mais
o dinariamente se examina  quando se compra o
Assucar. Além de que como se vende o papel ,
¢ acorda com o Asiucar . nio se tem motivo alguin;
Fara se poupar.

Estando os pies vendidos, se pée em huma
grande balanca hum grande cesto, cheio todo de
pies d'Assucar , para os pezar todos por junto, e
25 depois se arrumdo em grandes toneis. Para is.
10 lhe entra hum homem dentro, ¢ pde a extre-
midade grossa para baixo, ¢ lhe férma desta sor-
te a primeira carreira ou camada: na segunda lhe
poe as pontas para baixo , € caminha sobre os fun-
dos para que fiquem os pies bem apertados, huns
com os outros. Estando o tonel cheio até aboca,
sahe para féra e salta em terra , e sébe sobre
him escabello, ou estrado, e o acaba d'encher ,
conservando sempre a mesma ordem , com cue
principiou. Apezar disto , quando nio cabem no
tonel tres ordens de paes com a grossa extremida-
de para baixo, o que se chama tres alturas , ene
tio sz acama ou deita a terceira ordem o que
em termos de refinaria se chama fazer huma rose-
ta. Estando o tonel cheio , se tampa e se lhe pre-
ga hum arco de ferro- em o jabre e entdo fica
0 Assucar e .termos de ser transportalo por car-

togas, ou barcos 20 lugar do seu destino.
Das
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Das escumas , ¢ modo dec tirar o melads,

Disse , na clarificacio do Assucar, que as es.
cumas' se langavio em huma til}u » ou caldeira mo-
vente, Disse mais , que estas escumas continhio
muito bom melado , e que podido ainda formar
muito bom grdo. Dio se alguns Refinadores, que
nio cozem; ou , na sua linguagem , que nio apu-
730 assuas escumas, sendo tendo junto huma gran-
de quantidade ; mas outros as cozem , assim Que 2
vio ajuntando, tendo unicamente para este traba-
lho huma caldeira determinada. Eu louvo muito
esta pritica; porque o grdo se perde, 4 propoicio
que o melado se vai azedando, ou fermentando.

Tem-se buma caldeira , posta sobre huma for-
mlha, como qualquer, das que se destindo a ¢
yer 0 Assucar; ou a clarificallo, Pge-se sobre a e
carpa duas pontas de barrotes as quaes se pde
hum cesto , ¢ neste huma bolga de pamno forte
de Guibray. Trazem as escumas nas celhas  de don-
de as tirio com huma collher . e as langio n’huma
caldeira a clarificar. Deitdo-s2 lhe algumas celhas
d'agua de cal: accende-se o fogo debaixo desta
caldeira, e com hum mexedor se misturio bem
estas escnmas com a agua de cal, ‘

Apparecendo as escumas bem desfeitas n'agua,
se langio na bolca, ¢ o que houvsr mais liquido,

core
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correrd na caldeira. Mas como ficaria ainda muita
calda nas escumas se dobrio sobre ellas as bordas
da bolca, as quaes antes estavdo voltadas sobre as
bordas exteriores do cesto, e se poe sobre a bol-
¢ca ¢ no cesto o redondo para as escumas, o que
se faz de muitas taboas seguras por barras com duas
azelhas de cordas. '

Carrega se o tedondo de muitos pezos: o que
férma huma especie de prensa , que obriza a cal-
da asahir das escuinas. Estando ellas bem esgota-
das , se accende. o fogo debaixo da caldeira  para
dar a calda huma certa consistencia , ou grio de
cozimento , que ndo basta, para tomar ponto, ou
fazer préva. Contentio-se com concentrar ; por-
que nio se deve por esta calda nas férmas, Mistu-
rio-se com os mascavadbs , assim commo as outras
caldas finas ; para serem clarificadas , ao depois de
cozidas , como temos explicado ; porque a calda ti-
rads das escumas he menos gorda que as outras
todas.

Para se saber se a calda estd em poato ou
assdz cozida, o que quer dizer se as escumnas es-
tio bemn, ou quanto basta, concentradas se mer-
gulha a escumadejra na calda, e pondo-a a0 depois
sobre o guile _ ou cérte, a toalha , que faz acal-
da, cahindo, deve ser interrompida ou quebrada
a0s poucos.

Péde ser, que ndo se clarifiquem , o que muitas

ves
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vezes acontece , as escumas , quando se cozem,
neste caso se ponha a sua calda em bacias para
se vasarem em potes grandes em que se guardem,
at: que haja occasido de se clarificarem mascavados
brancos , ou pardos.

Clarificando-se mascavados muito escuros, as
escumas sio gordas, e neste caso, em lugar de por
0 melasso no Assucar, se pée nas formas, e s
trata, como os bastardos.

Do trabalhe d;.l melassos

Disse que , tendo-se deixado os melassos pure
gar se mudavio dos potes, e que os primeiros
melassos erdo vermelhos, e menos proprios a da-
rem o grlio que , os que cotriso ae depois de se
terem mudado ¢ estes sdo bons para entrar no Assucir
sem alguma preparagio. Os mais finos , € os melhores
de todos os melassos sio os que se purgio nos
potes , ao depois de se terem barrado. Estes qua-
si que unicamente sio o mesmo Assucar derretido.
E assim os melassos finos devem sem outra pre-
paracdo , entrar nas caldesiras com os mascavados
brancos cue se vdo purificar. As preparagdes , de
que himos a fallar 6 d{?em respeito aos pri-
meiros.

Tendo-se junto huma sufficiente duantidades

ndo tendo as caldeiras as suas bordaduras, se pde
duas
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duas travessas de inadeira sobre as escarpas, e se
lhe despejio os potes cheios de melesso  até que
as caldeiras se enchio at¢ o meio.. Langio-se qua-
si tres baldes de agua de cal em cima de dezoito
potes cheios de melasso , bem. entendido que todas
estas proporgdes varido, segundo a qualidade do
melasso. Quanto mais for louro, e espesto . tanto
mais agua de ¢al necessita. Accende selhe o fo-
go , ¢ ndo se lhe Janca sangue para o clarificar 4
mas se coze até a prova. Neste cozimento se le«
vanta muito a fervura , ¢ he preciso mexello cons
tinuadamente , para impedir que com a fervura 5
se ndo derrame por féra das caldeiras.

Os obreiros imagindrio hum meio, bem sim=
ples, ¢ muito engenhoso de ponpar esta fadiga §
poe no melasso de cue se faz a reduccio , hinma forma
de bastardo quebrada pela ponta. Esta forma pele seu
pezo cabe no fundo da caldeira, e fica posta. dig,
yeita sobre o seu fuado. A ponta do cone truncas
do deve ficar mais alta, que o nivel do melassa;
cinco a seis pollegadas. Levanta-se a fervura no seu
interior , ¢ sahe , como por huma fonte de repuxo,
pela abertura do alto. Esta fonte se espalha toda
em roda . e recahe no melasso, do qual abate a
fervura precisamente , como se se lhe derramasse agua
quente -de contindo no melisso , de maneira que

com este artificio ficdio os obreiros dispensados de
s fazerem trabalhar continuamente com o mexe-
dor,
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dor. Fazem maior uso destas formas nas escumas;
porque “estufo muito , quando se concentrio , do
que nos meclassos , que se cozem para 0s por nas
formas dos bastardos, b

Convém advertir que  fazendo'se bastardos,
se nido satisfazem de cozer os melassos unice
mente na caldeira de cozer; pois o trabalho iria
imuito mais lentamente ; mas, a0 mesmo tempo,
se cozem nas duas caldeiras , assim na de cozer,
como na de clarificar. Isto se faz . podendo-se. n’
hum dia encher seis caldeiras na casa d encher
Em quanto o melasso se coze  se lhe prepirio
cinco  ou seis caldeiras moventes no lugar, que
precede ao d’encher , ou neste mesmo ; e, tendo o me-
Iasso ¢hegado ao seu ponto de cozimento, se tram=.
forta para as ca]deiras » distribuindo-o’ nas seis, o
dire se chama fuxer redondo. Tendo-se desta mi-
fieira despejado as ¢aldeiras de cozer , se sobrio me
lassos , fazem outro - cozimento , e para outro re-
dondo se transporta o melasso para as mesmas al-
deiras , o que se contintia  até se encherem as seis
oaldeirae,

Estando as seis caldeiras do enchimento cheias,
s¢ enchem as grandes fofinas dos bastardos , que
se ‘tem “tapadzs - ¢ postas na casa de encher ; mas
ainda se enchén estas ‘formas para redendos, des-
pefandose shmmente em cada forma quasi a sexty
pirté, do qic se 3éha ‘em cada bacisly paraque ha

L
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ja em cada huma das formas melasso. de cada hus
ma -das seis caldeiras. Deindo-se as formas com as
suas rolhas por duas, ou tres vezes vinte e qua-
tro horas.

Passado este repouso , hum obreiro , tomando
huma forma destas com ambos os braces, a levan.
ta, ¢ dando huma pancada no joelho, aleva adiane
te, mas como elle tem tido a precaucio de dar
com o pé na extremidade da rolha: estase arran-
ca logo . levantando ainda a forma , e dando outra
pancada do modo acima, transporta a ponta sobre
huma rodilha, e passando-lhe por. dentro huma - la<
vauca , dous obreiros pliem esta nos seus hombrosy
e levio a forma a hum fracas que correspondeug
casa de purgar, onde a fazem sobir: logo a pdéit
sobre hum estrado, para a furar com hum fiiradore
de pdo rijo. “TLY

Pbem-se por baixo da ponta da formma hum
balde ou celha ; que terha agua, para haver dere-
ceber o pouco melasso que corre e para que ahi
possa molhar o cravador., para” que mais facilmente
possa entrar na cabeca do pio ; porque, ao depois
de ter mettido o cravador luma certa ’quantidadh N
se retita , se molha n’ agua do balde, e se crava de
novo, o que se fepete varias vczes, por ser precie
50 que o cravador entre pela: forma oita, ou dez
pollegadas, ¢ meolhando-se o cravador, se humede-
ce alguma cousa o grio , o que facilita a entra-

da
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da do cravador , e obriga o melasso a correr no
pote.
#s) - Pde-se as pecas bastardas nos seus potes ra.
ra purgarem o seu melasso , por quasi quinze diasy
¢ depois se muddo , ¢ se poe as pegas sem for-
mar leitos , contentando-se com pollas ao nivel, ¢
para isto se procurio potes de differentes alturas,
para que em toda a casa de purgar - a superficic da:
formas esteja igmal ; porque , como ellas sio for-
tes, se poe. taboas por cima que sustentem hum
obreiro ; que estando de joelhos » faca os fundos com
huma trolha, e as cubra de barro menos cariegas
do de agua do que para os Assucares finos, pas
que aagua , que escorre do barro  leve menos quan.
tidade de grio , que he gordo, e tenro.
Refresciorse estes bastardos huma ou duxs
vezes , conforme se julgar , que he necessario a0
grio, Estando o barro secco, se tira fora, e ape-
zar disto, se deixio osbastardos purgar por dous,
ou tres mezes. Abaldo-se de tempos em tempos,
para examinar - em que estado se achdo os pies,
mas como estes sio muito pezados, se despegio
pelo barro. Se os bastardos segundo o exame,
estiverem inuito carregados de melasso, se diz, que
cHes estio verdes , ‘¢ se deixdo ainda purgar. Se s
a babeca estiver loura, se tirdo os bastardos das
suas formas ; e muitas vezes huma parte da cabes

ga fica em a forina ; mas quer. isto acontega, o4
nio ’
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aio, se corta com huma faca todo, o que for
ruivo ; e se ajunta com as -cabegas, para se reco-
zerem como diremos. Pdem-se o 1esto em caldeis
ras de clarificar com o Assucar bruto , ou masca=
yo branco.

Para se tirarem as cabegas , que ficdrdo nas for-
mas , se pdem estas com o fundo para baixo, so-
bre o Assucar bruto . cortado pela faca: passa-se
pelo buraco da cabega hum cravador de ferro, e,
voltando-se circularmente o cravador , 0 Assucar - que
tinha ficado nma cabega cahe: pdem-se no mesmo
Jugar outra forma : obra-se com o cravador do mes-
mo modo, e tendose junto huma quantidade de
cabegas , se fazem derseter , como vou explicar.

Mothede de derrcter as cabegas,

Levdo-se as cabegas , e o Assucar , que se cor-
tdrio com a faca, para huma caldeira assentada: ajun-
ta-se-lhe Lum pouco d’ sgua de cal ,.unicamente a
quantidade precisa para lhe derreter o grio, accen-
de-se algum fogo , para lhe facilitar o derretimen-
to na agua de cal 3 move-se ¢ mexe-se bem o As-
sucar com a agua de cal. Ndo se acaba o cozi~
mento ; mas quando o Assucar estd bem quente,
se leva em huma coadeira, estabelecida em huma
caldeira rolante , ¢ com hum .mexedor . se quebrio
os pedagos do Assucar , nio derretido , para o fa-

T. I, P. 1L (o) zer
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zer cahir na caldeira. Estando tudo isto fiito, g
tira a coadeira., e se move ainda na caldeira, pa:
ra acabar de desfazer o grio. Em quanto o Assu.
car estd guente , se enchem' as folnas de bastardos :
esfriando estas, se destapio e se deixa correr ¢
melasso , e em lugar de ‘os barrar . como nos bas.
tardos se descem para huma adega ou cava a5
sis esquentada, ‘para faier' o melasso mais fluido;
e o grio, que resta nas fo mas, se péem com o
Assucar bruto , e mascavos brances em as caldei-
ras de clarificar. A isto chamdo fundidos, ou esbe-
gas, fundidas’; derretidas.

Sabe-se que o melasso purgade primeiro, de
todz a sorte de formas, e de Ascucares he mais
gordo, ou unctuoso e menos disposto a dar grio
que aquelles , que escorrem depois. Ora os segun-
dos , e ainda os primeiros melassos cue conem
dos bastardos de que acabamos de fallar ; se co-
zem do mesmo modo que os melassos de quese
fazem os bastardos. Péem-se tambem nas formassem
as barrar e o grio, que delles provém , se chama
Vergesse. Tendo purgado este grio o seu melasso,
se torna a dissolver ou a derreter, como s vio
acima , para as cabecas ; e entdo chamdo a estas pe-
Gas, derretidos de Vergesses , como se chamio os
outras derretidos de cabegas. Barrdo-se estes derre-
tidos de Vergesses ;' e o Assucar que elle rende,
entra nes finos.

Quan-
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Quando os Vergesses ji nio sio  bons ; e qug
elles dio mal o seu melasso, se tornio a derretec
de novo, como as cabecas dos bastardos com hue
ma pouca d’ agua de cal e a hum calor brando.
Estes Vergesses assim refundidos, se ¢hamdo Ver-
puntes, que se fundem, ou derretem, tendo pur-
gada o seu melasso e elles sio conjunctamente
com os Vergesses , os que se chamio fundidos dos
Vergesses, Ordinariamente 36 se envido a Hollanda,
os mellassos de Vergesse de Verpunte, e fundidos
de Vergesses nio cobertos. Todos os outros se res
cozem , para s¢ lhe tirar nas refinarias todo o par-
tido possivel. He verdade que, sendo caras asbare
ricas de melasso , se tira grande proveito de man-
dar a Hollinda os primeiros, que vem dos bastar-
dos , antes que elles sejio barrados ; mas nio se
pratica nas refinarias do interior do Reino,

As de Nantes  Arrochella, e Marselha, sendo~
lhes facil embarcallo, podem tirar vantagem 3 mas
como em Orleans he preciso enviar os melassos a
Nantes pagar as carrogas , a diminuigio, a com-
missdo , no lugar do embar,qup; com tantas outras.
despezas que reduzem o proveito a cousa nenhu-
ma, por isso he mais vantajoso trabalhallo, e tie
far-lhe todo o grio,

A respeito das barbotas (*) que fazem a parte,

0 ii mais

(*) Mascavados mui carregados de mellassos, que
precisde de trabalhes particulares.
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nais gorda dos Assucares brutos , se-derrete este
mascavado baixo , como se fundem as cabecas dos
bastardos separadamente ou com estas cabecas,
Péem-se nas formas , para purgarem o set melasso,
Barrio-se ao depois como os bastardes e entrip
no Assucar fino. Os scus primeiros e segundes me.
lassos , cobertos ou nio , entrio nos bastardes, co-
mo dissemos.

Aczba se de dizer que os primeiros , e segun-
dos nrelassos dos bastardos servem a fazer Vergess
ses que se cozem do mesmo modo , que se cozem
os bastardos, Com tudo os Vergesses tem algumas
fmanobras , qu¢ sendo fazem nos bastardos , rorque
o melasso das Vergesses he mais unctuoso, maise:-
pesso, e menos cheio de grio, que o dos bastar-
dos.

E assim  querendo-se fazer huma cozida de
Vergesses . se escolhem as melhores formas, pors
Que tomando as rachadas  custando formar-se o
grio em o melasso da Vergesse, que se conserva
liquido por muito tempo, se verteria pelas fendss
da forma, e tudo se viria a perder.

Pela mesma razdo se haja de pér. no fin-
do de cada forma, quando posta na casa d’encher,
a grossura de quatro on cinco dedos d'~Assucar bass
tardo , que tenha passado pela estufa, e que sc ter
nha tapado.

Calca-se o Assucar em pé na cabega da for
" ma,
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ma com hum pildo de madeira, para reter o me-
lasso na forma , até ter-se formado o grio, e quan-
do s¢ movem estes ‘Vergesses na casa d’ encher, o
¢u: sémente se faz huma:vez, seacautelle o tirar
o Assucar do bastardo com a ponta da faca, de que
se servio pira o mover. Demais conservdo se estas
pecas por muitos dias , para dar tempo- a0 melasso
de s¢ firmar e quando se descer em a cava para
se fazer purgar o set melasso, se¢ pSém por bai-
%o das formas, onde o melafso paréce hum pouco
sumido humn pedago de panno claro  que se cha-
ma hum lique para suster o ‘melasso’, € embaragar
a que haja de correr promipfimeénte.

Finalihente quando se furfo estas pecas se.
servem de “huma sovella:, e'nio da cavilha, para
que o melasso purgus de vagar porque algumas
vezes acontece que -todo elle corre no pote. He
precivo - qué’ se ponha ‘este Vérgésié' em hum lugar
quente , para conservar este melasso em huma cer-
t2 fluidez .- que lge permitta correr 3 por ser de sua
natureza espesso, ‘@ viscosa. E por esta razdo secon-
gerva em -as cavas , onde se tem estas fermas , hum
continuo fogo de eatvio dé madeira. Eu confesso,
diz M. Du Hamel que eu nio-ine sahirla bem
desta parte do Refinador . se nio fosse expressa-
medte soccorrido pelos Refinadores d' Orleans nes-
te. ponto. Entretanto ainda' se ddo outras manebras
delicadas, para setirar. todo o pastido pessivel dos

: Yer-
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Vergesses.: Vendo-se trabalhar  s¢ comprehendem
facilmente. , mas para se explicar com clareza sio
muijto difficultosas. Parece que os Refinadores se (a-
zem disto hum segredo , mas nio ha quem onio
saiba. .

He mecessario advertir que o trabalho de refi-
nar , varia muito, segundo as differentes Refina.
rias mas o que acabamos de di\z.en a este respei-
to , bastard para .guiar aos empreiteiros deste traba.
lho, e.fazendo alguns enszios , poderdo encontrar
novas practicas uteis mas qug se apartardd muito
pouco das que acabamos de descrever. O primeio
melasso, que corre dos Vergesses ,, s6,he bom pan,
fazer aguaardente ou tafia, ‘Péem se em barris, e
se mapda para Hollapda, por ser prohibido fazer-
se desta aguaardente em Franga. Esta -prohibigdo,
causa muito -pte.juizo aos Refinadores Francezes. Os
Medicos , que fordo consultados pela Corte, nio hee
sitdrao responder com muita leveza.: l-que estas aguase
ardentes mais acres , .que. as de virtho , erdo corro-
sivas , e contrarias 4 gaudge Terido sido mais. exac-
tos , 'se- dissessem ¢ que ellas erdo - desagradaveis, ¢
mal distilladas , mas hum bom Chymico nie se em-
baragaria de fazer do inelasso aguaardente. isenta
deste defeito que s6. nasce da parte unctuosa, ou
gorda do melasso , que se "queima na distillagdo,

Este grosso melasso  ainda contém Assucar,
mas custaria muito tirallo, Ora a fim, de que na

da
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da falte ao desejo , dcerca da fabrica do Assucar ,
passo a dar outras practicas, que me forio com-:
niunicadas por hum sujeito muito instruido nesta
arte , ¢ Gue as practicava’, quando os mascavados,
que lhe vinhio commettidos das llhas ; estavdo mai
carregados de melasso.

Do Assucar Real,

Para sc fazer Assucar Real, que he o mais

branco , e mais transparente , se escolhdo os masca-
vos brancos que sio asvezes de belissimo Assu-
car socado. Péem-se a-clarificar nas caldeiras, are-
finar com huma agua de.cal mui debil , para que
q grio senio avermelhe, Alguns lhe accrescentdo al-
guma pedra hume.
.. Clarifica-se este bello melasso. com hum pou-
co de sangue e se passa pelo coador, o que se
repete muitas vezes. Coze-se hum pouco abaixo da-
prova , para que sé haja aquelle grio, que estd
mais . disposto a crystaliisar-se , .que forme o: pdo ,
€ o melasso se purgue abundantemente no pote.

Fazem-se os fundos com Assucar superfino
e se barrea , como ‘ardinasiamente se faz, Estas ope-
racdes causdo muito descahimento , ou quebra, mas
s¢ se perde o cozimento, os melassos voltdo -2 en-
tra nos Assucares de grossos. pdes. Finalmente: he
bpin . .que estes pies sejio .bem seccos , antes de os

po-
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porerh nas estufas, onde se pdem longe do fogo,
para evitar o maior calor da estufa.

Nio se tendo bons mascavos brancos, para se
fazer o Assucar Real , se vem na precisio de socar
bom Assucaf refinado , ou tambem se refinio ma-
terias ordinarias , péem-se nas formas e se deina
purgar o primeiro melasso; e se cobrem de barro,
Estando os pides quasi brancos . se tirio das formas,
cortdo-se-lhes as cabegas , onde tiver alguma cousa
de ruivo s ‘langdo-se na caldeira as massas, que es
tiverem perfeitamente apwradas do melasso ruivo.
Clarifica-ge este bello Assucar  concentra-se pelo’
cozimento , ¢ trata-se esta bella. materia , como o
explicamos acima. Eis-aqui continua M. Du Hamel.
tudo quanto pude aprender dcerca do Assucar Real,
nio querendo os Refinadores dizer- todos- os deta-
lhes da practica, que elles seguem . sendo que MM:
Vandebergue fazem em Orleans Assucar Real muir
to melhor - que o que nos vem de féra.

Qualidades que deve fer o Assucar rvefinado,

A belleza do Assucar refinado, e posto em
pio consiste nasua alvura, junto d pequenher de
seu grio , que deve fazer a superficie dos piespy’
igual e unida. Finalmente . este Assucar deve set
secco , sonoro , duro e hum -pouco transparente [

Tendo-se lembranga , do que temos dito. solre

)
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o trabatho do Assucar, se conhecerd que ha no
nielasso particulas de sal essencial , que tem mui-
to maior disposigio a crystallisarem-se~que as outras,
pois sendo sempre hum ‘pouco gordas fazem hum
grio menos duro, menos branco e menos trans-
parente. Estas partes pois, que sdao mais proprias a
crystallisarem-se  sdo  as que formfo o Assucar
Real ; e o superfino: he por tanto necessario ti-
rar-s¢ partido das demais, salvo a vender-se mais
barato o Assucar menos perfeito , que -ellas dio.
Por'este fim se fazem os seus pdeés grossos, mas
he bom estar prevenido a respeito disto mesmo

que fazendo-te em grandes formas o Assucar refi-
nado , como para o superfino , seria tio boin como
o Assucar Real mas tem prevalecido o uso de se
preferitem as formas pequenas. Pensa-se (;ue-o' Ase
sucar deve ser tanto melhor - quanto mais peque-
nos forem os pies ; e por esta causa , effectivamen-
te, os Refinadores fazem es pdes pequenos com a
sua mais bella materia.

Os Assucares superfinos forio conhecidos em
Franga 4 mui poucos annos. Antes entrava esta sor-
te d’Assucares vindos de Hollanda , para 2 uxdria:
do Rei, e das pessoas opulentas, MM. Vandebergié,
tirdrio este ramo de commercio 4 Hollanda, e en-'
riquecirdo o interior do Reino, Tambem forio el
les, os que imagindrdo por o Assucar barrado so-
le os pdes, barrando-os. Este objecto deo lugara’

hum
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pum forte consummo de mascavos brancos., e 2
hum mior uso do barro pas Ilhas. Os direitos do
Rei se augmentirdo.

. Se em qualquer Refinaria sendo quizesse fazey
mais do que Assucar superfino , ou Real, se experi-
mentaria muita quebra ¢ porque seria necessatio re-
duzir-se em 1melasso todo o grao, que temos ditg
ter mepor disposicio a crystallisar se , e por esta ra-
230 , todo o grég tirado dos melassos , seria iutil,
Para se aproveitar tudo, quanto for possivel , he
preciso que se -fagio Assucares communs, Tem o
resultado vantajoso , de. ser procurado pelas pessoas
menos opulentas, em .melhor prego : e os Assucares
menos perfeitos , tem a vantagem de adogarem mais,
que os outros.

. Parece que o melasso he quem faz a docurado
Assucar. Como todas as especies d’ Assucar contém
melasso , todas ten docura, e assim as que tem
mais .melasso , tem ‘mais. doce que as outras. Ors
como todas as fundicdes e lexivias tem por fim
separar os.melassos , segue-se que o grio ficard tanto
menos doce, quanto mais for clarificado, E assim
s¢ tem huma dobrada economia, quando se compra
hum ,Assucar menos branco, que de ordindrio se
faz em pdes grandes ; custa menos e assucda
mais.

.~ Péde-se por consequencia reduzir o Assucar,

que se vende nas Refinarias , a tres especiess
2 S
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a saber - 1.° 0 dous o pequeno dous, o tres,
o quatro, € o sete. Gue s¢ nomedo todos Assu-
car ordinaiio e que todo se embrulha em papel
awl. 2.° o superfino, que se péem em papel vio-
lete, 3.° fnalmente o Assucar Real que se poem
em papel violete, mais fino que o do superfino.
He certo que se poderia fater superfino e ainda o
Real em grandes formas, Fazem raras vezes Assu-
car Real. O Assucar superfino tem substitnido , e
excedido tambem o Real de Hollanda.
2! Este Assucar custa muito caro em razio do
seu fabrico . por causa da nimia alvura. Deve ser
de tal sorte transparente que, pondose 4 luz do
Sol, se perceba asombra dos dedos nos pies mais
grossos. O superfino deve tambem ter-alguma cou-
sa desta perfeicio,

A respeito dos bastardos , dos-Vergesses, dos
fundidos da cabeca, sdo todos Assucares imperfei-
tos , que sOmente se vendenr. ao.depois de refina-
dos, como acontece ‘aos Assucares brutos ; ‘aos mass
cavos brancos.

Do ‘.A..m‘rlcar' tcapa({o.

Em Marselha se faz hum Assucir, a que cha~
wia tapado, que tem a alvura.do Assicar Real.
Conforme as nogées., que en pude adquirir dcerca.
deste Assucar , he feito do Assucar escolhido en-
tre os bons bastardos , que senio deixio seccar de
to-
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todo nas estufas. Pulverisa-se , e se passa por pes
neiras de seda, ou finas: ao depois se enchem com
Assucar em pd , formas, que sahem de estar &
infusio em agua muito limpa. Escrevem de Mar.
selha ser - preciso , que a forma seja de cobre, Se
assim he convém que seja muito bem estanhada
porque ficando muito tempo o Assucar - nas formas,
poderia contrahir o gosto do .cobre . ou do verdete,
€alca se este Assucar differentes vezes, com huma
mio de pilio chata por baixo ; abaldo-se os pies sobre
hitma taboa ; e sclevio na mesma taboa 4 estufa,

A pouca humidade , que ficou nos grios, fiz
que ‘elles se unio huns com os outros ; e aindy
que estes; pies sejio feitos com Assucar refinado
erdinario , sio-tio- alvos , que cegiio, lustrosos e pe-
zados. Mas, demorando-se algum tempo , ainda que
seja muito pouco, em hum lugaé. htimido , os seus
grios ficio como o dos mascavos brancos. Niome
atreveria a certdbicar: que , o que acabo de dizer so-
bre' o Assucar - tapado ,::seja ‘muito exacto ; porquey
os que o practicio guarddo hum grande: segredos
Mas eu estimo m;,uto hump pgactlca » que faz 0 As-
sucar commum tdo bom ; como o mais refinado §
porque se teria a vantagem de tet hum Assucr
hranco mais doce - primeiro , que- assucararia mais¢
e-segundo, que seria menos caro.
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Assacar Candi.

O Assncar Candi he o verdadeiro sal essen-
cial das Cannas crystallisado lentamente, eem gross
sos crystaes. Estando o melasso bem clarificado , se
faz cozer ainda menos, do que he preciso para pro-
va. Derrama-se em formas velhas tapadas , que se
poem em lugar fresco. Ao passn que o melasso se
esfria , forma os seus crystaes; no fim de oito para
déz dias, se levio as formas para a estufa e se
pdem sobre hum pote, e nio se destapdo intei-
ramente , para que o melasso possa correr pouco a
ponco. \

Estando as formas despejadas  on vasias e que
os crystaes do Assucar Candi estio bemn seccos se
tirdo as formas da estufa abrem-se para se. lhes.
tirar o Assucar que fica adherente 4 forma. .Po~
dein-se suspender nas formas coroas  coragdes owy
letras, que se fazem com palhas  on miudos ra~
mos d’ Avelleiros. O Assucar se crystallisa sobre as
varas , e se tirdo cobertas oun vestidas dos frag-,
mentos de crystal. Colorindo-se o melasso com a
Cachonilha o5 crystaes tomardé huma leve cér,
de Rubis, com o Anil ou Indigo. se fario hum
tanto azues &c. &c. Péde-se tambewn aromati-,
zallos com essencias de flores ou com amibar. Mas
tudo isto respeita mais aos Confeit¢izos , que 20s.

Re-
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Refinadores ; e premeditadamente , ou de proposito
niao se faz nas Refinarfas o Assucar Candi. Fore
ma-se de si mesmo, no fundo dos botes » ou boioens,
onde se tem guardado o melasso e se arranha,
ou raspa, como temos dito, para o tornar aline
g¢ar no Assucar.,

Aguaardente de melasso.

Poem-se melassos grossos , € as escumas cons
centradas, ou apertadas de ponto, pelo mesmo mo-
do, que jé explicdmos, em huma celha com agwa;
e se deve preferir para isto a lavagem dos potes,
das formas e da que seriio de lavar as caldeiras,
Cobre-se a cclha com taboas e depois de se ter
mexido , e encorporado o melasso com a agus, se
excita huma grande (ermentagdo, Tira-selhe aes-
cuma e se esta excitar no nariz hum cheiro for-
te, e vinhoso se tira com huma escumadeira: en-
tio este liquor tends tomado huma cor de cerves
ja se ponha na caldeira para distillar , como o vi-
nho que se queima.

He preciso advertir que , como os melassos tio
muito unctuosos , ou gordos , se adherem sempre
ao interior das caldeiras ao passo que o fluido se
vai evaporando: ecta porgio se queima , e commu-
nica 4 aguaardente hum cheiro muito desagradavel,

Para se evitar este inconveniente , precisa (e es:
tas
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tas distillacGes se fagio em banho maria, e ter gran-
de cuidado em fazer Javar bem as caldeiras, todas
as vezes que estas se houverem de despejar. Tem-
se espalhado tanto o uso do Assucar , quanto e
Arte d’ Assucararia he em si mesma importante:
Ella he téo util tio essencial 4s Colonias Fran-
cezas , ¢ 4s Refinarias estabelecidas em Franca . que
he do nosso dever, e obrigagio , ajuntar neste Dic-
cionario os conhecimentos , que se publicirio” para
estender o seu commercio, e aperfeicoar o seu fa-
brico;

Fim de M. Du Hamel,

C‘m-‘
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Continuacido de M. Dautrone,

S Esa-¥os por tanto concedido , accrescentar tam-
bem 4 Memoria , que acabamos de descrever de M,
‘Du Hamel 4 0 “Tratado de M. Dutrone de la Cou-
ture sobre as Assucararias. Tocou aeste Sabio Na-
turalista ,, o espalhar huma nova luz, sobre todos
0s processos , inuito propria para aperfeigoar o cu.
mo das Cannas, Elle serd, quem nos dicte, € en
sine, 0 que se deve fazer - quer seja para se emen-
darein as praéticas viciosas, cuer seja para se lhe
substituirem as que forem mais convenientes ; cuer
seja finalmente, para que se possio tirar das Can-
nas todas as vantagens possiveis , pelos meios mais
seguros , mais promptos e menos dispendiosos ,
ou mais economicos. Além do que dando asdou-
trinas de M. Dutrone , sobre este assumpto, ma
Encyclopedia Methodica  enchemos as vistas pa-
trioticas deste bom, e util Cidadio, e as detod
a Colonia de S. Domingos, cue quiz generosamens
te prestar o0 seu conctirso , para que se¢ espalhasse
o seu trabalho os seus exames, e as suss expe-
riencias.

M. Dutrone observou, por tanto, que a ex-
traccio do Assucar da'Canna Assucarada; ¢ o traba.

lho do seu gumo , ou succo exprimido, pedem hu-
ma
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ma serie deé trabalhos numerosissimos 3 mmas muite
distinctos ; e para cile nos roder. fazer conhecer
joda a sua extensio e poder ao mesino tempe
dar-nos huma idéa muito . exacta , - divide o seu
trabalho em quatro partes priucipaes, que se vio
expdr successiva e ordenadamente, A primeira par-
te deste trabulho. conhece como seu objecto, 4
colheita , e expressio da Canna assucarada, (A se-
gunda se refere ao trabalho do succo espremido. A
terceira abraca todas as operagées, pertencentes 4
extraccio do:seu sal essencial, A quarta ﬁnalmente',
tem .por objecto a fermentacio e a distillagio day
aguas maes chamadas mellassos ot xaropes amar-
g0s: :
Da Colheita 5 ¢ espressip da Canna assus

caradas

As Canhas cortadas. pelos.negros e negras ,; sé
stdo entdo em feixes para  se trazérem para o
Engenho com facilidade. As dos morros se condus
zem ds costas de bestas. As dos planos sdo acarres
tadas em pequenos carros , .ou paviolas ; puxadas pot
bois ou.mulas e lancadas: jun‘o.do Ergenhd em
bum Jugar cercado, a que chamio pare a ¢anne ,
(no Braxil picadeira).
Dio o nome de Moilins (no Brazit Engenhos)
{s mdquinas , de que se valem ; para a espressio do
woco das Cannas. Estas méquinas , se formio prin=
T. L. P, I, P éi-
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ra poderem ser espremidas, pela segunda vez, na
linha da maior approximacio destes dous cylindros
(et vice versa, o cylindro do meio, volta da esjuer-
da 4 direita.)

Tendo passado por estas duag espressSes o
Canna , volta a apparecer na ptimeira face toda des-
otganisatla , ¢ ji privada dos seus succos. Os sticcos,
productos da primeira., e da segunda expressfo, ca-
hem na mexw, e misturindo-se no canal, aberto
em huma das suas extremidades correth para os
tanques ( parol do frio ) y chamados. Jacias do succe
sspremido. De ordinario se dic duas destas bacias,
e sc péemn na mesma Assucararia, oft em alguma
das casas adjacentes a0 Engenho. Nio entrarei em
humma exposicio minuciosa, ou relaclio detalhada: a
tespeito, destes moinhos , ou miquinag s - sémente
diremos , que as potencias que Ihes promovem o
seu movimento , ou sfo bestas, ou agua, ou ar,
Nas nossas Colonias ; sfo unicamente bestas e aguias
as empregadas. Mas nas Colonias ‘Inglezas, onde ha
ventos regulares e constantes , tambem se dio als
guns destes moinhos de vento .Até agbra nio tes
mos applicade o calor, como htma potencia i
mediata, se bem os ‘AA. da bomba de fogo affir«
mio, que seria huma cousa muizo facil.

- As mdquinas Assucareiras , contempladas em
rarfo da potencia, que asmove se dividem entre~
%, pelo. nome degta spotencis. . As d’agua , sio ay

isnt R mais
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mais “commodas e menos: dispendiosas. As pretas
fazem o servico do Engenho , mas sio ajudadas pe-
los negros bucaes e pouco intellizentes , porém robuge
tos. Encarrega se a hum preto, o ser f{eitor deste
trabalho o cque cuer dizer, espreitallo e:diri.il-
lo. Conweca-se por lavar as moendas ou cylindros,
a2 meza a bica, que conduz o succo espremido
(guarapa no Brazil), € os tanques (paroe ) que o
recebem. ‘Cada -hum- deve ter ‘assignalzdo o posta,
em que deve servir conforme a sua capacidade d’
intelligencia, e forcas.

.Levdo-se as Cannas do picadgiro 20 Engenho,
e se pdem junto 4 sua meza donde as pretas que
olhio 4 prhneira face do.Encento . as introduzem,
ou ‘mettem entre as moendas. Ao depois de terem
passado para a face opposta, sio tomadas, e obri-
gadas de novo  a repassar por liuma  ou duzs
pretas.

"Fendo ‘decorrido. huma vintenna de annes,.se
adaptou a2 estas maquinas na sua segunda, face s
outra mdquina chamada’ a ‘dobradeira ( doubleuse) 4
que -serve deobrigar a Canna a repassar, ouapas
sar segunda vez sem nrecessidade de alguem. Es-
ta miquina economisa o servico- d’ huma , ou-dus
pretas, !

Tem-se- hum preto velho , empregado em apz
nhar os pedagos das Cannass. que cahem: em cinma

da meza, para nio .embaragar. ,.entupindo o ci*
pal
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nal por onde corre a guarapa , que ella va ao
parol.

A Canna , depois de ser espremida por duas
vezes , adquire o nome de bagaco. Atdo-se em gran-
des feixes , e se levdo .para. os. ranchos ou al-
pendradas , a cue chamio bagaceiras ; casas do ba~
gaco, Nesta casa se arranjio cuidadosamente. , de
sorte que elles possdo Seccar para haverem de ser-
vir de pabulo  ou cevo combustivel ds fornalhas.
Algumas ficdo tio esmagadas, e reduzidas a tantos es-
tilhistos , cue se carregdo em cestos ou jacazes.

N.s rarzeas ou planicies em que as chuvas
nio sdo tio repetidas , se poem ao ar em .grandes
pilhas, ou montes.

. As mdquinas movidas por bestas exigem hum
servigo maior - relativamente 4 sua potencia motri-
ce , do que aquellas que sdo movidas pelas "aguas.
Para se applicar esta potencia, (as bestas) bastdo
duas alavancas, (almanjarras) que passem horison-
talmente pelo centro do eixo do cylindro do meijo.

As bestas que se applicio a este trabalho ,
ou sio bois _ ou mulas. Mas os de bois s6 ha em
Martinica e nio em S. Domingos. O servico des-
tes animaes he muito vagaroso, € nio correspon-
de de sorte alguma 4 actividade do cultivador e fa-
zendeito de;ta Colonia. Mas, para o servigo do Fn-
genho de bestas . hie preciso huma tropa, cuja for-
ga se proporcione 4 quantidade de Cannas, que se

per -
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pertende moer , e raras vezes esta quantidade he,
quanta baste. Dividem-s¢ por tiros de tres bestas,
cada hum dos tiros se emprega de cada vez , hum
em cada alavanca (elmanjarra) por humna hora , oy
duas continuidas a que chamdo quarte. Todos os
tiros fazem o seu quarto successivamente. Occuplo-
s¢ doixs , ou tres escravos, €m tratar dos animaes,
e em ajuntallos em hum lugar - a que chamdo pore
dag bestas situado perto do Engenho , para que
se tenha no tempo que for preciso. Hum crioulinho
guia o tiro das bestas em cada alavanca. Estas moens
das estio postas em huma casa a que chamio,
casa de moer. Muitas de bestas sdo descobertas.

Dos meios quc so empregdo no trabalho dos succot
espremidos , ou Canna moida.

Pela necessidade , que se tem , de se applicar
@0 succo espremido a acgdo do calor - se empregio
fornalhas de diversa construccdo e feitio, e caldeir
ras de natureza e formas differentes. Aqui s6 fal
laremos das fornalhas, que servem para as caldei-
ras de ferro, e destas caldeiras, cujo uso he ge
ralmente recebido nas nossas Colonias , haverd6 ses
senta annos. Fordo os Hollandezes os primeiros , que
as levirio de ferro fundido ao novo mundo, e que
usirio dellas 4 imitagdo dos moradores da Ilha de
Java gne segundo a relacio de Rumphio, se ser-

vido dellas ha mais d' hum Seculo.
Pas
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Para expér melhor o ajuntamento ‘de traba-
lhos, que requer o succo espremido, para se lhe
extrahir o sal essencial , descreveremos a disposigae
interna e externa dos edificios construidos a este
fim. Estes se dividem e duas partes , huma inter-
m a que chamio Assucararia ; € a outra externa,
a que chamio Galcria dos fornos. A sua disposi-
Gap he de tal sorte , que o servigo d’' huma e ou-
tra, he totalmente separado. Os fornos se situio
n’Assucararia de huma maneira tal , que o servico
em razao ao cinzeiro, ¢ ao fogdo he todo exterior.
Costumio assentallos na parede , que divide a As-
sucararia da galeria, e esta parede concorre a for-
mar huma das suas paredes lateraes. As aberturas
do cinzeiro, e do fogio de cada forno, correspon-
dem na galeria. i

A parte superior dos fosnos (o laboratorio )
chamado vulgarmente equipage , apresenta no inte-
rior d’Assucararia quatro, ou cinco caldeiras de fer-
10, cuja férma he mais ou menos oval. Estas cal
deiras sio sustentadas entre si  por obras de pe-
dreiro, que as levantdo acima das suas bordas , con-
forme o seu alargamento , e férmio huma escarpa
mais ou menos alta, que augmenta o seu vio ou
fundo.

A galeria dos fornos se cobre por huma meia
agua, ou guapiara. Ella he aberta por todos os la-
dos , e corresponde a toda a extensio dos fornos ,

e
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¢ abriga das injurias do ar os forneiros, e a lenha
precisa para o consummo das ditas fornalhas.

O servico dos fornos tem por objecto, assim
p por-ihes a lénha no sen fbgio, como o trans-
Fortar ou ‘tirar lhe as cinzas do cinzeiro , por for
da galeria. A quantidade d' escravos, que se deverh
pccupar em conduzit os ‘bagacos para - os fornos,
s¢ d.termina pela distancia das casas, onde estes
s&é amontodo’y e pelo consummo deste aquecimen-
to que com as folhas- da Canm  chamadas pa-
Jhas he o que unicamente se usa. De ordinario se
tem dous negros em cada boca de fornalha para
o seu servico.

Em todas as Assucararias ha duas esquipacdes
para o trabalho do succo espremido da Canna, Dis
tinguem-se ou pela capacidade das caldeiras, em
grande e peguena ejuipagem  ou pelo nimero
Ellas sio acompanhadas de huma, ou duas bacias,
qite lhes'sfo ou proprias ou communs, € estas sio
as cue recebem o succo espremido, do modo que
ji discemmos. Na maior parte das Assucararias s¢
dio dous fornos que correspondem igualmente 4
gileria e ao interior da Assucararia . hum tem duis
caldei as dispostas , como as das esquipacGes para o
succo espremido. Servem  para se cozerem os me-
lados , e se chamio do cozimento do melade. A ot-
tra unicaments tem huma grande caldeira , com

huoma escarpa por cima muito alta, e alargada, Set-
ve



C233)
ve para se fazerem as clarificagGes , e se chama &
esquipagao de clurificar,

Cada huma destas caldeiras, que formio a es-
Guipacdo do succo espremido ( guarapa) recebe o
seu propiio nome, A primeira esquipacdo se chama
a grande  por ser d’ huma maior capacidade que
as outras, A segunda se chama a aceada, por se
depurar o succo nesta-caldeira, e levar ao seu maior
gréo de pureza, ou limpeza A terceira se chama
0 faroly porque aqui o refinador espera sem divida
cuz ocaldo lhe apresente os signaes , que lhe pos-
sio dar Juz sobre o grdo, e proporcio das lexivias,
que deve empreger. A quarta se chama a do me-
lado (Sitop) ou de apertar . porque a guarapa®co-
zida , ou calda deve uelle chegar ao seu ponto de
concentracdo , 0 que nunca acontece. A quinta, ¢
ultima se chama a batedeira, on de bater porgue
a unica awio do fego. chamida cozimento, que
recebe o caldo cozido nesta caldeira  causa algu-
mas vezes “hum estufamento tio grande  que se

.faz parar . batendo fortemente a materia com hu-
ma escumadeira.

Perto da caldeira de bater se vé huma tacha
fechada em parte . pelas ‘paredes do forno, que se
chama a resfriedeira. Para esta se passa a guara:
pa . ou calda ja apertada no seu ponto convenien-
te cque se tira da de bater. Perto desta de res-

Jriar, ou em alguma distancia , conforme a commo-
. di-
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didade do lugar . haverd outra caldeira de resfrier,
maior que a primeira  na qual em hwm instante
se despega a materia cozida , da qual a primeira se
acabou d’ encher. '

Na superficie da borda da equipage , entre ci-
da caldeira, ha huma bacia pequena, d’ hum pé de
diametro com duas outras pollegadas de profunde-
2a, onde se Jancdo as escumas , Gue se recebem
por hum canal , que estd posto pela borda da es-
quipagio , e se levio 4 grande. Perto desta grande,
estd huma caldeira , que recebe as grossas escumas,

Os vasos , em que se poem o Assucar a crys-
tallisar, sdo celhas grandes de pdo , ou formas co-
nicas postas na “Assucararia,

No momento , em que se dd principio o tra-
balho do Engenho se prepdrio os negros d'Assu-
cararia ,.0s incumbidos do servico exterior alimpio
os fornos e ajuntio acendalhas na galeria, Os
Assucareiros (assim se chamio os que estdo incum-
bidos do servico interno) lavio a esquipagio, pre-
pirdo 2 ca] viva, fazem agua de cal, e huma dis-
solucio de alkalis (1) fixos. ou sejio de Potassa,
ou de Soda, que se achio no commercio j3 prepa
rados para este uso, sejio finalmente cinzas de cer
tos vegetass, as quaes alguns sujeitos applicio vit-

tus

(1) Vejase o 1. Tomo da Alographia, que ime
primi o anno passado.
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tudes particulares € que per si mesmos as pre-
pitdo.

Logo que huma bacia estd chefa de succo es-
premido , se despeja na grande, que se enche até
certo ponto ¢ pdem-se entdo- no succo que ella
contém , cal viva em substancia, Esta cal he , ou me-
dida, ou pezada: tambem alguma vez se péem ao
acaso. A sua proporcio deve ser relativa 20 seu grio
de pureza 2o estado em que estio as Cannas, que
fornecerdo. o succo, ou em razio do tempo, ou da
sua idade, ou do lugar em que se colhério. A
carga desta grande , estando lexiviada desta sorte
se despeja nas caldeiras que se seguem, e se re-
parte entre a da calda, ¢ a do fardl. A grande
carregada de novo a0 ponto determinado rece-
be esta quantidade de cal, que se julga convenien-
te ¢ ao depois sc despeja inteiramsnte na acca-
da. Finalmente a grande ) cheia pela sua medida,
recebe a proporcio de cal determinada, e entdo se
comeca a por o fogo estando a batedeiia cheia
d’ agua.

A da calds ¢ do farel sendo, depois da
de bater, as caldeiras que se aquentio mmais e mais
. promptamente , as materias feculentas se sepérdo do
succo espremido , apresentio-se 4 superficie , e sdo
separadas pela escumadeira , debaixo do nome de es-
cumas. Logo o succo entra em ebulligio , ou fer-

vura , entdo, tiradas todas as escumas grassas S
des~
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despeja a de bafer € se enche com, 2 ametade do
producto  que contém a caldeira do mellado ou
calda, A este tempo, sendo conveniente , se ajun-
tio as tres caldeiras. (de bater . dq mellado , e a do
Ffarel) ou buma porgio de cal viva , ou d'aguade
cal ou de dissolugio d’ Alkali.

A aceada , e a grande, s¢ aquentdo -successi-
vamente ¢ se lhe tirdo as escumas, ao passo que
ellas vem apparecendo na sua superficie, Sendo mui-
to .ripida a evéposagio. na de bater . se enche lo-
go de todo o preducto da do melladn ; passa-se 0
producto da do farol para a do mellado . e se vaa
ametade do da aceada para a do farol. Nestas duas
caldeiras (a accads. e o farol) se ajuntio na corren-
teza do trabalho, acal ou as dissolugdes alkalinas,
havendo necessidade. Finalmente a de bater se en-
che de novo com o producto da do mellado; o
rroducto da do farol s2 passa para a do mellado,
o da aceada para a do furol e a aceada se enche
do producto da grande  que se vai enchendo a
seu turno novaniente com a guarapa.

A de bater recebe parcialmente acarga dez,
3 4 grandes mais ou menos, conforme o gréo
de rijucza, e a qualidade do succo espremido, 20
depois Gus este succo, tendo passado parcial e suce
cessivamente por todas as caldeiras , foi lexiviado, ¢
escummado tanto , quanto a disposicdo e ordem des-

te trabalho tem permittido. Tendo-se junto na de
bse
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Bater . 2 somma conveniente de mellado se com-
tinua a zc¢io do fogo , par: obrar o cozimento, cujo
ponto he relativo o projecio , ow intento  que se
tem dcerca-'do sal essencial. Se este nio houver
de ser barrado, se traz a humm tesmio, de que sz
péde ter a certeza pelo dedo: termo que correse
ponde aes 94 ou 97" grios do Thermometro de
Reamur. Projectando-se barrar este sal  se faz che-
gar este- cozimenfo a hum ponto inenos avanca-
do , do qual igualmente se dewe- certificer com o
dedo, e que corfesponde ao-grie 9o-ou 93 do mes=
mo thermometro.

Cozido o producto dabatedei a, no pento con-
venien‘e . se suspende o fogo . e se despeja toda
na primeira resfriadeira, Erche-se logo a de bater
com o producto da do mellado . torna-se aatear o
fogo , e sedontinua este trabalhapela mesma ma-
neira que acabamos de expor seetoa do succo ese
premido., § proporcio que vem- vindbdiidas moendas,
O producto d» de bater. recebfo. na de resfriagy
se chama cosida., .on bataria. Passmdego a ser. des
pejado na segunda de resfriar . ou se deixa, até que
se tenhd conseguide. huma . segunda barede’ra. Esta
recebe hurh pdnto de eezimento . alguma cousa
mais forte . que .o primeiro, ao qual. se ajunta tudo
@0 depois. £ sia ‘unifio chamio senchinmento. Mistu=
ra-se tudo com hum mesxedor. e se o ponte do
gozimente tiver sido determinado , com a intengio »

de
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de deixar o sal essenciul no estado bruto, seleya
® enchuments para huma celha cn'e se estende, e
quasi n’ huin instante se crystallisa. Enche-se esta
celha de cuatro, ou cinco enchimentos successiva.
mente que se estendem e.crystallisao. huns sobie
0s outros,

Tendo-se intencfo de barrat o sal essencial,
sendo menos forte o ponto de cozimente a que
sz leva o mellado , o enchimento se divide pelas
formas conicas-, arranjadas na casa de purgar d'Ase
sucararia. Enchem-se estas formas’, por tres ou quae
tro vezes repetidas , até se enchesems:

Dos meios , que se empregdo para a extracgio do Sal
essencial da Casna do Assucar.

Dissemos' que: a ‘terceira parte: .do trabalho o
que requer o :cérte da Canna Assucarada, do seu
succo espremidor.,- se-yeferia ao sal essencial, que
traz este succo. Esta terceira parte ndo tem sé-
mente por obyecto a crystallisacio., a purgacio, o
barreamento . € a dessecacio do sal essencial da
Canha , mas tambem o cozimento dos-mellados, que
delle se sepdrdo , e a extraccio: do: sal , que traz
este ‘mellado.  Acabames de vér que .o nellado co-
sido: se pdem a.crystallisar ou nasitimas., ou celhas
nas formas conicas. As tinas feitas de madeira, tem
8 para 10 pés.de:comprido, ¢ § a 6 de largos

e
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e hum pé de profundeza: de ordinario bastio tres
em huma Assucararia, para fazer crystallisar o sal
essencial bruto. As formas sio vasos de barro cosis
dos. As que se empregdo nas mossas Colonias , tem
dous pés de alto, asua base 13 a14 pollegadas
de diametro. A sua ponta he penetrada de hum bu-
raco , cujo diametro he d'huma pollegada , que se
fecha com huma rotha, ou com hum torno.

Leva-se o sal crystallisado &’Assucararia para
humas casas particulares, a que chamio casas de pur=
gar , onde se arranjio para que o melasso se se-
pare , e entio dizem purger. Estas casas onde se
purga o sal essencial bruto, tem 6o a 80 pés de
comprimento, ¢ 20 a 24 de largura, {do formas,
das de duas partes, huma inferior - chamada bacia
ou tanque para o melasso ; a outra superior,)cha-
mada sobrado, :

O tanque do melasso he huma cavidade , que.
corresponde a toda extensio da casa de purgar.
Fazem-se as suas paredes, ¢ o seu pavimenta de.
pedra e argamassa. Algumas vezes a sua profunde-
2a chega aseis pés, e ainda mais, e oseu fundo
tem algumsa inclinagio ¢ declive , para hum dos
lados.

Cobre-se este tanque de .grossas pecas de pdog.,
gedondos , ou quadrados.,. dispostos parallelamente , a
wuas , ou tres pollegadas de distancia. Estas pegas for-
wéo asspalho 4 ou sobrado , que serve de pavimenw.

to
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to 4 casa de purgar, e que estio 20 nivel dafers
ra sem altura alguma. Pdoem se npeste tzboado em
pé as barricas, que derem receber o sal essencial
para purgar. O fundo dellas he penetrado de 3 cu
4 buracos d’ huma pollégada de diametro, ou pou-
co menos. O melasso cézido, com cue se encherio
as tinas se abandora, até cue o sal essencial e
crystallise , e esfrie a huih certo ponto, entio se
tira com pds de ferro ‘e se taz para as laris
cas ‘postas nas taboas da casa de purgar. Usdo pot-
Ihe tantas Cannas Assucaradas , quantos sio os bue«
racos no fundo das barricas. . Estas' Cannas tem o
c'o‘mpnimento . cue basta para hirem do baoraco , on-
de se mette huma das suas extremidades, até o
fundo superior,

-O melasso  que se sepdra do sal essencial,
escapa pelos buracos do fundo, e pelo espago, que
deixdo entre si as pecas dz bariica que nio sio
estréitamente fechadas. Enche se a barfica totalmen-
te e se péem de pé por hum tempo mais cu
menos dilatado para ‘dar tempo 2o melasso de s
purgar  o'que nfo acontece ji mais completamens
te. As casas de purzar onde se péem o me'asso
que se quer barrar  sio edificios nunito maiores,
qtie as outras em que se levio a purear osal es=
séncial ‘bruto. Estes edificios’ commuminmente siot
constniidos ‘em cuadrado O seu interior se Yivide!
em repartimentos: por travessas de madeira. Estag

pe=
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pecas mdveis , sahem horisontalmente , d’huma das
paredes laterses do edificio. Guardio entre si qua-
si a distancia de cinco pés e a trazem. parallela-
mente .a dous ou tres pés da outra parede , sus-
tentadas por pequenos pontaletes , em altura de-dous
pés e meio.

Estes repartimentos , chamados caebanas . tem
entre si 10 a 15 pollegadas de distancia , e esta
serve de passagem para o servico das fermas quan-
do se barrio. O sal essencial crystallisa nas formas,
e tendo passado 15 até 13 horas d° estar a esfriar,
se tira da Assucararia para a casa de purgar. As
formas de cue se destapa o fundo  estio postas
sobre potes proporcionados 4 sua grandeza. Ao de-
pois de 24 horas , estando ji o mellasso separado
do sal essencial , e icorrido nos potes se mudio
as formas para outros potes, € se péem com cui-
dado nas cabanas, para serem barradas  ou bar-
readas.

O barreamento tem por .objecto  tirar por
meio da agua, a porgio do mellasso, cue fica na
superficie dos pequenos crystaes de sal essencial ,
unidos , ¢ aggregados em huma massa conica, que
se chama pdo. A este fim se une bem a base do
pio, amontoando alguma cousa o sal essencial , e ao
depois se lhe langa em cima o barro desfeito na
agua em consistencia de papas. O ltarro faz o of-
ficio de huma esponja: aagua , nelle contida , tras-

P. II. T. 1, Q pas-



C 242 )
passa tanto mais lentamente , quanto elle he mais
.subtilmente  desfeito. A agua,. levada pelo seu
proptio pezo  dissolve o melasso que, ficando
.mais fluido caminha para a parte mais baixa da
forma e corre dentro do pote, em que foi
posto,

Péde-se empregar toda a especie do barro, se.
ja branco , ou preto effectivamente , com tanto po-
xém que se haja- de preparar antes muito bem.
Secco o primeiro barro , de que se tiver coberto o
pio se tira e se lhe poem hum segundo, e a0
segundo hum terceiro: este tirado , estando secco,
se deixa o pio na forma por vinte dias, para que
.0 melasso se excde , ou corra absolutamente, en-
tdo se tira das formas e se expdem ao Sol por
algumas horas , sobre hum plano horisontal feito
de magame. Este plano, chamado escarpa, tem
20 pés de comprido, € 12 para 15 de largo. Ten-
do-se posto a0 Sol este pao, se mette na estufa
onde elle soffre, por 15 dias hum grio de calor,
que lhe consome a porgio d’ agua , que lhe sobra
a0 depois do barrado.

As estufas sio certas casas ou edificios feitos
de macame  que tem quasi 20 pés quadrados,
dos 'quaes o interior apresenta differentes andainas
em que se arranjio os paes. Pela parte debaixo
tem huma fornalha , cujas aberturas estio parafd-

ra. Tendo-se tido na es tufa, quanto baste, o pio
do
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do sal essencial he soccado em grandes celhas de
pio que se chamio celhas de soccar. Estas celbas
tem o comprimento de 12 para 1§ pés, e 3 ou 4
de largo, ¢ se poem em huma casa particular a
que chaindo casa de soccar . oW 0 soécadouro e tam-
bem na mesma casa de purgar ou purgddeuro. Es-
tando o sal soccado , se pdem em barricas , se tor-
p3 a soccar segunda vez para o apertar mais e
por este modo passa para o commercio, com o no-
me de mascavado , ou de Assucar barrade. O co-
zimento dos melassos se conta pela terceira parte
do trabalho. As caldas . ‘que resultfo do sal essen-
cial bruto, lancado em barricas,, do modo que ex-
poiemos , tem o nome de melassos. Estes ou sio
vendidos , ou levados i casa de distillar (RhAumeric)
para se fermentarem , e distillarem.

As primeiras caldas (melassos) que correm day
formas , onde se pdz- sal essencial a crystallisar - pa-
ra ser barrado se chamio melassos grossos 3 mas as
que correm no. tempa, e ao depois do barreamen-
to, se nomedo melassos finos. Todos os oito dias
se cozem Os melassos grossos na reparticio , ou
esquipagio dos mellados. Esta , como jd “dissemos ,
se pdem na Assucataria 3 e algumas vezes em parte
do purgadouro , ou casa de purgar. Constantemen-
te s compbem de duas caldeiras de ferro: a pri-
meira posta immediatamente sobre o fogdo , se cha-
ma de bater (batedeira) s e a segunda se noméa

Qi
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a._do melasso. 'Todas se enchem do melasso grosso,
quanto basta para hum cozimento. A carga. do ba~
tedouro .cozida a hum ponto de se poder certifie
car com o dedo e que corresponde ao termo $8,
e 90 deo thermometro d¢ Reaumur se lhe tira o
fogo para a despejar na primeira resfriadeiras enche-
se entio a batedeira além -da que ji tem, com
huma carga nova de melasso. O cozimento, posto
pa primeira resfriadeira , se reparte pelas outras,
Gue estio em pequena distancia da esquipagio. Con-
tinua-se este ' cozimento assim .nos melassos grossos,
que se reparte sempre por estas resfriadeiras , aon-
de se deixa, até que se estabelecfio’, ou se dei-
xem mostrar comegos de  crystallisacdo. Entdo se
enchem as formas, que se tinhio abandonado até
omemento, em que o sal essencial tem tomado o
estado de pdo. Depois desta se arranjio em potes,
para que recebie o melasso , que resuda do sal es-
sencial, As formas, depois de purgadas-, sdo posias
em. novos potes, € arranjadas na casa de purgar,
lugar aonde se barrea o sal essencial. Os melassos
finos se cozem e se menedo como .0s grossos., pou-
co mais ou menos. Os que provém do sal essen-
cial extrahido dos grossos, se chamio melassos
amargos ¢ se vendem, ou se levia 4 casa de dis
tillar para serem distillados » ou fermentados co-
mo os melassos.

Pers
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Fermentagio , ¢ distillagdo dos melassos,

Os primeiros e segundos melassos amargos sio
fermentados , e distillados em officinas proprias , ou
casas 'parti;:ularcs denominadas de distillar . ou do
alambique. Na primeira parte destas casas se pdem
de pé sobre canteiros tonneis, ou coxos . que se
chamio vasos de fermentagio. Estes reccbem os
melassos diluidos com agua’;, com tal proporgio,
que cheguem no areometro , ou peza liquores a 11
até 12 grdos : neste estado , estes melassos tem o
nome de melassos fermentados a quem os France-
zes chamio Rape. Fermentados os melassos , se lan-
cio nos alambiques , para se distillarem. O produc-
to obtido he aagua ardente, ou cachaga , conforme
o estado do melasso, e as circunstancias, que acom-
panhdrdo a sua distillagdo , e fermentagio,

Ob-
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Observagdes sobre os primeiros meios em-
pregados nas Colonias Francezas , pa-
ra o trabalho do primeiro sumo da Can-
na, e sobre aquelles , cujo uso ainda
hoje he geralmente recebido.

N Os primeiros tempos , em que os Francezes
trabalhdrio n” Ame:ica o succo da Canna, para 3
extrai;io do sal_essencial  usavio mais commum-
mente de quatro caldeiras de cobre e algumas ve
gesde 5, 6, atéy todas de grandeza differente re-
lativa, postas humas junto ds outras na mesma di-
reccio , € cada huma sobre seu fogio particular, A
primeira entre ellas, e a imaior servia para darao
succo espremido o grdo de calor necessario para se-
parar as materias succulentas da primeira sorte, chas
madas escumas. Na sezunda se separavio pelo in-
termedio dos Alkalis as materias feculentas da se-
gunda sorte, chamadas materias gordas, por terem
algumas vezes a mencionada apparencia. A terceira
servia para evaporar o caldo ou guarapa, atéacons
sistencia do mellado. Tambem nesta caldeira se ap-
plicava a acgdo dos alkalis 4 guarapa , quando s
julgava necessario. A quarta servia de cozer a gua~.
rapa reduzida ao estado de mellado, e as que sobra-
vio serviio de supplemento 4 segunda, ¢ 4 terceira,

o



C241)

O producto de cada caldeira, cuja capacidade se.
diminuia progressivamente passava totalinentc da
primeira para a segunda , desta para a terceira, e,
desta para a quarta e assim por diante sendo
maior o niimero das caldeiras. Ndo era permittido
despejar de huma em outra caldeira , sem ter che-
gado ao esiado conveniente.

Como cada caldeira tenha scu fogdo particu-
lar , podia-se por necessidade suspender o grio do
fogo em cada huima dellas, sem demnorar , e retar-
dar o trabalho nas outras.

Tambem era costume filtrar a guarapa , pass
sando de huma caldeira para outra, e os filtros em~
prezados erdo feitos de teias e de la. Os alkalis
apossavdo-se da imateria gorda do Assucar. e o fim.
do uso dos alkalis consistia em separar com maior -
facilidade , ¢ obter o Assucar mais secco. Entdo re~
conhecia-se no sumo da Canna certa escuma, cu-
ja e denegrida, huma materia gorda, Assucar,.
melasso , e agua. Perto de 1725 se dispozerdo to-
das as caldeiras emn hum sé fogdo, 4 maneira dos
Inglezes. O caminho . que até entio se tinha segui-
do, era simples e facil o que exigio a nova dis-
posicio das caldeiras ainda que mui diffic’l de es-
tabelecer-se , ¢ impossivel de executar-se , foi toda-
via adoptado : Porque esta disposigio diminuia o
grande consummo dalenha, e este objecto era as-
sdz importante. Entdo usava-se de imadeiras , e este

com-
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combustivel tornava-se de mais em mais raro ; as:
sim por causa desta vantagem mndo se fez caso day
difficuldades e inconvenientes do caminho, oume-
thodo novo. p

Esta consideracdo , unida 4 opinido estabelecjs
da dcerca do uso dos alkalis , causou obstaculés mui.
to grandes ao conhecimento do sumo espremido,
e 4 perfeicdo  dos meios de se lhe extrahir o sl
€ssencial. Discorrco-se (a ignorancia raciocinadora he

mais temivel inimiga que tem as Sciencias, e
as Artes) sobre a necessidade exclusiva das caes, o
dos alkalis conhetidos pela practica. Esforgirdo-se em
adivinhar a razdo, porque se requer o emprego des-
tas substancias, e attribuirio # existencia d' hum
icido no succo espremido. Esta idéa foi anciosa
mente recebida , e geralmente adoptada. Ella che-
gou a conseguir - por muitos annos, o titulo dhu-
ama demonstragdo, segundo a opinido de muitos
Chimicos , e principalmente de Bergman.

Posto que algum facto, ou alguma experien=
cia nio tenha demonstrado hum dcido no succo es-
premido ., com tudo ndo se duvida da existencia d'
bum ser sem o qual se cuidava ser impossivel
explicar o em prego, ou uso dos alkalis. Desde ene
tio se vio, que nio sémente o emprego destas su-
bstancias era obrigado por este dcido, mas tambem
¢e lhe attribuirio todas as difficuldades, que apresens
tava o trabalho. quer pelo que pertence ao succo

gse
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espremido , quer 20s meios, quer 4 md disposigio
destes. Tem se olhado para este dcido , como para
bum inimigo capital a quem se deve combater,
Como se nio tem conhecido outra cousa mais que
esta, de todas as difficuldades , que se apresentidrdo,
se pensou, nio haver mais que hum unico meio
de a destruir ¢ todas as tentativas se encaminhd-
rio a descobrillo. Alguns cuidirio encontrallo na
cal viva, outros na Potassa, outros na Soda, ou-
tros porém mais delicados nas cinzas d’algumas plan-
tas , outros em funm em certos saes neutros , taes
como o Alumen &c. &c. &c. Mas, 4 muito tempo,
todos concerdio , cue, além da difficuldade de se ha=
ver hum alkali proprio para neutralisar o dcido do
succo espremido  ainda se necessitava ao depois
de se ter descoberto este empregallo em quantida-
de conveniente para a saturagio precisa do 4cido:
e por isso se esfriirio em procurallo e se occu-
pardo em indagar certos signaes, que fixassem o pon-
to da saturagio deste icido chymerico. A muito
tempo oste ponto serve de objecto dos votos, e
exames dos Refinadores.

Tendo-se. visto , que o Assucar se acompanha
sempre d’ huma porgio de melasso, mais, ou me-
nos abundante; e que este imelasso nio podia ser
tirado antes do stu cozimento se imaginou que,
depois d’ huma justa saturacio do dcido , se pode-
ria  pelo cozimento , unir tode o Assucar em hum

ag-
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aggregado , cuijo melasso se separaria com tanta majs
facilidade , quanto mais este aggregado se tivesse
unido. Vantagem que sempre se esperou d hum
grio de cozimento mais forte, e as difficuldades,
que houverio, em se conseguir este fim , fordo im-
putadas ao dcido , ou muito , ou muito pouco s

turado. N
Depois da intina persuasio da existencia de
hum dcido , causa de todos os obstaculos, que se
apresentirio na extraccio do sal essencial da Can-
na do Assucar, os mais szbios Refinadores estabe-
lectrio como principio ; o ser necessario lexiviar o
siucco espremido com precisio , para lhe saturar o
dcide, € cozer a guarapa a hum grdo, ou ponto
muito forte, para lhe separar todo o Assucar do
melasso , e apertallo mais a si mesmo , unindo-o
em huma massa muito sdlida, e conchegada. A cé=
ga crenca d’ hum dcido no succo espremido , aes-
peranga d’ achar hum meio de saturar, em todasas
circunstancias  este dcido, causa chymerica de todas
estas difficuldades , que apresenta o trabalho actual,
occupdrdo de tal maneira o espirito de todos os
Refinadores - que nio sémente nio virio, nem os
vicios essencialmente aferrados aos meios que els
les empregio nem aquelles, que resultio da mar-
cha necessariamente desordenada , que estes meios
requerem 3 mas tambem que elles nio attendério
ds differentes partes , que formdo o succo espre-
mi-
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mido , nem 208 corpos estranhos ; que accidertal-
mente se encontrio no succo.

Tendo Bergman descoberto que resultava da
decomposicio do Assucar pelo dcido nitrico certo
dcide particular chamado Acido Saccharino. Elle,
a0 depois da extrema affinidade deste dcido com
a cal, que o uco deste alkali em as Assucararias,
e nas Refinarias , tinha sido necessitado, ou obri-
gado pela presenga d” huma porcio do dcido sac-
charino ; unido ao succo espremido, e ao melasso,
de que os Assucares brutos estio mais ou me-
-nos manchados. Conjectura esta , que se arraigou tan-
to mais , quanto se sabia por tradicio que o use
dacal era absolntamente geral, o que nio aconte-
ceria , se tivesse havido alguem que désse hum co-
nhecimento exacto da Canna , e da natureza do seu
succo espremido.

Os fautores do dcido, fazendo-se mais fortes
pelo descobrimento do dcido saccharino, e pelas con-
jecturas de Bergman, ndo encontririo mais alguns
incredulos : com tudo a opinido, €, mnito menos
ainda, oerro d’ hum grande homem , podem ser ti-
tulos , que prevalecdo contra a experiencia ¢ a ver-
dade. Se Bergman' tivesse Cannas d° Assucar e
tratasse o seu succo espremido chymicamente, pres-
to reconheceria que a cal, e os alkalis decompu-
nhio este succo, empregando a sua acgio nas fes

culas ; e nio que, secparando-as da parte fluida na
‘ i
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figura de floccos as esbulhavio do succo sapons.
ceo extractivo que ellas contém ; donde conclue ,
que o unico fim porque se deveria procurar o
uso da cal e dos alkalis. era fazer a inteira sepa-
cdo das feculas: mas sem diivida nio teria deixa
do de fazer observar . que os alkalis tenhdo a van.
tagem de separar completamente as feculas, que
nio obravio isto sem algum inconveniente , visto
que elles as despojavdio de hum succo saponaceo,
cuja presenca na guarapa era prejudicial 4 extrac
6do do sal essencial.

Os Refinadores desenganados Zcerca da extens
sio das vantagens que lhes dio os alkalis, n-
da mais vejio nelles em hum maior nitmero de cir-
cunstancias , que hum meio de separar as feculas,
Abrdo por tanto os olhos a respeito das cldei
ras de ferro, quanto a sua natureza, a sm for-
fma  seu pouco asseio ; € quanto a sua disposi-
¢ao nas fornalhas e as escarpas, com que as alar
gdo e finalmente quanto a marcha desordenada,
que seu uso permitte. Saibdo elles por tanto que
os diversos succos requerem hum particular trata-
mento, e que a marcha dos seus meios nio se
prestando a alguma modificagdo , fica nociva em
huma multiddo de circunstancias  particularmente
no cozimento. Finalmente zellem elles a limpez,
como huma das condicdes das mais essenciaes no tra-

balho do succo espremido.
As
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As caldeiras de ferro. e as escarpas de mas
came causio grandissimos inconvenientes , e se ne~
gio absolutamente ds vantagens  que offerece a lim-
peza. Estas caldeiras sdo mui duebradicis e a sua
fractura , fazendo parar o trabalho, causa perda de
tempo , perdd de caldeira , perda de materiaes , des-
pezas de reparacio alteragdo na fornalha, que 'se
pbem na necessidade de a demolir' em parte pa~
ra lhe tirar a caldeira quebrada, menos solidez no
macame novo , que sustem a nova caldeira. Huma
caldeira nova, huma escarpa reparada, trazem no-
vas immundicias , € fora -todos estes inconvenientes,
ainda fica o ¥medo de vér repetir o mesmo acci-
dente , em hum instante , ou nesta mesmissima cal=
deira nova, ou em outra. Paiece’ cue se lhe dera
de proposito. a forma elliptica , -para 'alterar e de-
compér o Assucar. Estas caldeiras, mettidas intei-
ramente no fégo que nunca se faz parar. quer se
despejem  on se enchdo a guarapa que se acha
sbaixo do ponto em que ellas ‘estio selladas re-
cebe hum grdo de calor que nio péde soffrer
¢ se decorhpdem.

Esta decomposicdo he algumas vezes tao gran-
de que na batedeira se form3o codeas, ou cos-
tras carbonaceas  que lhe encascie por inteiro o
interior . obrizando-o a queimalla muitas vezes no
decutso do dia, o-que se faz, parando o trabalho,
¢ langando na batedeira bagacos accesos , ou incens

dia-
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diados. Finalmente ellas descarregio sem cessar so-
bre a guarspa, d qual dio huma cor negra.

Ainda que as escarpas sejio solidas, ellas se
deteriordo continuamente. Na verdade a sua de-
terioracio ndo faz parar o trabalho , mas faz cahir
pa guarapa pedacos d’argamaca, e concertada fica
muito rdpida pela accio da guarapa na eal, com
que se forma a argamaca. O reparo, desta escarpa
causa tambem perda de tempo, perda de materizes,
¢ produz novas immundicias no trabalho que se se.
guir,

A situacio da fornalha , opposta 4 parede, faz o
servico das- caldeiras muito mais, labagipso’, e uin.
da perizoso: como as que passdo, senio podem che-
gar por hum Jado .acontece que os negros, que a
escumio , s6 o.fazem da ametade da superficie, que
apresenta a guarapa , que elles ndo podem levar
a escumadeira. em toda a sua extensio sem avancat
0 corpo sobre as caldeiras , e correr o risco de ca-
hirem nellas, e para se remediar este inconvenien-
te . sio obrigados a escumar sem descangar. He im-
possivel estabelecer-se nas caldeiras de ferra buma
marcha constante, e facil na execugio: a riquezsz,
e gualidade do succo espremido a fazem variar a3
cada passo ; a actividade do fogo mais, ou menos
forte em cada caldeira , ou pelo que pertence i
fornalhas, ou pelo que respeita ao aquecimento , s
desardena sem cessar : tambem a desordem do tra-

be
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balho arruina pelas difficuldades, que se seguem ,
ainda mais gue as caldeiras . ou escarpas por seu
potico asseio , € limpeza. Carrega-se de ordinario a
grande de mil e quinhentos at¢ daus mil arrateis
de succo espremido como ella estd muito distante
do que se chama fogdo propriamente muitas ve-
zes acontece, que o succo , que tem, nio ferve :
entio inutilimente recebe a acgdo do calor no espas
co d huma hora, oumais. O toldimento, que cau-
sa a acgio de se despejar em a asseada, torna a
dividir as feculas que se tinh3o separado ereu-
nido em flocco, faz a defecagio mais difficultosa,
Apenas a guarapa, ou caldo da asseada se des-
poja d’huma parte de suas feculas se precisa logo
passar huma porgdo em a caldeira do farol , ques
nio se tendo despejado toda , recebe com o caldo
que tem , hum caldo muito menos lexiviadé) , €
muito menos escumado, mas alguns minutos ao
depois  se precisa passar a caldo do farol para o
mellado, onde se mistura com hum caldo muito
mais escumado , € mais evaporado: finalmente, quan-
do se necessita encher a batedeira ,' se passa huma
parte do caldo do mellasso  que se nio tem in-
teiramente escumado e cuja maior concentra-
¢d0" nio excede a 20 grios do areometro :. e algu-
mas vezes apenas chega a 12, Este caldo se mis=
tura com o da batedeira,, que estd muito mais con-
cenikado , ou com o ponto mais apertado , entio a
pore-
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porcio de feculas esta elnpederpidar. e niy se
pdde desembaragar. Deika-se concentrar na bate.
deira , "até chegar. a consistencia de calda ; enchen-
do aoidépois'novamente de sorte , cus o caldo
de huma batedeira cheza vinte vezes ao estado de
calda, e muitas vezes excede : e vinte vezes se
affasta’, por se lhe lancar novo caldo, ou guan-
pa. A calda tambem padece esta alternativa quasi
outras tantas vezes , como a batedeira; a do farol
outras tantas vezes como a da calda. S6 a asseada
recebe huma unica vez o seu enchimento,

Nunca se pde no succo espremido . que en
che a grande senio huma fparte da lexivia, que
se julga necessaria ; quando se despeja na asseads,
ou sc lhe accrescenta huma pequena porgio langes
da. no fundo ; o caldo recebe ainda huma: porcio
de .lexivia, ¢ esta. porcio deveria bastar  mas os
sinaes , que se esperdo das escumas ,* da cor docal-
do, do estado das bolhas , que férma o caldo,
quando ferve ndo se apresentdo sempre, ou nio
se apresentio tip depressa ; ou porque aaccio do
fogo ndo. seja tdo: forte ou porque a fecula varie
na quantidade, e em qualidade ; ou finalmente pot-
que o caldo ou guarapa se ache mais , ou menos
estendida pela agua: pois todas estas circumstan-
cias as retardio e as alterio. Se convier encher
calda  ou mellado, receberd do farol , que estd
mais ou menos lexiviado. Nesta caldeira ainda s¢

ares
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spresentio mafs ou menos os mesmos inconvenien-
tes  onde he igualmente muito difficultoso ter-se
lgwin sinal para se parar ; porqué se ignora a quan-
tidade do caldo, de que se tem cheio, e tambem
o grio de concentragio, a que chega, ou em aue
se acha, 2o depois da mistura.

Tambem estes sinaes si6 modificados , ¢ al-
terados pela accio do fozo, que he mais forte nes-
ta caldeiraj € por tantn se achio na mesma incer-
teza , e se continfa o trabalho ao acaso. Mas sup-
pondo a marcha do trabatho bem estibelecida, a
lexivia bem fixada  ainda se estaria’ muito longe
do fim que se deve propors perque, ‘podendo uni-
camente separar as feculzs do sumo esprémido, era
preciso  2lém disso , tirallas, e a escutnadeira “s6-
mente nio bastaria a pezar do maior ¢uidedo , quie
pozessem em o fazer. Suppondo-se finalmehte e
se pudessem tirar todas as escumas, o que he ab-
solutamente impossivel  restarifo ainda as mate-
fige terrosas, que se achio por accidente no caldo ,
e do mesmo nodo ‘todds as impurezas , que nas-
cem assim das ‘caldeirds , come das escarpas. Esta
marcha he tio viciosa, quanto a acgdo do fogo na
batedeira he mais Yorte e quanto o ¢aldo he mals
rico , ¢ de melbor quelidade porque entdo a sua
concentracio na batedeira  sendo mais rdpida, se
gasta menos tempo nas outras caldeiras  para se
julgar do ponto de lexivia e para lhe titar as fe-
' T. L P, IL R C cun
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culas ; pois em qualquer estado, em que_esteja o
caldo , relativamente 4 lexivia » e ds feculds, nip
se devem demorar em encher a batedeira. A ne.
cessidade de vigiar continuamente no emprego da
lexivia , de escumar sem cessar , e de encher a ba.
tedeira todos os instantes quasi. e as outras cale
deiras successivammente , pede da parte do refinador
‘hum cuidado coutinuado em todo o tempo da ro-
lagio, que pode durar quinze dias, e ainda mais
tempa, Requer da parte do preto hum tal traba.
lho , que deve aturar por 24 horas, sem lum mi-
nuto de descango.

Ora he impossivel exigir d’ hum refinador hu-
ma ta] tarefa, e tanto wmais , quanto elle se acha
encarregado d’ espreitar tambem o traballio das moen.
das, das casas do bagago . das casas das fornalhias,
ou de cozer, ¢ da de purgar. He impossive] que o
preto sendo descuide , e que sendio aproveite de to
das as occasies que se lhe offerecerem , para des-
cancar , ou pelo mencs de alliviar todos 0s seus
movimentos. Por esta ra:dio nido passa dia algum,
em que senio commettio algUm/as faltas , tantoda
parte do Refinador coino da dos escravos , in-
dependentemente das outras, que sio proprias d
marcha do trabalho , e particularmente de noite sio
estas faltas muito mais frequentes e maiores. Des-
ta exposicio se colhe, que he impossivéi remedia¢
as que fordo feitas , ou por cxcesso de lexivia , o4

. Por‘
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por falta de escumagdo , com tanto que o caldo
esteja na batedeira. Quando o succo espremido he
pobre , ¢ de md qualidade , precisa-se de huma por-
qio‘ de caldo muitq maior ; para formar hum cozir
mento ! a primeira', quantidade , de que a batedeira
foi cheia, seacha exposta portres, ot quatro hor
ras 4acgio do fogo, e dalternativa d’ huma maios,
ou menor concentragio. Facilmente se conhece que
a accdo do fogo, e esta alternativa de concentra-
Gio, continuadas por muitas horas devem alterar
o caldo, e tanto mais o alterio , quanto mais for
elle de peior qualidade. Lexiviado ou nio, escuma-
do, ounio, o cildo melado , ou calda de que for
sufﬁ;fememente cheia a batedeira, se cozerd, ou pa-
ra que o sal essencial, que se deve tirar delle seja
barrado , ou branqueado, ou para que seja bruto Dis-
tinguem-se duas sortes de cozimentos , huma parg
osal essencial abarrear-se ou branquear-se , que se
deve por a crystallisar em formas ; a outra para o
bruto , que sedeve por a crystallisar em tanques.. A
ptimeira se chama cozimento ¢m branco : a seoundi
cozimento em bruto. Nio se julga cozimento , o que
se ccrtxﬁca com o dedo, nogrdo do calor, que sc ap-
plica ao caldo mellado mas sim 2 consistencia séli-
da , mais., ou menos apertada » que appresenta a ag-
aregag%o do sal essencial ao depois do rcsfnamcnto.

Seja qual for o estado, e a qualidade do cal—
do mellado, que secoze, para se copseguir o sal

Ri ¢ es-
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essencial ‘bruto  se procede sempre , procurando dar.
lhe bum certo grio de cozimento, meo‘iénte o qual,
se¢ possa obter em massa‘vagvvregada‘ , € estio capa’
citados, que a lexivia muito espulhada pdem o cl-
do mellado na circtmstancia muito convenicnte de
firer este ‘grdo. Mas como o de md qualidade |
rpeur da precisio da fexivia se oppdem a este
fim pela proporgio de succo mucoso, no estado
doce e assucarado, em que estd 3 como sendo con~
cebe, como seja possivel obter-ce o sal essencial de
outra sorte , que nZo seja dcbaixo da forma ag.
gregada com o intento de o levar a este estado ,
se applica 20 caldo mellado hum gréo de calor,
tanto’ maior ; Guanto elles sio mdos e ogrio se
levanta a 97 . {thermometro de Reaumu:) e ainda
mais. Acontece muitas yezes qlie €s succos muco-
sos doces, e assucarados , entsio em decomposisio,
muito abaixo dcste grdo ¢ e com tudo isto se lhe
continia sempre a accdo do fogd, bsm que se lhe
annuncie esta” decomposi¢®o pelo  derretimento d:
hum vapor branco, e por hum cheiro picante, cue
affecta aguella. Algumeas vezes a decomposicio che-
ga tio longé’ que a materia se inflamma. A ma-
teria cozida he . como j4 o expozemos langada ma
celha ; ond¢ eila se converte presto em huma massi
sélida, que encerra todas as materias immu;i.das, est

tranhas ao sal essencial
Quebra-se esta mass® ~~n instrumentos de fers
10 .
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ro eainda quente se lanca nas t);agrigag,‘;_ 0 melas-
s0, cuja fluidez se ajuda pelo calor, se sepira e
escapa logo assim que phde  por todas as abertu-
ras .c;ue ficio entre as pegas, pouco fechadas . que.
formao estas barricas ; mas com a mesma preste-
2a ellas se achio tapaéas » € nio pedendo. eacon-
trar sahida ou escoo sepio pelo fundo , fica sendo
mujto vagaroso ; porque o. melasso , ainda que se-
ja fluido , necessita penetrar huma pega de quatro
Pés, para passar. Mas se o caldo mellado- for de boa
qualidude a massa do sal essencial 4 dg.que a bar-
rica estd cheia, se achard purgada até osdous ter-
¢os , algumas vezes os tres quartos, passados dous
ou tres mezes de estada nas bacias. Porém se for
de md qualidade , o sal. essencial formaria huma mas-
sa com o melasso, como bolo, em toda a capaci-
dade da barrica : massa que nunca se purgaria. O co-
zimento applicado a0 caldo mellado, do qual se quer
branquear . on barrar o sal essencial que neste ca-
so se poem a crystallisar nas formas , se funda nos.:
mesmos principios @ traz comsigo os mesmos ine
convenientes.

Geralmente cumpre que no tempo do'embars
que das Colonias de Frauca, a quantidade de me-
lasso , que corre das barricas cheizs d” A'ssucar bru-
to . cuebrem 10 a 30 por cento: perda que senio
pode disfarcar . e que toda inteiramente cahe so-
bre o proprietario, quer o carregue para Franca,

cuer
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quer ® venda em o seu trapiche ; porque o met.
cador nunca. compra o Assucar bruto nas Colonias ,
tenio em razio da quebra, que estes Assucares bru-
tos devem soffrer . e cue sempre se lhe avalido pe-
lo mais alto. Esta quebra ndo se¢ limita unicamen-
te ao tempo do embarque. Ainda recolhido nos ar-
mazens dos portos de Franca continfia; e todo o
tempo , que dura o seu transporte, seja para 0 Es-
trarigeiro , feja para o interior do Reino : finalmen-
te, sé accba, quando passa para as Refinarias, em
que s: déspéjio as barricas. Por exemplo, S. Do-
mingos di actualmente cento e vinte milhdes d'
Assucar bruto 20 commercio. Supponha-se 20 por
100 de perda (termo medio da sua quebra noem-
barque) , sdmente chegio a Franca 96 milhdes, A
Colonia e a Metropole logo perdem annualmente
vinte e quatro milhdes de mellado , o qual , seacld
fosse geralmente trabalhada pelo novo methodo,
daria quasi 12 para 15 milhdes de Assucar venda-
vel e muitos milhées de Rhum . ou Tafia, Nio
he esta a unica perda, que experimenta o proprie-
tziio. As bacias do mellado sio, como dissemos,
feitos de imacame ,» ou alvenaria, e rebocados ¢
argamassa. O melasso decompéem muito promptas
mente a argamassa , penetra a alvenaria, e se per
de, penetrando a terra,

Ainda que esta perda nio seja visivel , com
tudo ndo deixa por isso deser menos real, e, at-

ten-
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tendendo-se que a fluidez do melasso he maior que
a do azeite , ndo duvidardd acreditar , que a perda
que se tem por esta marcha, deve ser grande. O
Assucar bruto, que se traz a Franca vem carre.
gado com as materias feculentas , e terreas d'huma
pérgio de melasso , mais, eu menos abundante , pe-
gado d sua superficie. Os Refinadores Europeos
vem tambem em todas as materias estranhas ao As-
sucar hum dcido a saturar ; por cujo motivo elles
empregio a agua de cal na refinacio . ¢ no cozi-
mento dos melassos. Quando se pbem o sal essen-
cid em crystallisagio nas formas, fica sempre , de-
\pois de purgado no pio, que, apresenta a massa
aggregada deste sal , huma porgdo de melasso , que
s€ procura despojar por meio da agua pela ope-
racio do branqueamento , ou barreamento,

Mas as materias slidas , feculentas e terreas,
Gue se achio nesta massa, defendem o melasso da
accdo da agua: fica com ellas , e mancha . ou infi-
ciona o sal essencial que, a0 depois da barreacio , fi-
€a tanto menos puro, e menos branco ; quanto for
mais abundante 4 projorgio destas materias. Os
Assucares barrados , em o districto do Cabo, geral-
mente sio os melbores de S. Domingos ; porqus
nesta parte as Assucararias sio muito mais diminu-
tas e os Refinadores vigido este trabalho com
maior cuidado. Os ‘Assucares brutos da rarte do
Forto do Principe, sio os melhores da Colonia 5

€ os
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e.0s mais estimados no commercio s ¢ nas Refinge
rias 3 particularmente os das varzeas do Cul de Sae
e de Vases, Deve a sua superioridade d que, nestas
varzeas a5 Cannas Assucaradas sfo perfeitamente
bpas , e 0 seu succo espremido o da melhor quali-
dade possivel; mas as suas mdquinas Assucareiras,
ou Assucararias geralmente sdo inui pouco asseadss,
e o seu trabalho he dirigido com tanto descuido,
e desleixo gque o Fazendeiro nio tira os provei-
tos, ¢ lucros, com que-o convidip circumstancias
locaes tio favoraveis. Eu vi diz M. Du Troneem
a varzea de Cul de Sac hum Fazendeito vender o
seu Assucar branqueado mais barato . que o que nio
estava. Nio se¢ admirardo deste facto quando sou-
berem que a porgio de melasso, que cobre o As-
sucir brute emmuascira  ou encaréta , colorando as f
todas as materias feculentas ¢ terreas, que total-
mente senjo percebem, e cuja presenca nio tem de
sortz alguma influencia no seu preco e valor ; pois
Gue sempre se avalia pela cor rijeza, sequidio,
8c¢. do Assucar,

Mas quando pelo barreamento se lhe tira o
melasso, neste caso todas as impurezas ficio des-
cobertas e por este grio de alteragdo , que causa
a sua presenca, se regula o preco do Assucar bar-
reado  ou embranquecido. A differenca  que faz es-
te preco 20 do Assucar bruto ndo paga sempre
as despezas da quebra no barreamento , nem tio

pou-
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pouco a sua mio d’ obra. E assim muitos Fazen-
deitoy , persuadidos de ser impossivel que os seus
Assucares se embranquegdo , rennncidrio o barrallos,
ou barreallos , ¢ se contentio com fazellos em bru-
to. ‘Taes sdo os effeitos , que causio os prejuizos
e a ignorengja. Claramente se vé que privando-se
por hum trabalho bem entendido . ¢ bem ordenas
d2 o succo espremido de toda a materia sélida,
o sal essencial, que delle se vier a tirar . ndo apre-
sentard mais no branqueamento , ou barreamento ob-
staculo algum 4 accio d”agua que depois de tec
dequjado inteiramente o melasso , o fard todo pu-
ro. Por tanto todas as operagGes que constituem
a arte do Assucareiro, e a do Refinador - devem ter
por alvo caminharem 4 maior pureza possivel. Em
quanto ao embranquecimento, este sé deve ser con-
templado como hum acgidente , de que se assenho-
reardd, lozo que chegarem a conseguir huma pure-
za extrema para a qual nada devem desprezar - pe-
lo respeito , que diz, a seguranga do ptiblico no
uso do Assucar. A este mesmissimo alvo tambem
atirdo particularmente todos ' as. meios , .que temos
proposto e estabelecido , e dos quaes himos agora
fazer a exposico.,

No2
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Novos meios de se extrahir o sal essencial da Conng
do Assucar,
i

A arte do Assucareiro (contintia M. Dutrone)
tal , como até agora tem existido , se limita a huma
simples lembranca dos ineios applicados 4 cultura
da Canna , para lhe exttahir o sal essencial, e 20
habito ou costume de fazer a applicagio destes meios,
Mas esta arte , considerada unicamente debaixo des.
tes dous pontos de vista, he huma rotina céga,
a qual he impossivel que Refinador algum posst
eémendar ot melhorar.

Saber que se applicZo tacs meios para 2 cul-
tura, para ocorte e moagem j saber cque se fazem
tacs e taes operagbes no seu succo , quando espre«
mido , e no sal essencial que dd este sncco; co-
nhecer de que maneira se empregio estes meios,
e como se fazem estas operagdes: tudo isto he nio
saber cousa alguma, ignorando-se, quats sejio as
differentes partes que constituem seu succo espre-
mido , ¢ qual seja o sal essencial , que delle s¢ ex-
trahe  ndo se possuindo nogdes algumas sobre 2
natureza e accdo dos diversos agentes de quese
servemn , assim na cultura da Canna, como no tri
balho do sen succo: nio se tendo igualmente al-
guns conhecimentos de todos os materiaes , € utens

silios, ou instrumentos ; que se empregdo , assim
em
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em razio da sua natureza . como das suas proprie-
dades particulares : finalmente hio se referindo 4
slguma Sciencia 4 alguns principios as operagges,
os meios , e os factos , que devem servir de base d
arte do Assucareiro,

Ao estudo destes differentes objectos , e os co-
nhecimentos , com que elle convida, he que cum-
pre levantar o Fazendeiro, ou Cultivador e o Re-
finador e fazello superior 2o escravo , a quem hu-
ma longa prac.tica e exercicio , hum longo habito
derio’ a vantagem , se sémente a antiguidade ¢ o
habito podem sér titulos na practica d’ huma arte
illuminada. Sao decorridos tres Seculos, desde que
se cultiva a Canna n’ America, sem que Author
algum se resolvesse escrever sobre a culturi des-
ta planta cousa alguma. Houverao dous , que no prin-
cipio deste Seculo derio huma simples exposicio
do trabalho , que virdo fazer , e que elles mesmos
executdérdo na cultura, e colheita da Canna no tra-
balho do seu succo espremido  para lhe extrahir o
sal essencial, e sobre este sal,, para o purgar, e
branquear,

O Author do ensaio sobre a arte de cultivar
‘0 Canna’y narra 0s meios que vio empregar - e que
elle proprio seguira : expdem o maior niimero de
vicios , que lhe andio a par. e falla mui claramen-
te dos prejuizos, e ignorancia dos Refinadores.

Alguns Refinadores sensatos conhecem muito

bem
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bem os vicios da sua arte . mas apenas lhes tem gk
do possivel pallealos augmentando o nimero de
pretos paia poderem exigir delles maior cuidado ,
e exacgio. Sem divida faz admirar o vér que §
Canna do Assucar ou Canna mel, cuja cultura

faz a riqueza _ e a prosperidade das Colonias, cue
o's_‘ meios de se prepararem os seus productos, que
forio e continudrio a ser sempre a base do com-
me:cio entre o antigo ¢ novo mundo » se tenha ab-
solutamente abandonado por tres Seculos as mios
mais cégas : ¢ assim sendo tenhdo tido até agora se-
nio algumas historetas dcerca desta planta, infini-
tamente preciosa, e nada sobre a arte importantissi.
ma de a cultivar , de se¢ lhe extrahir o sal essencial: se
he que se deve onome de arte 3 meios muito mal
entendidos e desordenados estabelecidos pelo aca-
so, ¢ consagrados pelo costume , e .p;e'li ignoran-
cia, :

Nos pois descrevemos , 20 depois de ter ex-
aminado com o maior cuidado e em todos osres-
p'eiros possiveis , os meios geralmente praticados pre-
sentemente ¢ quero dizer que , ao depois de ter estus
dado de raiz a Canna, e ao depois de ter conheci-
do o mais intime do seu succo espremido vimos
cune'e erdo as operagdies que exigia o trabalho il
lummado daste succo j e dahi todos os melos. que
se lie podiio applicar » se nos apresentdrio de sn mes-.
mos a0 nosso entendjmento. Ora na escolha , dos

' que
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que estabelecemos , nio s6 consuitimos os pnncr}-
pios'da Chymica a mais s, mas tnmbem a_mes-
ma experiencia , sendo €sta, a que fixou c deter-
minou a ordem , que devenamos dar a0 seu todo,
ou co]lecrao e se hio de vér na exposicio . que
pass:\mos a fazcr , todas as’ operacb’es perfeltamen-
te distinctass ver-se-ha tambem que etlas se s€guem,
sem se confunditem e que, em todos os mov;mén-
tos de todos oS nos:os meios , a ordem da sua mar-
cha he simples . facil a valer-se della, e segura ma
exccucio ; ver-se ha ainda ‘cue esta marcha, para
haver de semr em todas , em qualquer cnrcumstan-
cia em que o ache © succo espremido, e a <‘u.1'
rapa que clia ndo recuer sempre a pxecenca do
Reﬁqador “e cue a pdde confiar 205 pro;iios es-
cravos ” sem Que elles a hajio de desordemr, e
que’ todas as faltas que sio o effeito memavel cf:l
sua negligenicia podem ser sempre rcparadas com
facilidade. e

O succo espremido , estando formado, como
j& dissemos’ as partes sélidas ¢ fluidas , unidas eri~
tre si, e estendidss por huma grande ﬁ‘rlbporcﬁo d
agua o pritaeiro fim, que se deve propér no tra-
balho desté Succo, he a separagio , e abstrac\,ao das’
partes solidas, ou feculas. Chamaremos dcfcca;.:n
do succo "P"""Mda .0 a)untamento das opcrarves 5
que téndem 2 de:po;a”a de’ todas as materias so-
Lidis  feculentas » € terreas : estas materias arranca-

das,
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das , ficio a agua , 0 succo mMUCOSO, O saponaceo ex.
tractivo . que juntamente formio a guaraps. Obser.
vamos que esta tinha huma quantidade d'agua su.
perabundante , a que tem relagio com as materiss
soluveis : a separagio f]esta agua deve consequente-
mente ser , posterior ao das feculas , o objecto do
trabalho na guarapa ou caldo. Chamaremos ecuapo-
_'rq;&'a 4 acgdo do calor na agua. Tiradas asfeculas,
¢ a agua superabundante , resta a agua, que estd
em respeito com as materias soluveis , chamadas
aguas de d;'nolufﬁa. O tirar-se certa porcio desta
agua, constitue o objecto do trabalho, na guarapa
calda. Chamamos cozida a acgio do calor ma agm
da guarapa calda, Desta exposicdo se colhe com evie
dencia que o tr;lialbo do succo espremido con-
siste em tres operagOes principaes successivas, mas
mui distinctas , que 30 a defecagio do succo espre-
mido , a evaperagio da guarapa . e o cozimento do
mellada,

Dos novos meios d'obror a defecagio do succo espre-

mido , ¢ da evaporagio do guaraps.

A defecagio he a primeira, ¢ a mais impor
tante operagio, que exige o trabalho do swcco ew
premido : tem por alvo o desembaragar inteiramen:
te das materias feculentas, e de as tirar: ella s

estende ainda ds materias terreas , que se encontreo
ac-
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accidentalmente no succo. Os meios empregados pa-
1 decompdr o succo espremido e Separar—lhe as
feculas sio o calor, e os .alkalis. Os que se de-
vem empregar . para as tirar, assim como as mate-
rias terreas , sio a éscumadeirz, o filtro e o re-
pouso. O calor em a sua primeira accao, que sé
alarga até a ebulhcao » ou fervura, trabalha partxcu—
larmente nas primeiras feculas, que elle separa fa-
cilmente e que puxa 4 superficie do fluido, don-
de se tirdio com a escumddelra. Quanto as da se-
gunda sorte , estas: requerem para setem tiradas hum
grdo de calor, que estabelega huma fervura forte.
Muitas vezes acontece sobre tudo em as primeiras 5
quando o succo espremido he de boa qualidade ,
que unicamente o calor possa ser bastante para obrar
a separaio completa das segundas feculas ; ainda
que os floccos , que ellas formio no sejao sem-
pre assds volumosos  para’ serem ‘tirados pela es-
cumadeira ; bastio porém que se )Igo bem separados ;
porque entio ndo escapio ,aos filtros e aos re-.
pousos. ( ‘

Nestas circumstancias , ficio desobrigados de se
servirem da cal, ¢ dos 11kahs vantagem , que so
nio péde ter pelo antlgo methodo “onde se vem
obncados, como ji dxss‘emos » de a empregarem ,
nio sb ‘para haverem de separar as feculas  mas
ainda para as haverem de reunir debaixo da forma
d hu::na' escuma espumosa , que a escumadeira gé-

de
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de reter, e tirallas com facilidade. Resistindo ag fee
culas ao calor. cumpre eatdo emprezar simultanea-
mente a acqao dos alkalis. Em todas as circums-
ftancias se haja de dar preferencia 4 cal ; por cuan.
to, separando-se as feculas . sémente lhes tia hy.
ma pequena porqao do succo sapenaceo 5 ¢ quando
sua acgio lhes nio baste, o que rara vez aconte-
e, se deve fivorecer com a Potassa, ou com a
Soda. Como a (:al , € os acidos nfo servem nes-
te novo methodo  sendo d’ ajudar 4 accio 30 cae
lor para a separagio das feculas , hdo se estd obii-
gado em tempo algum a empregallos em Lu-
ma tdo grande quantidade como no antigo, onde
precisa que elles tambem siivio de dar huma con-
sistencia espumosa Gue a escumaleira possa re-
Ter. - :

Apezar dé todo o cuidado , e do maior escri-
pulo que se tenha em tirar as feculas’, quando st
apresentdo, he unposs:,el de se eﬁenuar o tirallas -
perfemmente 'sé com % escumadeira. Este meio nfo
he sé insufficiente para as fzculas  mas tambem
para as materias terreas , que acc1dentalmeme seen-
‘coritrio no succo, espremido. Estas materias vem da
‘Canna  que se mancha com elfﬂs » do vento, que
as deposita nos engenhos, nas bicas que condu-
zem o succo € tambem nos paroes  ou reclplen-
tes. Tambem vem da cal Gue se emprega, qas

sempre arrasta comsigo huma porcao de’ tera cal
@
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carea maior s ou menor ou aréia. Ao depois de se
Kaver reconhecido a impossibilidade absoluta de ti.
fat inteiramente com a escumadeira , assim as fe-
culas proprias _do succo espremido, como as mate-
tias terreas, que lhe sio estranhas , mas que sem-
pre se encontrio nelle em proporgio maior ou
menor , vemos qué he indispensavel filtrar . deixar
repousar a guarapa antes de a cozer e para este
effeito imaginimos adaptar fornos ao Ilaboratorio ,
que tenhdo duas bacias, que enchio maravilhosemen-
te este fim, e com as maiores vantagens.

No actual trabalho se filtra a gusrapa  pas.
sando do melado: para a batedeira ; mas nesta fil-
t}agﬁo sémente se tirio 2s materias sélidas sums
mamente grosseiras , porque os filtros , de cue se
servem , ou sdo peneiras d’ arame , ou hum linho.
E assim esta filtragio passa a ser cousa nenhuma.
Finalmente para que se possa capacitar da collec-
gdo das operages que requer o trabalho do suc-
co espremido . e seguir a ordem que elles devem
guardar entre si, himos expér , qual deve ser no
interior da Assucararia , a exposicio dos nossos meiog
para o melior successo da sua marcha., Todas as
operacdes que requer o trabalho do succo espre-
mido., podem ser feitas no mesmo forno e ainda
em dous separados, Como o forne em.que se pos
dein fazer todas successivamente, deve ser preferis

do no maior nimero das fazendas ; porque enchen«
T.1. P 1I. £ do



C274)

do com hum igwal successo, o fim,.que se proe
péem , offerece huma economia de 8 2 10 escravod,
e de muita lenha. Tomamos por exemplo , e se-
guiremos nelle a marcha do processo com tio boa
vontade , quanta poder ser sem que tenkamos ne-
cessidade d'entrar em novos detalhes, fazer appli-
cacio desta marcha aos outros dous fornos , que
propomos , para as grandes fazendas ou engenhos,
Gue necessitio de meios mais poderosos.

A parte do forno. cque corresponde ao inte-
rior da Assucararia se deverda chamar Laboratoris,
ella apresenta nos fornos compostos tres ou quatro
caldeiras , postas sobre a mesma linha 3 nos fornos
sobre compostos , se forma de dous Leboratorios ,
que se unem ; para fo;mmarem unidos , tio somente
lum , ao qual se péde dar differentes formas. Se-
72 qual for a disposicio do l:boratorio’, a marcha
do trabalho he sempre a mesina. O laboratorio de-
ve ser arranjade n’Assucararia , de’ maneira cue 0s
seus dous lados’, e a extremidade formada pela cal-
deira de cozer, estejiio solitarias em todd a suz ex-
tensio , pard Que o servico fique facil ; e para que s
fossa executar- com a maior economia de pretos,
de tempo s e ‘de meios corivém' fazer-se tudo isto,
para a maior perfeicio do trabalho. O Labordteris
que apresentd o interior da Assicararia  cue toma
mos por exempln, offerece cuatro caldeiras de co-

bre .'que devem conter 4 ou § milheiros. A pri-
-1nei-
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meira que recebe o succo espremido , se chama cal-
deira dc dessecar 5 asegunda se chama segunda ¢al-
dcira de dessecar - a terceira caldeira de evoporar 3
e a quarta caldeirs de cozer.

Estas caldejras se assentio mui conchegadas hu-
mas ds outras , ndo deixando entre si de distancia,
mais do que 2 para 3 pollegadas de grossura, O
muro que as fixa y férma as paredes do laboratorio ,
cuja menor grossura he superiormente de 1§ para
18 pollegadas. A superficie deste muro tambem
concorre a formar o laboratorio. Ella offerece hum
plano inclinado de 7 para 8 pollegadas, da borda
exterior das caldeiras, ¢ apresenta entre cada huma
dellas, pequenas bacias onde se langdo as escumas,
que se vio tirando das caldeiras com a escumadei-
ra, ¢ conduzidas pelos canaes & primeira de -desse-
car. Entre este muro’, e a caldeira, estd huma ba«
cia, que recebe as primeiras feculas, donde ellas
correm para féra por hum tubo, que asleva a hu-
ma caldeira disposta para as receber.

Estas bacias, e canaes, sio feitos de pastas de
chumbp soldades , e guarnecidas de cobre , que ves-
te toda: a superficie das paredes do laboratorio : es-
te guarnecimento . igualmente he soldado 20 redor
das caldeiras , que tambem sio entre si soldadas:
desta sorte o laboratorio mostra a maior limpeza,
Bevesse marcar a0 centro das bacias, que se acha
entre:a caldeira de cozer; ‘¢ a de evaporar a aber-

S i ti-
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tura d’hym canal, que desce pela'grossura das pas
redes, e que se prasegue horisontalmente , por bai-
%0 do ladrilho até¢ o fundo d’ hum caldeirio de
cobre , assentado ao pé das bacias de decantar ¢ mar-
ca-se ainda na superficie do laboratorio . em cada
lado da caldcira de cover a abertura d’ hum canal,
fue vem das bacias de decamtar 1monta a grossura
da parede, e se abre perto da borda. Hum resfria-
dor . posto ao depois da caldeira de cozer, faz far-
te tambem do laboratorio.

Duas bacias postas em pequena distancia do
laboratorio, a quem pertencem como accessorios,
servem para filtrar e para deixar a guarapa evapo-
rada em hum grio determinado. Chamio-se estas
bacias , bacius de filirar , e de cvaporar e devem
ser assds grandes, para poderem conter todo o suc-
co espremido, conduzido ao estado de guarapaem
24 a 26 grios do areometro, que pdde daro En
genho em 24 horas. Devem ser feitos de pedn,
forrados de chumbo, e absolutamente cobertos de
niuitas caixas - cujo fundo , seja formado de grades
de vime. Sobre este fundo se estabelecem por fil-
tros , primeiramente alguma 13 2o depois hum pan-
no, e huma peneira de arame.. Dous canaes de
chumbo . formio huma communicagio entre estss
bacias € o laboratorio , e se lhe traz a guarapa e
porada para o caldeirio , posto ao pé de cada ba
cia, onde. hum preto o toma , e derrama em G

ma
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ma dos filtros ¢ o outro que tem a abertura no
fim da bacia, e esti fechada por hum batoque, e
traz a guarapa filtrada e decantada a caldeira de
cozer.

O fundo das bacias de decantar deve ser’ le-
vantado meia pollezada acima do nivel da abertura,
que apresenta o canal perto da borda da caldeira
de coxer. O interior d’ huma Assucararia , deve apre-
sentar dous laboratorios, e cada hum destes , deve
ter relagio com duas bacias de decantar, Devem-se
ter dous fornos em todas as Assucararias , para se-
ndo verem na precisio de pararem o trabalho
quando acontecer algumn incidente ao de que se ser-
vem. Esta precaugio he tanto mais necessaria, quan-
to ndo se podendo guardar as Cannas, sem se al-
terarem , se perderido todas as que se achassemn cor-
ftadas. As bacias do succo espremido ficio sendo
communs a todos os laboratorios. Nés' as arranja-
mos por féra das Assucararias, assim em razio da
limpeza como para terem o succo espremide mais
frio. Devem-se cubrir d’ hum tecto bem firme , ou
serem abobedadas. Estas bacias dobres em chum-
bo , sio bastantemente grandes para conterem cada
hum tres milheiros pelo menos. Devem-se encher
d’ huma medida fixa e determinada, sempre igual
em cada carga, para que se possa dar huma con-
ta exacta, assim da quantidade do succo espremi-
do, que chega 4 Assucararia, como da quantidade

da
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da cal , empregada por quintal deste succo, patx
lhe separar as feculas.

Como cumpre conhecer-se bem o grio de ri-
quezas do succo que se trabalha  se faz preciso
humn areometro, para o pezar de tempo em tem-
ro. Estando tudo convenicntemente preparado para’
cada operagio, e Gue huma bacia de succo espre-
mido estd cheio 4 wedia, que se tem fixade para
a carga, se faz correr o succo em a primeira cal.
deira de dessecar. Em hum instante se assegura da
proporcdio , ou quantidade da cal viva, necessariz
para obrar a separagio das feculas ; para este effei-
to se deve servir d’ huma balanca hydrostatica, in-
vertada por hum Inglez, e introduzida em S. Do-
mingos 4 poucos annos. Esta balanca, certamente
muito engenhosa, serve para fazer conhecer aquan-
tidade de feculas, que se ddo no succo espremido,
e o respeito , ou quantidade da cal necessariz, para
as separar. Ainda que ella nio possa indicar qual
seja a quantidade rigorosa de lexivias, necessaria 4
dessecacdo completa, he todavia muito boa, pra
determinar a somma da cal, que se deve empre-
gar em primeiro lugar. O seu uso he tanto mais
Seguro , quanto a proporcio da cal que indica, nio
se acha punca em excesso,

A cal assim pezada se pdem na carga, de

ue a primeira de dessecar estd cheia. Para gue a
su2 acgdo se leve ao mesmo tempo sobre todasas
pat
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partes do succo, se cuide muito em a estender
movendo a carga com huma colher - por hum mij-
puto ou dous , ao depois de despejar toda em a
caldeira de cozer. 'Tendo chrio todas as caldeiras
de huma carga, atsim lexiviada , se comeca a aque-
cer. As caldeiras recebem hum grdo de calor re-
lativo 4 sua proximidade do fogio  propriaments
chamado. O succo da caldeira de cozer . he o pri-
meiio , de que se sepirio as feculas; a acg¥o do
calor se leva successivamente ds caldeiras seguin-
tes. As primeiras feculas , sdo tiradas pela escuma-
deira em cada huma das caldeiras ; assim que ellas
vem vindo 4 guperficie do fluido : derramio-se nas
bacias , ¢ se levio a0 seu destino. As da primeira
de dessecar se langio na bacia que estd entre el-
la, e a2 parede, donde ellas correm para féra na
caldeira, posta para a receber.

Langio-se as feculas da segunda sorte nas pe-
quenas bacias que apresenta o laboratorio: estio
3rra§tad3$ 308 canaes pe]o succo que se tira com
ellas , e levadas na primeira de dessecar . onde sio
tiradas novamente com as desta caldeira, Escumio-
Se sempre tanto que a evaporagio se for fazen-
do, e se accrescenta a cada carga  se for conve-
niente , ou cal em substancia , ou Luma lexivia de
cl, ou & alkali. Quando o caldo da caldeira de
€ozer chega a 22 ou g 24 grdos do areometro ,
se suspende o fogo, e se tira com huma colher

(re-
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(reminhol) este caldo se langa em huma bacia pe-
Guena, que corresponde d bacia de decanter , que
se pertende encher. Com a mesma presteza com
Gue se tiver despejado a caldeira de cozer se en-
cherd com a carga inteira da caldeira d’ evaporar ;
continua-se a aquecer , € successivamente se passa
‘a carga da segunda de defecar . para a caldeira de
evaparar 5 a da primeira de defecar em a segunda,
€ a primeira se enche no mesmo instante de huma
nova carga de succo espremido:

Tanto que o caldo evaporado no grio deter-
minado cheza ao caldeido, posto ao pé da bacia
de decantar  hum preto o toma, e o pdem nos fil-
tros ; cahe na bacia ao depois de se ter despoja-
do das materias sélidas que trazia : continua-se a
escumar , e a evaporar , passando successivaments 3
carga inteira, de huma para a outra caldeira, e o
caldo da caldeira de cozer para a bacia de decan-
tar - até que fique cheia. Deve se dispor a marcha
do trabalho, de tal maneira que al primeira bacia
de decantar se ache cheia, junto 4s 6 até 8 ho-
ras da tarde ; entio o caldo evaporado, sempre no
mesmo grdo, he levado da mesma maneira em 0
seguudo pelo canal que lhe corresponde , e se con-
tinlta este trabalho toda a noite, Junto ds § ou
6 da manhi , se apaga o fogo se despeja a cal+
deira de cozer ; e ao depois de se ter ‘lavado bem,
havendo necessidade, se tira o ‘batoque da primei-

r
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¢a bacia o caldo filtrado , corre pelo tubo , que
della sahe , e chega perfeitamente puro & caldeira
de cozer o tendo deposto nas 8 ou 10 horas de re-
pouso, as materias feculentas e terreas que, pela
sus extrema delicadeza  puderdd escapar aos fil-
tros.

A caldeira de cozer cheia , por este meio, de
huma .quantidade de caldo conveniente para fazer
hun cozimento , se fecha o batoque, e se exami-
ni se a defecagdo foi bem feita, Para isto se to-
m o caldo, em huma colher de prata , se llie ddo
algumas voltas a differentes lados , para se vér se
traz alguma cousa , que se perceba aos olhos , ou
com huna lente : sen?’o trouxer cousa , que se pos-
sa vér ou com os olhos , ou com alente se mis-
turem com este caldo, que parece muito claro e
transparente , algumas gotas d’ agua de cal filtrada,
e se torne a examinar de novo. Se a0 depois d’
hum , ou dcus minutos senio perceber algum cor-
po solido nadar no liquor e que o caldo he de
boa qualidade, se pdde estar certo , que a defeca-
Gdo foi completa: entio se faz aquecer para aca-
bar a operagio . e fazer-se o cozimento. Se o cal-
do for de qualidade mediocre , me serd pleciso
empregar  como pedra de toque , huma- dissolugio
d’ alkali caustico bem filtrado e misturado com
agua de cal. Se a accdo deste agente , manifestar
a presenca de alguns floccos , de materia feculen-

te,
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te . entio se¢ passe ao calde alguma lexivia, ou de
cal, ou de alkali, da qual se regula a proporcin
conforme a quantidade destes floccos, que neste ca.
so sio sempre pouco abundantes. Presto se separi-
rio pelo concurso da lexivia, e do calor que os le-
vanta 4 superficie , onde podem ser apanhados pela
escutnadeira , e tirados com facilidade.

Quando a agua de cal filtrada, e oalkalindo
sepirio feculas, se a cor do caldo for d’hum par-
do muito escuro , se pdde presumir que a sua in-
tengio provém em parte , do excesso de lexivia que
tem o succo saponaceo extractivo em dissolucdo, ¢
algumas vezes tambem huma porcio das segundds
feculas : neste caso o acido sulfurico, ou vitriolicg,
muito espalhado pela agua, e o acido oxalico po-
dem servir de pedra de toque; por cuanto, se o
excesso tiver sido na cal, hum e outro a precipi-
tio, formando com ella hum sal soluvel. Seoex-
cesso for da Potassa, ou da Soda, huma e outra
jgualmente serdo neutralisadas pelo acido oxalico,
do qual a acGio se conduz tambem sobre a parte
colorante do succo saponaceo. Entdo a base deste
succo se precipita debaixo da forma de floccos
brancos, do modo que a porgio das segundas fe-
culas , qne os alkalis poderdd dissolver. Para se re-
mediar o excesso de lexivia, se pdde empregar 0
acido sulfurico muito aguado ou huma disrolugdo,
seja de tartaro, seja de sal de azedas (oxalis) e

j#



(2%)

ja de sal de limdo, seja 0 dcido oxalino. Mas pa-
ra emprezar sem inconveniente e com felicidade
estes diversos -dcidos he preciso ter luzes, ou co-
nhecimento grande das suas propriedades , e ter a
mio bem exercitada em conduzir a sua accio. Fe-
lizmente pode-s¢ dispensar em a marcha que nés
expomos , ter nunca necessidade de seu uso, pro-
curando-s: com alguma diligencia, boa cal, e pezan-
do-se esta com cuidado.

Em quanto se coze o enchimento da caldeira
de cozer, e successivamente todo o producto da pri-
meira bacia de decantar, se continda a escumar e
a evaporar nas tres caldeiras precedentes, e se con-
dnz o caldo da caldeira d’ evaporar, tanto que elle
tiver chezado ao ponto d’ evaporagio determinado ;
passa-se desta caldeira, para a segunda bacia de de-
santar ( pelo meio da pequena bacia, e do canal
que lhe correspondem?) continla-se a encher esta
segunda bacia , desta maneira ( fazendo passar o
caldo pelos filtros ) até o ponto em que todo o
producto do primeiro se ache cozido, o que deve
acontecer pelas 6 ou 8 horas da tarde. Neste mo-
mento , se passa a carga da caldeira d evaporar 5
para a caldeira de cozer , que neste caso serve d°
evapdrar. Lave-se, se for conveniente, a primeira
bacia de decantar e se encha novamente, como
da primeira vez, com o caldo evaporado, na caldei-
ra de cozer , tanto que houver de chegar ao ponto
deterininado,. A
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A segunda bacia , s deixa. em repouso pot to-
da a noite , e no outro dia , pelas 5 horas, se pro.
cede 20 cozimento do calde desta bacia, assim co.
mo no dia antecedente se tinha feito » como da
primeira. Estabelecido huma vez este traballo, se
tontinia  observando sempre a mesma alternativa,
Vé-se que nelle, cada caldeirada de succo espremi-
do passa, sem se confundir d'huma para outra
caldeira onde elle recebe successivamente o grio
de calor - que convém 4 marcha da defecacio, e
da evaporagdo. Do mesmo modo se vé, que se pd-
de regular a lexivia, sobre cada carga, ou caldei-
rada e seguir os signaes, que apresentio as escu-
mas , as bolhas do caldo , ou guarapa posta em fer-
vura, &c. Signaes porém sobre que senio deve ter
toda a confianga, Vé-se ultimamente que, na filtra-
¢io e decantagio ,\feiias como acabamos de expdr,
todas as materias sblidas , que escapdrio 4 escuma-
deira , se tirdo com muita felicidade , e sem aug-
mentarem a2 mio d’ obra; porque a marcha de tor
do este trabalho, nio requer hum maior nimero
de escravos  que aquelles, que ordinariamente se
empregio no servico , que exige a conducta do tra-
balho das caldeiras de ferro. A defecacio \¢ eva-
poracio , cc;megio quasi a0 mesmo tempo, € Ci-
minhdo juntos até as bacias de decantar » onde 2
defecacio acaba.

As caldeiras de cobre , que tem alguma con-

ves
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vexidade no fundo , recebem o calor de modo, que
este agente , penctrando o succo espremido em to-
da a sua estensio  apanha as feculas , que nio
podem escapar asua acgio e as faz (su‘bir 4 super<
ficie. Esta acgZo sobre ellas, nio deve ser nem
muito lenta, nem muito rdpida. Nas caldeiras de
cobre , se se esta senhor de as poder graduar 4 sua
vontade, Logo que se conheca a mrator e a menor
actividade de seu forno se regula a carga da pri-
meira de defesor . augmentando-lhe .- ou diminuin.
do-lhc a quantidade do succo espremido » de modo
que ella se ache sempre nesta primeira  quando
convier despejalla, ou transfegalla, no ponto que'se
deseja relativamente 4 defecagao. Nunca a evapora-
¢do offenderd nas caldeiras seguintes a separacio ,
e a tiradura dus escumas com a escumadeira , din-
do ao caldo. huma densidade , ou espessura que
as ‘faga embaragosas, o

A carga da primeira de defécir, poderide de.
dous a tres de succo, e esta carga passando’ inteira
mente de huma caldeira na outra , acontece que a
proporcio da agué. que traz o catdo he sempre
muito grande , para deixar ds feculas a liberdade dé
se separarem , € de se apresentarem 4 escumadeira 3
porque ainda que seja rdpida‘a evaporagdo, se phe
de livremente regular-lhe a marcha , até hum pons
to determinado para a filtragdo , e decantagio. Co-
mhece-se este ponto., por meio 4 hum -areometre;

for~
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formade de huma béla de cobre , de duas até tres
pollegadas de diametro, com hum tubo de 6 até
8 pollegadas. Dentro se lhe langdo grios de chum-
bo de maneira que no grio 24 do areometro de
Baume a bola mergulhada no fluido, fique coberta
até o nascimento do tubo. Tendo-se feito conhecer
este ponto ao escravo feitor ou inspector, se lhe
incumbe espreitar este trabalho : pdde se-lhe encar-
regar este cuidado toda a noite, e tanto de me-
lhor vontade , quanto o cozimento tendo somen-
te Ingar de dia, os escravos s6 tem de pezar acal
para cada carga do succo espremido cue se langa
na caldeira de defecar. e, a0 depois d escumalla,
langardé o caldo nos filtros.

A conducta , ou marcha das caldeiras de ferro,
muito longe de gozarem destas yantagens, tem pe-
lo contrario todos os vicios oppostos. Sdo estes tan-
to mais notaveis quanto o succo espremido for
mais rico ,-¢ de melhar cualidade ; e.que a accio
do calor for mais forte., e mais activo na batedei-
§a ; por.ser entdo preciso encher sem cessar, seja
qual for o estado. do caldo : e neste caso, todas as
ppéragées se confundem nesta caldeira, ondeades
fecagdo , a evaporagio . e o cozimento fazem incese
santenmente hum circttlo , até o momento - em que
estiver sufficientemente cheia, ou carregada, pas
poder-se entin proseguir e levar dvante o cozimens
to. He facil ver-se , ao depois da exposigio , que ter

mos
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mos feito , da marcha da defecagio, da evaporagio,
¢ do cozimento no laboratorio com quatro caldei-
ras de cobre . que quando nos laboratorios das As-
sucararias que propuzenos se fizerem estas tres
operagdes a marcha do trabalho serd sempre a mes-
ma , ainda que repartida,

O cozimento feito sé na caldeira cue apre-
senta o laboratotio d’hum forno simples, ou nos
dous que apresenta o laboratorio d’ hum forno so-
bre composto , ndo serd mais distiticto , que a cal-
deita de cozer do laboratorio de quatro caldeiras:
Sémente deve requerer aleuns escravos mais  po-
rém pas grandes fabricas ou fazendas, esta cone
templacio nio deve ser causa para huma escusa;
antes pelo contraric , como he essencial , que o tra-
balho se haja de fazer comn tapidez , se deve  entio
repartir a marcha.

Do covimento , ¢ do uso do thermametro para se certi

ficarem dos seus diverios graos.

Fntretanto ninguem deve duvidar cue o cal-
do ndo haja de ficar. com effeito, perfeitamente
despojado de todas as materias sélidas , pelos meios,
que temos estabelerido ; e que . summamente , pos:
sa ser cozido ou sobre 0 mesmo forno, ou sobre
outto- separado ;. que se pode antes de o cozer ,
sertificar~se do seu estadu, e remediar-se facilmente

a fal-
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a falta, ou defeito, que houver de ter ou por
diminuicio , ou por excesso de lexivia ; que se pév
de fazer neste calde , na caldeira, toda a operacio;
que se quizer em ordem 3 maior perfeicio do tra-
balho, que se pertender : finalmente, por seter a
vantagem de se cozer somente de dia, vantagem
que nio deixa‘de ser infinitamente grande; porque
o Refinador branco -péde applicar todos os seus
cuidadns , a todos os cozimentos e porque fica des-
obrigado de vellar a noite, attendendo-se, a qus
ficando o trabalho unicamente reduzido a defeca-
o , e a evaporagfio , péde ficar abandonado e en-
tregue a0 escravo  ou preto inspector.:

Nio ha meio algum, que possa sugmentar 2
proporgio do sal essencial, que contém o caldos
convertendo o corpo mucoso doce e assucarado em
Assucar, Nada menos se podem tirar os succos mu-
cosos , doces , e assucarados nem tio pouco o suce
co saponaceo extractivo, antes do sal essencial , pot
serem estes diversos succos mais soluveis que elles
O que se deve por tanto procurar d’extrahir. no
melhor estado possivel he a maior quantidade des:
te sal : para se congeguir isto, convém applicar 20
cozimento do mellado , ou guarapa em calda, ea
crystallisacio do sal essencial que elle contém,
os principios Chymicos, pelos quaes se obtem os
saes, que crystallisio resfriando.. A presenca das ma-

terias soluveis , que se achio no mellado ; com o sak
-
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‘essencial , faz huma Lei destes principios , e huma
tal Lei que he tanto mais rigorosa , quanto na cal-
da, ou mellado de mid, e mediocre qualidade , -as
succos mucosos , doces , e assucarados , quasi nio po-
dem soffrer aquelle mesmo gréo de calor, gue o.
sal essencial, Elles entrio em decomposicdo , quan-
do se pertende applicar-lhes o inesmo grio de co-
zimento , como os mellados , ou caldas de boa qua-
lidade. O cozimento . como jd dissemos , he a ac-
Gio do calor , sobre a agua da dissolucio do As-
sucar,

Nunza os Refinadores, quer d° America, quer
da Europa, concebério idéa alguma exacta da 2c-
¢ano .do calor no cozimento. Elles expiem muito
bem, alguns dos seus effcitos . aos quaes deréo dif-
ferentes denominagGes mas nunca souberio nem
a0 menos entenderdo, qfie cousa era esta accio .,
que elles muitiplicadas verzes chamirio Cozimento
(Cuison) , termo consagrado & arte do Confeiteiro.
Os conhecimentos do Refinador se {imitdo a zlgu-
mas denominacdes , das quaes se servem para de-
signar o estado particular , em cue se acha a gua-
1apa, que se pertende corer. No momento que esta
guarapa chega ao estude de mellado ou de cal-
da, lhe introdue huma escumadeira e a.tira e
dendo-a posta ae ar, dando-lhe algumas voitas , a
encosta logo: se acalda, que lhe fica pegzda, cor-
.1e, formando gottas separadas , que caliem lentamen-

X. 1. P, 11, T te,
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‘te, assignala este estado por- esta expressio: fin,
gotta. Comecando o cozimento, se o mellado, que
cobre a2 escumadeira , introduzida na caldeira, e ti
rada acima do fluido e tendo-a horisontalmente
calie, faz toalha , assignaldo esta accio peh pala-
vra : fau panno,

Sio deste modo os primeiros grios do cozl-
mento : os outros mais avancados sio tomados dos
signaes , que dd 4 materia , tomada entre os de-
dos. Esta prova consiste em tomar com a ponta
do pollegar n’ huma colher ou mexedor, que se
introdnzio na calda ou mellado, que edti a co-
z¢r . huma pequena porcio desta calda, e sealarpa
o index ou o dedo do meio, a vér. se tem ad
Guirido assds consistencia para se pegar o dedo, ¢
seguillo, fazendo bum fio, 4 proporgio que os de-
dos se affastio hum do outro, o cue direm fas
JSie. Tendo tambem o caldo adcuirido maior con-
sistencia , e que o fio , feito desta sorte, se susten.
ta bem, se leva o-pollegar para a base do dedo
minimo , ficando o index fixo no ar, mas senesta
operacio se quebra o fio, dizem entio quebra-sed
fie. Os outros termos s¢ tomio do modo, porqu:
ce forma o fio do que se¢ guebra, e dos diversos
accidentes, que elle apresenta, encolhendo-se aode
pois de quebrado. Toya a sciencia do Refinadors
em nadd mais consiste  principalmente que na lem:
branga destas denominacdes’, ¢ de algumas: outrasy

que
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xque nada mais §mportio , ou sigiificio que estas,
Dio-se tambem algumas espressbes , que sfo relati.
vas , como so , cozimento forte , fraco, bom. Mas co-
mo na operagio do cozimento nfo ha ponto algum
fixo , ou determinado , estas expressGes’, nio signi-
ficando consa alguma mais que o projecto do Re-
finador dcerca da materia, que coze , relativamente a
sua qualidade, 4 da vasilha, em que elle’a pdem
a crystallisar . ¢ ao estado, em que o espera conse-
guir . que certamente he hum projecto , de que el-
le se affasta mais, ou menos 4 proporGio da sua
jgnorencia , ou de algum accidente. Em huma tem-
peratura de 20 grdos sio precitds trés partes d
aguz e cinco d’ Assucar, para satisfazer a accio
reciproca destes dous entes dos quaes o productd
flnido , no ponto de saturagde , se ehdma Mellato.

A operagio do cozimento ou 4 acgio de co-
ger em termos do Refinador sendo como ji o
defimimos , a acgdo do calor na agua da dissolicio
do Assucar , esta actdo applicada a0 imellado, deve
mecessariamente  comegar , ¢ acabar 1no grdo do thers
mometro sempre- fixo. 'Experiencias repetidas nos fi-
zerdo vér . e demonstrarfo esta verdade ; que fize-
mos em dissolagdes de quintaes ficticios , e reaes d’
Assucar refinado , perfeitamente puro | nas quaes ap-
plicamos a acgdo do calor em diversos gréos. Ao
depois de ter reconhecido . que o primeiro termo
desta acgdo> principiava aos 83 grdos do thermome-

T id tro
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tro de Reaumur - e que a ultimy acabava em 110§
estabelecemos (tendo sempre a experiencia diante
dos olhos) , entre estes dous termos, a escala seguin
te aqual, em cada hum dos seus grios annunciz
pela somma do Assucar passado ao estado de s¢-
lido, ao depois da cezida a proporgio da agua, que
o calor tem tirado nesta. operagio., Ora, obrando-
se sobre hum quintal d'Assucar dissolvido, e posto
em estado.de calds por Co libras d’ agua, aaccio do
calor em hum grio determinado- (38 por exemplo),
se obtem huma somma d' Assucar determinada, 2
qual, tendo sido huma vez conhecida, (52 arntes),
faz necessarjumente conhecer a proporcio da agua (31
lib. 4 ong. 2. oit.) , qu: foi evaporada, ea (281b.
12 ongas , 6 oit.) que ainda fica combinada ro estado
de melasso a qautra porgio d’ Assucar (48 anates.)

Ainda que se ache naagua e dissolucie, que
traz o mellado ou melasso (Veswos Syrope © §is
sope Veson) materias soluveis, que ndo sio sal es-
sencial 2 agua todavia estd unida a este sal em
huma proporgdo relativa e determinada. Consequen-
temente se deve empregar -0 thérmometro , para fir
xar e determinar o cozimento. cujo producte sb
lido he sempte relativo d proporcio da' agua, que
o calor lhe tira em cada grio deste instrumento,
Na verdade 2 somma deste. producte se affastard
tanto da quantidade annunciada .pela nessa ecals,

quanto estas materias estiverem e maios abundaiir
cid.
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cia, O uso do thermometro no cozimento, muilon-
ge de excluir a prova, que se faz com o dedo,
ou ‘dedos . que nio deixa de ser assis commoda,
saive , pelo contrario, a fazer clara a sua i)ractica B
¢ menos equivoca. Elle di aos Refinadores termos
fixos , e de relagio, pelos quaes se pdde muito bem
segulag com toda a seguranga,

Segue-se a escala.

Se-



( 294 )

Dos novos meios de faxer crystallisar, purgar
¢ o sal essencial da Canna assu-
carada.

O Assucar he. hum sal essencial , que se crys.
tallisa pelo resfriamento. A experiencia tem mos.
trado, que as moleculas desta sorte de saes, reque-
rein para tomar a forma crystallina , mover-se livre-
mente no fluido, que as tem isoladas, ou em so.
lidio , para que possio exercitar humas sobre as ou-
tras a sua affinidade reciproca. Estas moleculas to
mio em a sua reuniio huma forma tanto mais bel-
la, ¢ mais regular quanto a proporcio da agua,
que se lhes deixa, he maior. Quando se deixa no
Assucar - que se quer crystallisar , huma grande quan-
tidade d’agua férma crystaes mui grandes, e mui
regulares, em cujo estado tem o nome d Assucar
Candi, Sabe-se que ossaes sio tanto imais puros, ¢
ais petfeitos , quanto a forma debaixo da qual
elles se apresentio , se avisinha mais 4 dcuella, que
a natureza lhes determinou. Por tanto o Assacar Can-
di estd no caso do estado mais perfeito que se
pode desejar - e os meios que convém empregit,
para extrahir o sal essencial da Canna, devem con-
secientemente ser fundados sobre este principio da
Chymica , crystablisar ¢m muita agua , estabelecido

pr
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para todos os saes  que crystallisio a frio. Neste
principio he que convém estabelecer o cozimento
do mellado, ou calda . e em virtude delte se deve
Jar as vasilhas em que se pbem a crystallisar o
«al essencial a forma mais conveniente 4 crystalli-
sacio, e a purgacdo deste sal. Fallaremos antes de
tudo . do modo de purgar . dasua disposicdo inter-
na, pua a extracgdo do sa] gssencial , por este no-

vo methodo.
Das casas de purgar , ou purgzarias,

Em o nosso novo methodo 5 as purgarias, ou
(casas de purgar) servem para se por osal essen-
cial a crystallisar - e a purgar. Estas casas, ou edi-
fic.os , devem ser assds largos , ¢ construidps sobre a
nesma linha, para que se possa andar a servir com
menos trabalho , ¢ ver-se unicamente com hum sé
golpe de vista, tudo quanto nelles se faz ou obra.
Elles interiormente apresentio muitas enfiadas de
erystallisadouros - estabelegidos sobre canaes  que
acabdo em bacias. Todos os ecrystallisadoures de-
vem ter a mesma forma, ¢ o mesmo vio. Huma
quantidade certa se destina para receber a cal-
da cozida na Assucararia e os canaes sobre que
se estabeleceo, tem suas bacias particulares. Ou-
tios crystallisadoures porim se destinio a receber

as primeiras caldas das guarapas cozidas: seus canaes
tain-
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tambem tem huma bacia particitlar, As segundas, ter-
ceiras e quartas caldas cozidas devem ter tambem
seus crystallisadouros , e suas bacias, para que os
productos em Assucar e “as caldas sendo confuns
dio, e que se possio tratar separadamente. A ex-
perizncia nos tem mostrado que a somma da mate-
sia, que une o maior ndmero de circumstancias,
favo:aveis 4 crystallisacio do sal essencial da Can-
na Assucarada era de 15 para 16 pés cubicos, e
depois deste conhecimento, foi que nds determini-
os a forma, e zs dimensSes da caixa, que himos

Demais imoginamos dar no fundo desta caixa
diversas disposicées, das cuaes o effeito he menos
rezuro e menos coémmodo que aquelle , em que nos
temos fixado. A caixa de crystallisadouro , deve ter
§ pés de compiimento, e tres de largo. Seu fun-
do se conforma a dous planos inclinados de seis
pollegadas cuja unifo férma hum canal . que cor
responde 4 linha central da maior dimensio. Tem
este canal 12 a 15 buracos de huma pollegada de
diametro para o escdo dos melassos. A sua profun-
d=1a nos lades he de nove pollegadas:, e se au-
gmenta para o canal donde tem 1§ pollegadas. A
caixa do crystallisadouro, deve ser de tabocens d’
huma pollegada de grossura e forrzdo de laminas
de chumbg mui delgadas. Convém  antes de forrar
a caixa furar os buraces do canal, e queimar com

hu-
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pumz bala de ferro avérmelhado, a circumferencia
destes buracos , de inodo que apresetite huma ligei-
ra concavidade . em cujo meio se ache o buraco,
Por esta disposigio, 20 depois da purgacdo, nfo ex-
iste huma gotta de melasso na caixa. Os buracos
sio gumncéidos com argolas de cobre estanhadas , ou
de lata soldadas interiormente , e pregades, redobras
das exteriormente , € cravadas no fundo. Feitas as
caixas desta sorte, e forradas com cuidado, apre-
sentdo todas as vantagens possiveis e quanto d
¢ ystallisagio , e purgacio do Assucar , ¢ em quanto
4 solidez.

Estabelecem-se - estas caixas sobre travessas fis
xas , sustentadas por pontaletes a 8 e 10 pollega-
das acima da terra. Fazemese as travessas com ta-
booens de 2 pollegadas de grossura, serracos pelo
comprimento e da largura de 3 pollegadas. Sio
prezadas e fixas nos pontaletes a 10 pollegades da
Knha centtal do canal do cual seguem parallela-
mente adireccio. Os canaes sobre cue se estabele-
cem ¢€stas caixas 's3o feitos d alvenaria, e inclina-
dos para a bacia que recebe os melassos. Pevém
ser rebocados e forrados de pasta de chumbo. Ain-
da que estejio inclinados , com tudo as travessas es-
tio em hum plano horisontal e guardio o nivel
entre si. As bacias do melasso, situadus na extie-
midade dos canaes, sio cavadas com muitos pés
d'cltura o mais perto que poder ser da Refirara.

Sio
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Sio feitas d’ alvenaria, e forradas de chumbo, O
seu vio deve ser quasi da ametade da somma das
caixas,, de que ellas recebem os melassos. Sio co-
bertas com taboens , ou pianchas 4 flor daterra, e
apresentio huma abertura, em férma de algapdo ,
na ponta ou extremidade, que corresponde 4 Re-
finaria.
Fixa-se o cozimento do caldo , ou mellado, pe-
lo thermometro. O grdo , que convém , para cbter ,
na maior proporcio o sal essencial  crystallisado
em caixas na férma mais bella e mais regular.
he o de 87 e meio a 3. Estando-se seguro do.
grio do cozimento conveniente apaga-se o fogo,
pondo-se no fogio dous ou tres moélhos de cabe..
cas de Canna, ou de bagacos verdes: neste caso,
sem correr risco algum de se queimar o Assucar,
se despeja o producto da caldeira de cozer em a
resfriadeira  que faz parte do labaratorio. Donde
instantaneamente se leva tudo para huma caixa,
da qual tanto antes, se teve o cuidado de tapar os
buracos com tornos de pdo, forrados de palha de
milho. Ainda se precisa cuidar em por ao redor
destes tornos, cujas pontas sobresahem interiormen-
te 3 ou 4 pollegadas , huma pequena quantidade.
&' Assucar , sobre que se derrama algum mellado
cozido . que esfriando-se presto, faz corpo com o
Assucar , agarra-se a0 torno , e o segura. As aixa
fazem a funccio da segunda resfriadeira. Enchem-
se
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se das duas cotidas , - Gue se misturdo bem junta-
mente no momento , €m que se ajuntio,

Posta a materia nesta caixa’, se esfria lenta-
mente , -¢ passando-se 24 heras a crystallisacdo  ten«
dc-se estabelecido na superficie , nas paredes, e no
fundo do crystallisadouro cumpre imprinir entdo
em toda a massa, ainda fluida, hum ligeiro movi-
mento , com hum mexedor , lembrando-se de levan-
tar do fundo , para a superficie , o sal esser.cial , que
nelle se acha depositado. Feita esta operagio , a
crystallisagio se faz 20 mesmo tempo em toda a
ex'entdo da caixa e s¢ o movimento for bem fei-
to e atempo, dentro de § ou 6 horas, serd geral,
e igual d crystallisagio desd’ o fundo até d superfis
cie. Sabe-se que se dio huma multiplicidade de con-
sideragdes , para se ter no movimento, Ctie se ap-
plica 4 materia em crystallisacfo, em razio da sua
qualidade , do grio de cozimento que recebeo , do
grio do resfriamento, em cue se acha, ¢ em ra-
2éo do estado em que se péde conseguir o sal es+
sencial.

Passados , 4 ou § dias , estando o total da mas-
sa fiia, cumpre tirar as torneiras entio a purga~
cio se faz promptamente, e passados 6 ou $ dias,
ella fica absolutamente completa, O sal essencial
bem purgado do seu melasso, he liceiramente hiis
mido, mas  expondo-se a0 ar por pouco tempo ,
fica perfeitamente secco. Deve-se nestes termos ems

bar”
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barricallo, onde se socca como os Assucares em<
branquecidos , ou barreados.

Cozendo-se 0o mellado em 88 grdos, se ob.
tém ametade, ¢ ainda mais . da quantidade. do sal
essencial , cue elle contém, e se a defecagio’, ¢
crystallisagio forem bem feitas , este sal tocard en.
tio- 0 muis alto grdo de perfeigdo , pureza, e bels
leza, -que elle pbde adquirir em bruto. Querendo-
se barrar o sal essencial provindo da calda purifi-
cada , do modo, que exposemos , entdo se serve pa-
ra 0 por a crystallisar - ou das caixas que acabamos
de descrever ou das formas. Servindo-se porém
das caizas  precisa-se augmentar o grao do cozi-
mento e fazello ir d= 8% 2 90 ; precisa-se tam-
Lem vigiar com maior cuidado a todas as circum-
stancias , cue devem acompanhar- o movimento,
que se vem obrigados a applicar d materia em crys-
tallisagdo. Mas empregando-se as formas, cumpre’
dicpdr huma parte da casa de purgar em cabanas ,
para as receber . como se vio, ‘na disposicio inter-
na das Purgarias pelo antigo methodo. Estabelece:
se na Assucararia, ou casa de purgar, huma segun-
da resfriadeira de cobre - que possa levar de dous
a tres milheiros com que se enchem as formas ar-
ranjadas para este fun ., ou na Assucararia, ou m
Purgaria e no demais do trabalho, se procede do
irodo que jd fica dito,

Nio se podem empregar formas ; sendo ba cal

da
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da de boa qua{idnde tendo em vista o grdo do
cozimento que o seu vio e -fizura conica ex-
jgem , grdo , que precisa ir de 90 a 92 que as
‘més caldas ndo podem supportar. ‘Neste caso pre-
cisa-se de necessidade recorrer ds caixas, como tam-
‘bem para a crystallisacio do sal essencial que e
«quer extrahir de todas ay sortes de mellados om
‘ealdas. Procedé-se na putgacio dos pdes do sal es-
sencial na preparagio‘qﬁe se Ihe eonvém fazer pa-
12 6 branqueamento , e nesta ultima preparacio , da
maneira que .temos desctipto. Deve-se notar aqui
que a guarapa, tendo sido esbulhada de toda a ma-
‘feria sélida nfo apresenta na crystallisacio  pur-
gacio . branqueacio, e dessecagio do sal essencial,
pela estufa algumas difficuldades e ¢ue depois de
‘ter passado por estas diversas operagbes  este sal
the perfeitamente: puro e tdo braiico , como se pé-
‘de querer,

Nés fizemos conitruir dif M. Dutrone, pata
dessecar na estufa o sal essencial’extrahido, € em-
“rarrquecido , ‘segmido ‘o novo’ inetliodo , huma es-
tufa de construcgdo ' semelhante’ 3§ ‘do nosso Piiz. ©
~sal essencial , fecebe nella a accio do Sol, o quie
‘0 desobriga de se por sobre a escarpa. Estd estufa de
dia se 3quemta pelo Sol e de noite qualquer pe-
iqueno fogo basta para lhe suster a temperatura con-
wveniente , que he de 36 a 40- grfos: Este modo de
estufar. he ‘preferivel , por ser mais‘ex peditivo  me-

nos
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mos dispendioso , e que dd ao sal essencial humg
vista mais branca e mais brilhante. Como olocal,
.ndo permittio dar 4 que construimos ,_a melkor dis-
posigio passivel ndo offerecemos o seu plano, por.
que nio quereinos senio , O GUe a experiencia nos
tiver ensinado, ser muito vantajoso por todos os
Jados ¢ cue se possa seguir com toda a certera,
e segnranca. As caldas, que se sepdrio do sal es-
sencial na purgacio, se chamio (Syropsvesou) me-
lassos para os distinguir dos outros. Estes mesmos
nelassos se distinguem do 1.% 2.° - e 3.° produc-
to, &c.

Himos expor - qual seja a disposigao , que cons
venha dar ao laboratorio do forno, que serve pa:
ra cozer o mslasso, e para 0 clarificar. Em hum
pequeno edificjo chamado Refinaria adjacante ds ca-
sas de purgar - e situado quasi jurde ao centro, se
deve estabelecer hum forno singélo , para cozer os
melassos., € parx os clarificar - conforme- for neces-
sario, Daremos a:desciipcio com a dos fornos da
Assucararia. O laboratorio do forno de cozer o cal-
do -apresenta huma sé caldeira de cobre, A pire-
Me , com que ella he cercada pela sua circumfeq
sensja , tem na parte superior 15 a 18 pollegadas
de grossura 5 a sua syperficie forma hum plano in-
clinado de 5 -para 6 pollegadas da-borda -externa
.4 da caldeira  onde temn soldado huma bordadurs
de. cobre ., ou chumbo que a cobre por toda 25

1334
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‘extensio. Sobre as costas do laboratorio se encon-
trio dous pequenos tanques, que recebem os me-
Jassos que vem 2 eozer Tambem servem de filtrar
a calda, quando se clarifica. Estes tanques sio fei-
tos de alvenaria e forrados de chumbo i o seu fun-
do fica ao nivel da borda da caldeira, em a qual
se despejio por meio d’ hum pequeno tubo. Deve-
se estabelecer . sobre as paredes lateraes da Refina-
ria hum canal para levar 20s tanques os melassos,
que se lancio em huma bacia pequena, posta na
extremidade deste canal junto das bacias das cale
das.

Em hum laboratorio  disposto deste feitio, se
pbéde cozer muito mais melasso, do que se coze
nas esquipagSes de mellado, formadas de duas cal-
deiras de ferro. Tio depresta se -enche a caldeira
d’ huma quantidade de mellado conveniente , se Ihe
poem o fogo, e em quanto se coze , se enchem ds
tanques situados aos seus lados, para que ella pos-
sa ser cheia , o mais .breve que for possivel , por se
nio perder tempo algum. Sendo os mellados de boa
qualidade , se faz ir o grio do cozimento 7o termo
88 : fixdo-se com o thermometro, ao qual diz re-
lagio a prova que se faz com o dedo : pira-se
entio o fogo , pondo no fogio alguns molhos de
cabecas de Cannas e se despeja a caldeira na res~
friadeira posta pot este motivo, junto della. No
instante . em que se encher do imellado dos tan-

ques
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ques , tirando a rolba da torneira ou tuto , se lhe
éc;Eﬁdg outra vez.o fogo. Estabelecido huma vez
este trabalho , se continta sempre do mesmo modo,

Leva-se este primeiro cozimento para huma
Gaixa  preparada do modo que ji dissemos aci.
ma: presto se lhe ajunta o outro, que lhe succe-
de, os quaes , tendo se misturados , se deixdo. To-
dos os cozimentos seguintes se hirdo unindo de dous
a dous , e se abandonardd por 24 horas, e algumas
vezes por mais tempo. Passado este, e esfriando em
hum ponto conveniente , que se conlieca com o
dedo . se abala a carga na caixa com hum mexe
dor e dentro em poucas horas a crystallisagio se
effeitua e we faz mais geral e uniforme em to-
da; a_estensio da massa. Passados 3 ou 4 dias, se
Mestapio os buracos da caixa: a purgacdo noprin-
cipio he mui rdpida , mas udo se completa senio no
£abo de 18 dias : entdo o sal essencial he tio puro,
¢ tiq bello, como se péde desejar : pdem se, e pis
la-se nas barricas , onde nio purga mais. Os me-
Jassas do 2.° ;.° 4.° e § © producto , sio cozidos
do mesnio mado emn hum grdo , que se aproxima
Iruito menos a0 termo §3, e que sio. s menos
Lens.

A primeira cozida se reparte por todas as cai-
xas, que se querem encher e todas as outras s
gue UIG %3 sugcedendo . sio igualmente repartidas

Pos €stys caixas ; mas sdo precisas algumas adver-
ten:



€ 305 )

tencSes particulares a respeito do movimento , com
cue se abalio para obrigar a crystallisacio que , de-
pois deste imovimento se faz geral, e uniforme,
A purgacio do sal essencial dos melassos do ter-
ceiro , quarto , e quinto producto requer pata o
seu complemento 15 a 20 dias , e depois destes o
Sal extrahido da calda de cada producto , sc péem
e pilio separadamente nas barricas. No momento em
que se enche a caldeira de calda para acozer se
lhe ajunta agua de cal relativa 4 quelidade do mel-
lJado. Quindo he mio ou que sio do quarto e
quinto producto, convém aguar a agva de cal com
a Potassa. Depois de todos estes cozimentos e re-
petidas crystallisaces se consegue hum 1esidino ,
Gue himos examinar debaixo do nome melusso (veson.)

Temos visto que os caldos de melhor quali.
dade produzem sempre com o.sal essencial , hy-
na porcdo de succo saponaceo extractivo. Tambem
vimos Jque os caldos de mediocre, e md qualidede,
trazidlo ainda com o succo saponaceo huma por-
tio major e menor de succos muccsos doces €
assucarados. Entretanto se conhecerd facilmente |
gue nos diversos cozimentos e crystallisagdes ; por-
Gue passao os mellados e os melassos, a propor-
cio 'destes succos relativa @ do sal essencial augs
Wenta tanto , quanto o sal diminue : qra he evi-
dente’ que os mellados de boa qualidade , €ujo co-
zimento tiver sido bem conduzido . dardo todo o
‘P I P. I v sal
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fal essencial que elles tiverem, menos huma pes
quena porgio , que se achara em ultimo lugar em+
baracado comn o succo saponaceo extractivo. Tam-
bem he evidente que os sobejos, ou residuos dos
irellades , de qualidade mediocre ¢ md, serdo rela-
tivos 4 somma dos succos saponaceos mucosos, do-
ces, e assucarados que conterdsé os mellados , ou
caldas e 4 quantidade de sal essencial , que estes
succos retiverem, Os succos saponaceos extractivos
mucosos , doces , € assucarados , cor‘mcnt:andq s€ mais
em cada crystallisagio , se fazem menos fluidos, ¢
oppbem por sua tenacidade lhuma maior resistencia
4s moleculas saccharinas.

Temos_ visto que os alkalis se combindo per-
feitamente com o succo saponaceo : elles se com-
bindo igualmente bem com os succos mucoos, do-
ces ¢ assucarados que os fazem muito nais flui
dos. Por esta sua propriedade se usa dos alka-
lis no cozimento dos mellados de todas as castas;
porque entio as moleculas saccharinas encontrio
menos obstaculos em se unirem, crystallisio, tanto
melhor quantp estes succos se fazem mais fluidos,
pela sua unido com os alkalis , cuja acgio, ajuds-
da pelo calor se conduz tdo infelizmente sobre o3
principios constitutivos do sal essencial , que o de-
compdem e augmenta tambem 4 proporgio do me:
lasso. Forma-se o melasso, como todavia he. facil

de se vér, do succo saponaceo extractivo, dossuoe
cos
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cos mucosos , doces , assucarados , d’ huma - porgo
de sal essencial , .decomposto pelo concurso do ca-
lor e dos alkadis , ¢ de huma porgZo deste sal em-
baracado em todas estas. materias. Se o melasso for
1edwzido 2 huma consistencia tal , que elle ndo tra-
g3 no areometro mais que 40 grdos , € Gue se aban-
done. por muito tempo em huma bacia mui larga,
e pouco profunda as suas mqlg;ulas saccherinas  a
pezar da resistencia , que lhe fard o melasso se
ap'p:oximip ,» € cahem no fundo da bacia. Todas .as
Assucararias das Colonias déo as provas deste facs
to. Langando-se sobre o melasso , estendido em agua
distillada huma dissblugdo d”dcido oxalico , niio s&-
mente este. dcido se une dcal , que -elle precipita,
mas tambem lhe tira o principip colorante dos suce
cos saponaceos € mucosos cuja base se apresen-
ta entio debaixo da forma de pequenos floccos
brancas.

Parallelo do antigo , € do nove methodo de extrahir o
sal edsepcial da Canna mel  ou Assucaradd.

A simples exposicio , que acabamos de fazer ,
diz M. Dutrone , do novo methodo bastaria sem di=
vida , para demonstrar todas as suas :vantagens. Mas,
como nos imperta desenganar o pliblico -sobre os
clamores injustos , e enganadores de muitas pessoas
que , sacrificande tudo ao interesse particular eao

Vi amor
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amor proprié , ousirdo dizer que ‘o estabelecimens
to deste noyo ‘methodo exigia grandes desperas ; sem
apresentar "beneficios , nds o poremios em parallelo
com o antigo -nos principaes pontos , onde suas van.
tagens sio meis marcidas; e estahelecendo, entre
ambas, huma differenca tip grande . e tdo bem de.
terminada que o ptiblico o illuminado todavia, nio
deixard de conceder ao novo a preferencia , que el-
le merece em-todos os seus respeitos; No principio
exporemos  asdifferelicas , querapresentio, em favor
do. nosso methodo, as caldeiras de cobre, e os 'for‘-
nos de nova invencio sobre as caldeiras de ferro,
e os fornos destas caldeiras. Ao depois comparare-
mos estes dous methodos nos seus meios, na mar-
cha destes meios , e nos productos, que sio os
seus resultados, .

Das caldeiras de cobre , ¢ de ferro, e de seus

Jornes,

O cobre , a0 depdis do ouro e prata , he o metal
mais sensivel 4 accio de calor - e que elle penetra
com malor- rapidez. Esta vantagem junta 4 sofidez,
d limpeza , e d mediocridade: do'sen prego tem. me-
recido ao cobre a preferencia, que se lhe di ‘so-
bre todos os outros metaes - nos usos ecosomicos,
e uas artes. Emprega-se. e todas as Refinarias,
com tanto imalor- seguranca, quanta tem o Assus

€ar
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ear, ¢ a calda de o defender do verdete. A gua-
rapa a calda, o Assucar gozdo desta proprieda-
de. A inacgio da guarapa e do caldo sobre o cobre
provio que elles ndo contéin dcido ; porque se sa-
be cue este metal se deixa atacar pelos dcidos mais
fracos.

O fundo das caldeiras de cobre se forma d:
huma 6 peca de cobre vermelho batido : suas pa-
redes se fazem de muitas chapas de cobre em la-
mina , pregadas huinas nas outras, e o Tundo com
pregos do mesmo cobre batido. As dimensGes des-
tas caldeiras , proprias ao trabalho dos caldos, sio
maiores que a das caldeiras de que se servem nas
Refinarias, e a sua fizura tambem he differente.
Fazendo-se os seus fundos com cuidado , soffrem
a acgio do fogo o mais forte sem alteragio al«
guma e podem aturar até hum seculo. Ellas to-
méo tal férma , e tal consistencia , como se quer,
As paredes , que a sustentdo forradas de chumbo , ou
de cobre soldado nas suas bordas, férmio com ella
o laboratorio do forno e este laboratorio apresen-
ta entdo ao caldo a maior limpeza, :

O cobre em todo o tempo, £ em todo o lu-
far tem hum valor intrinseco bem determinado : mnido
se tem logo perdido no emprego, quando elle nio
pdde servir mais  senio o valor arbitrazio. Uni-
camente as nossas Colonias bannirio o seu.uso 4
$O 2nnos ; mas os Inglezes, mais sabios que nés

o
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o tem conservado. As caldeiras' dé ferro , emprey
das no trabatho® dos caldos ," se fazem de huma sor
te de ferro fundido que se corre em huma sé
peca de -forma elliptica, Esta fusio muito impura
contém de mais huma grande porgio de oxido de
ferro. Ella conduz muito menos o calor do fogo;
que o ferro f}uré » que ainda he menos que o co-
bre. Logo as -caldeiras de ferro sio, por esta do+
brada razio , menos proprias que as de cobre a
transmittic a accio do-calor em o trabalho do cal
do. O ferro, fouco conductor do calor , retém, ode
que se carrega em hum gréo quasi sempre mui-
to forte ,- para que as substancias animaes e vege-
taes possdo supportar-lhe a accdo, semn se decompo-
rem, Este inconveniente 5 € o seu mdo aceio, o tem
feito banir dos usos economicos , e quasi de tcdas
as artes, A fundicio do ferro he mui sujeita a ser
arruinada pela ferrugem , e sempre se vé coberta
d:lla. Nunca toma o brilhante metallico , e tem coa-
tinuamente huma cér negra cuja. A ferrugem, que
cobre a sua superficie he tenacissima e se despega
dificultosamente , mas despega-se sempre. E assim
por maior cuidado , que se applique em lavar a
caldeira, aultima agua da lavagein nunca he pura,
traz sempre comsigo huma tinta negra muito forte,

que passa em o caldo.
As caldeiras de. ferro sio mui frageis, e que
bradicas., € se (uebrio quando mui subitamente se
mu-
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muda de temperatura ; e ainda que sejio boas, nfo
escapio 4 fractura, O vio, ou capacidade das maio-
res, quando muito , levio dous millieiros e esta
capacidade nio basta para o trabalho do caldo.Vem.
se na obrigagio de augmentar muito pelas paredes,
cue , sendo menos solidas infinitame nte ainda Gue
o1 caldeiras, sio tambem muito menos aceadas que
ellas ; pois a sma superficie ndo -pdde ser forrada,
nem pelo chumbo, nem pelo cobre , ndo podendo
a solda apanhar o ferro. O ferro fundido absoluta-
mente ndo tem valor algum intrinseco , e cual-
cuzr caldeira quebrada nada vale  tenha o pezo
que tiver. A construcgio das fornalhas , que susten-
‘tio as caldeiras de cobre, he solidissima. As pa-
1edes se levantio quasi a prumo, em toda a exten-
sio do fogip. Ella nio tem sobre huma alturade
tres pés, e seis pollegadas mais que Luma curva de
4 as pollegadas , quando muito , que descrever , pa-
ra vir a apanbar o fundo da caldeira. As abobadas,
que enchem o espaco, que deixa qualquer caldeira
entre si, s6 tem, quando muito . quatro pés. Fae
zem-se de tijolos , ¢ se poderiio fazer de basaito.
Entdo ellas serido d’ huma solidez tal que dura-
rifo tanto como as outras partes do fernc. O ba-
salto he huma especie de pedra que parece ser
hum producto vulcanico , muito abundante em Mar-
tinica, e que tambem se emcontra em muita quan-
tidade , em S. Domingos : soffie perfeitamente 2 ac-
Gio
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¢do do fogo., Deve-se preferir , o que for d'hum pare
do esbranquigado.

A parede do forno, que sustenta huma cl-
deira de ferro  he pouco sélida : ergue se dimi.
nuindo-se conforme o seu desenvolvimento  para
deixar entre ella e as caldeiras Guasi o mesmo es.
pago ; ao depois se curva para vir apanhallas qua-
si em 4 pollegadas da sua borda. A curva, que des-
creve sobre a altura de 8 a 10 pollegadas, tem
12 para 15. As abobadas, que repartem cada cal-
deira, tem pouco menos de 6 pés de portada. A
necessidade de substituir ds caldeiras qusbradas pot
eutras cujo diametro muitas vezes maior. ou
menor , impedein, que se sirvio de basalto, pars
se construirem estas abobadas ; porque se precisaria
retalhar as pegas  ou empregar novas, o que de-
mandaria mujto tempo para \reparac_:()es desta espe-
cie que se repetem tio amiudadas vezes. As es-
carpas , que sobresahem ds caldeiras  para augmenta-
ren o seu vio, e capacidade se fazemn de ladrilhos
em plano inclinado , e rigorosamente apertados: o
effeito constante do calor a acgio da calda nacal
da argamassa que une estes ladrilhos , os desorde-
nio quasi a tode o instante e demanddo repara-
¢oes continuas. As caldeiras de ferro se introdn-
zem inteiramente no fogfo , menos 3 para 4 pok
legadas , sobre que se erguem as paredes , que a
segurdo pela sua circumferencia, Sem embargo de

apres
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apresentarem huma mui grande superficie ao fogo),
todavia a. fervura do caldo, 'nio he muito forte 4
porque ellas se oppdem por sua natureza, e por
sua forma a acgdo do calor , que sémente as pe-
netra no ponto , em que as paredes’ as segurio. O
alor ouja tendencia he debaixo para cima tra-
balha sempre, seguindo a perpendicular - cahindo obli-
quamente sobic a convexidede da caldeira, que o
veflecte elle se conduz 4 parte superior dofogdo
onde entio s¢ v¢ obrigado de a penetrar, oppon
do-lhe as paredes ainda hwna maior resistencia. Uni-
camente a batedeira ; estando por cima do fogio;
propriamente chamado onde o fogo he sempre
muito ardente , se penetra por teda a parte,

A convexidade , que apresentio os fundos das
caldeiras de cobre , sé he de 4 pollegadas , quan-
do muito com s pés de diametro ; a obliquidade ,
cue ella di ao calor que as fere, he quasi ne-
nhuma , e o cobre , sendo muito permeavel , oppem
pequena resistencia 4 acgio deste fluido, que pe-
netra estes fundos., por todas as partes, com muita
maior facilidade. Em hum latoratorio de cobre , for-
wnado de tres caldeiras cujos fundos sémente apre-
sentio ao fogdo 32 pés de superficie cada hum te-
nho defecado evaporado , ¢ cozido huma mui con-
sideravel quantidade de succo espremido , paracon-
seguir 140 formas de Assucar em 24 horas. Neste
inesnio laboratorie tenho igualmente defecado, evas.

poF
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porado , e cozido huma somma de succo espremido,
do qual.o producto encheo omze caixas, que con.
tiohio cada huma 15 pés cubicos . o que faz 165
pés (o pé cubico corresponde a huma forma), On
j3 mais temn acontecido que sc tenha alcangado
hum producto semelhante nas esquipagdes de cals
deiras de ferro.

A evaporagio, e o cozimento, fazende-se pop
tanto mais rdpidamente nas caldeiras de cobre, que
nas de ferro, assim em razio de metal, que por
sua natureza he mais permeavel pelo calor, como
em razae da forma da caldeira , que he muito mais
propria para receber a sua acgdo : necessariamente
sesulta economia de tempo, de acendalhas ou le
nhas , e ventagem no fabrico ; porque a experien-
cia prova que a evaporacio , € o cotimento nio
podem jimais fazer-se tio rdpidamente. O uso das
caldeiras de cobre goza nio sémente de todas as
vantagens, que se podem desejar para o feliz suce
cesso do trabalho do caldo, mas tambem he mui
to mais economico que o das caldeiras de ferro,

Qutras vantagens do nove methodo comparado cont

o antige,

Entendemos por esta expressio antige methodo
a disposigio dos meios empregados actualmente , ¢

amaneira de se servir destes meios nas diversas ope-
1a-
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racdes , que geralmente se fazem em nossas Colde
nias, no succo espremido da Canna assucarada , ou
Cannamel , para se lhe extrahir o sal essencial bnd-
to, e embranguecido ou barrado. Este methodoré-
quer - de dia e de noite huma assistencia assidua,
e rigoresa do Mestre ou Refinador branco, em
cuanto durar a rolagdo, € hum trabalho constante
da parte dos ‘pretos nas 24 lioras , que ficio na As-
sucararia. Se-no methodo , que estabelecemos, o tra=
balho nfo he interrompido , he verdade que’sem-
pre he menor . ou menos consideravel no espacd
da noite ; pois que nelle sémente se trata d’ es-
tumar e de despejar o caldo de huma para ou-
tra culdeira, 4 proporcio da sua evaporagio: tra-
balho este que ndo requer a presenga do Réfina-
dor branco.

As bacias de filtrar e de decantar - sein aug-
mentar a mdo d’ obra, fazem ao Refinador . ou Mes-
tre Senhor de todas assuas operacées e ndo tem
necessidade de empregar mais que a quantidade de
cal necessaria, para separar as féculas ; e a balanca,
cue indicamos, di hum mejo seguro para fixar es-
ta quantidade. Pdéde seguir em cada carga de cal-
do, passando-a de hwuma para outra caldeira, to-
dos os sinaes que lhe servem de guia no empre-
go dos alkalis. Pode tambem dirigir a marcha da
evaporagiv 4 sua vontade, por meio do areometro.
Yinalmente elle estd certo, e seguro que pelos fil-

tros,
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#ros , e repousos. tirard completamente todas as ma.
terias insoluveis , e fard chegar o caldo ao mais al-
to grdo de pureza, a pezar da negligencia dos es.
cravos,

As bacias de decantar dio ainda 2o Refinador
a inapreciavel vantagem de se cozer o caldo sé-
mente de dia. E assiin , a0 depois de se ter posto
a repousar durante a noite - pdéde vigiar todas as
operagdés , que acompanhdo, e seguem o cozimen-
to. Pdode reconhecer os defeitos, que forio com-
mettidos no emprego dos zlkalis 4 e remediallos
Péde, por diversos meios de que estd em seu are
bitrio usar accrescentar a pureza, e a belleza da
calda, ou mellado que estd para cozer. Elle goun
da vantagem de a cozer em somma, ¢ de continuar
este cozimento sem interrupgio pelo accesso de
nova calda. Finalmente encontra no thermometro
hum meio seguro, e infaliivel de seguir os diver-
sos grdos da acgdo do calor e de fixar o tempo,
ou termo do cozimento. Péde apagar o fogo, ¢
despejar a caldeira do cozimento, sem decompdr
qualquer molecula do Assucar.

O Refinador goza, no trabitho , a satisfagie
prasenteira, da seguranca do succesto, e tem o do-
ce gosto de ndo ter jimais a fatal occasiio de pu-
nir ‘os escravos  senfo por faltas que lhesera far
cil nio commetter; faltas que elle péde muk-
tas vezes perdoar sem inconveniente algum , visto

cue
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que as bacias de decantar as repario todas. A to-
das estas vantagens se recusa a marcha desordena-
da das caldeiras de ferro totalmente , apresentando
pelo contrario todos os vicios: oppostos.

O Refinador nio péde por meio algum fixar
a quantidade de lexivia, que he obrigado a empre-
gar ; pois que nio a regula sobre a quantidade de
feculas, que tem de separar  mas bem sobre a
consistencia espumosa  que he obrigado a dar-lhe
por hum excesso d'alkali para que ellas se possio
suster ‘sobre a ‘escumadeira e se possdo tirar. A
neces-idade de misturar s differentes cargas , humas
com outras, passando-zs a differentes caldeiras, faz
que nunca em alguma dectas elle haja d'estar se-
guro ‘do estado - do caldo relativamente 4 lexivia
e a0 grio de evaporagao. Nio tem outio meio . f6-
11 o da escumadeira para the tirar as feculas, e
as Inaterias terrosas  meio que ha verdade he ab-
solutamente insufficiente. logo que a calda esteja
na batedeira the fica sendo impossivel reparar es fal-
tas, que forfio hum inevitgve]l effeiro’ da 'desorde-
nada marcha deste trabalho, e da négligencia dos’
preros. '

Como a capacidade da batedeira he muito di-
minuta , e ‘que a calda de que estd cheia nio
evaporou mais que 18 grios  acontece que abso-
lutamente s6 s pdde encher d huma mui peque-
na quantidade , e que he necessario repetir vinte

Ve
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vezes este enchimento , e muito pouco de cada
vez antes Gue se possa conseguir huin cozimento,
Acontece ainda mais , que ficio obrigados a cozer
de dia, e de noite e que para regular a marcha
do galdo nas. caldeiras , e fixar o seu cozimento he
absolutamente necessaria a presenca do Refinador.
O;a'a caldeira de bater ou batedeira assim por
sua férma como por sua natureza se oppde, a que
se possa despejar . ou encher sem escaldar . e quei-
mar muito Asrucar,

O Refinador , ao depois de muito trabalho,
passa pela semsaboria de ver que o -Assucar. que
conseguio  ndo estd isento a censuras. O amor pro-
prio ou a ignorancia scmpre o fazem injusto, e
muitas vezes mais que injusto. Elle cuida que estd
obtigado sempre a castigar as faltas , que o mi-
sgravel escravo nio pode deixar de as commetter;
porque nio estava na sua mio o evitallas, emra-
230 de estarem ellas essencialmente unidas aos meios,
Gue elle empreza e a marcha destes mesmissimos
mzigs. O novo methedo porém comparado. com
0 antigo, no cozimento da calda ou mellado, ¢
na crystallisacio do sal essencial offerece tambem
buma differenca. muito grands , e muito warcada,
da .qual se estendem igualmente todas _as vanta
gens sabre todos os caldos, seja qual for a quali-
dade . destes.

O alvo, aque atira o Refinador quando co:
e
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ze a tua calda , conforme os seus prejuizos, he co<
mo j4 o temos dito, concentrar todas as molecus
las saccharinas entre si, para que estas hajio: de
formar huma massa aggregada e durissima , fecha.
dissima e separada, do melasso : effeito, que espes
rirdo sempre d'hum ponto , ou grio de cozimen~
to muito subido , a0 qual senio pdde chegar -sem
decompesigio do « Assucar., Na realidade muitas. ve-
gzes se tem chegado a decompor na batedeira ao
ponto de se incendiar. ‘Tirando-se gquasi toda a
agua da dissolugio de huma unica vez , apparecem
n” hum instante as moleculas crystallinas  que o ca-
lor tinha abandonado debaixo d’ huma forma sélida,
porém néo tendo tempo 5 para se reunirem em hum
grande nliimero  nem de tomurem na sua uniio
mui repentina, a forma que a,natureza lhes tem
assignalado e que ellps tein por..costnme tomae
sempre quando esta unifio les he livre . e len-.
ta ellas.formio pecuenos . crystags ivregulares de
buma fineza tapto maior , quanto a proporgio . d*
agua, que se lhe tem tirado pélo cozimento’, he
mais consideravel . ¢ que o calor. as abandona mais
promptamente,

. Todas 39 materias feculentas, e terrosas , que
se encontrip com ellas pa calda ou mellado, fore
mio huma misturada quando passio 20 estado de
sélic‘las. Os pequenos crystaes ,, que farmao,, apres
sentdo buma extensio de superficie muita maier ,

qus
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que ¢ estivessem unidas em giossos.cr'.v'staes: e re-
tem por tanto huma maior porgio de melasso,
€m. a qual soffrer4é a apgdo- do calor e .esta quan-
tidade he ainda tanto maior quante o melasso se
faz menos ‘ﬂui:do , por se lhe ter tirado' em maior.
abundancia a agua da’ dissolucio. O- melasso férna
entio com o sal essencial com as materias terro-
sas ,. ¢ feculentas huma sorte de bolo ou massa ,
do que ella sendo péde desembaracar senio pas-
sade’ muito tempo, e tambem de que ella nunca
se poderd: deseinbaracar ; pois sendo capaz, e sus-
ceptivel de fermentacio, arrasta na sua decompo-
siddo estabelecida a do Assucar que se faz tanto
mais facil quanto estd no maior estado de divi-
sio. Estabelecida, por huma vez , esta decomposicao,
ella se continua e o melasso sem cessar s reno-
va, E assim sendo devem admirar que os Assuca-
res , tendo huma quebra de 25 ¢ “30- por cento,
hajio aindi de’ qirebrar mais nos afmazens, e nos
transportes , quer para o interior do reino, quer pa-
12’ féra,

Os principios , sobre que o ndtso methodo se
funda , prc:crevem huma marcha d'xametralmente
epposta. O fim, due se propm.m ‘nio he tirar sb-
mente -do caldo’tedo ‘o sal essencial ; que elle can
¥m, mas tambem’ ainda perténde- '1prCsenta‘lo de-
baixo ‘d’ huma beMa forma crystallina, e bem pur'

gido de todo o elasso. Curhpre pis - para se to:
car
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tar este alvo applicar dcalda hnm tal:prfo- de co-
simento , que ponha o sal essencial' nas circums-
tancias mais favoraveis 4 crystallisagdo. Cumpre ain-
da mais que ‘se- ponhdo. 8 crystallisar em vasos .,
cue possio pela sua forma . ¢ viio, ou -capacidede
prestar-se a0s grdos de cozimento os mais debeis,
e unir . e associar todas as condigées , Hque requerem
huma bella crystallisagie e-hnmma purgagio. psom-
pta e -facil.: Langando-se as: olhos - sebte, as caixas .
que estabelecemos , se verd que -ellas apresentio de
todos o¢ modos as mais- felices condigdes , para en-
‘oheresn estes dous objectos : ver-se-ha mais que.na
sua disposigio sobre os canaes,. que no estado de
‘canaes , ¢ de bacias dos caldos, a mio ( obra se
conduz com o maior. cuidado , e.que ayte tgabalhp
tia. simples « como facil , em tiido se reduz 4 wgiar
economia de bracos , de tempo e de meivs,, | -,
Por meais md que seja a calda .'se.‘podexé‘ co-

zer sem a decompér, e por rnals. fraco. que ,sejap
grio do cozimento, que pdde soffrer . se tira toda-
via a maior parte do sal essencial que contém, e
quando este nio seja do primeiré producte:, setd
pelo menos do segundo, e do terceiro. Convémn
spplicar o grdo 88 do thetmometro de Reaumur a0
caldo de'boa e mediocre qualidade, para se, obter
o sal essencial bruto no melhor estado ; que se pda
de:.desejar, Ella, cozida neste grio , dd pela ametade
¢ quantidade de sal , que contém , debziyo da for-
& IL T I, X ma



(322)

-ma de bellos crystaes bem . isolados , dos quies s
‘sepira 0 melasso muito' bem. Podem-se por, ¢ pi
lar em bagticas como os Assucares-brancos e co.
‘MO estes - se podem transportar sem quebra, e fi
car tﬁll}bemiein'apmmélls s SEM: se alterarem: ¢ co-
1no elles finekirente podem entrar no consummo
«do nso ecopomico, Nio apresenta obstaculo algum
d refinacdo; e os'seus sproductos sdo superiores em
qualidade ,=¢ quantidade’, aos que: dfe. os mais bel-
los Assucates 3 obtidos pelo antigo methodo,

O melasso ;cque corre 'do: sal essencial , pro-
duzido per’ huma calda cozida em 83 grios deve
ter hum eozimento igual a.este mesmo grio , ¢
‘dar tambern dmetdde da quantidade do sal  cue
‘contém : este sal-he bein ‘crystallisado bem pur-
gado ; ¢ se comporta em tudo, como. a do primei-
ro producto,

“Podém-se obter até seis productos das caldas
'de éxcellente cualidade , cozende sempre em hum
erdo convenicite as caldas de cada humn destes pro-
ductos.

A somini do sal essencial, que se obtem pe-
1o novo methodo no primeiro e ségundo produ-
cto igwifs'em quantidade’, ao que se obtem pelo
antigo em huma' sé vez pelas suas melhores cal-
‘das | d'qual se dpplica hug grdo . de cozimento , que
torresponte a0 termo 9%: do thermiometro. Con-
siltandovsé” o escala , que démos, se verd que nes

. te
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te grfo se obtem os tres quartos da quantidade de
gsal essencial contido nas caldas, que se cozerdo.
Ora, pelo meu novo methodo , se obtem esta mes-
ma quantidade no 1.° e 2.° producto, unidos en-
tre .si. Conforime esta mesma escala , .0 1.°: produ-
cto. he em:38 grios, amn etade da quantidade do sal
essencial cnntidd no caldo.:As calda , que se se-
pdra deste 1.° producto  :cozida igualmente em
$8 . grios , di igwalmente ametade da quantidade do
sal essencial que contém. Logo ametade da totalide-
de do sal essencial .no 1.° producto , e ametade:da
outra ametade no 2.9, fazem muito bem os  tres
quartos do tota)t Tem-se consequentemente e be-
neficia real a differenca , que apresenta o preco des-
tes dous productos , unidos com o do .unico..pro-
ducto do sntigo, e esta differenga caminhd:a 8
10, 15 libras -por quintal, e ainda mais.

O sal essencial ,que se .obtem por hum 3.°, 4.9,
¢ 5.9, eainda 6.° productoe , apresentx rarnbem hum
heneficio na differenge do seu pregebom o do me-
lasso § porque no antigo: methodo sevendia no es-
tado de ‘melasso:; o Assucar, que se obtem por es-
te novo methodo no 3.° 4.°, &c. producto. Co-
mo , trabalhando-se pelo nosso methodo , sehdo- ex<
perimenta perda alguma absolutamente ,“porque as
hacias , que'recehem. as caldas , sfo:forradas de ¢hums
bo, e porque. s&.se.embarricio os Assuceres , quan-
do estio perfeitamente. purgados , dequii vem que

X ii se
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se reputa por beneficio o melasso , qute perdem of
Assucares brutos do antigo methodo no embarque,
perda que sébe de 10 a 30 por cento, e que re.
cahe toda no 1.° proprictario. A fora esta, ainda
se tem demais, a que se perde por trespassar as
paredes da caldeira , ou bacias do melasso ;" cuja
perda senio pdde- avaliar mas deve ser contéem-
plada grande , julgando-se pela ‘sua fluidez,
Facilmente se vem no-conhecimento-, de que’,
sendo a calda perfeitamente - purificada pelos meios,
que estahelecem todos os productbs , que della se al
cangio ,. sio tio puros, e tio - bons, quanto se poe
dem querer . e que na operagie’ do barreamento,
ou embranquecimento , nio apresentiol difficulda-
de ,alguma. el w.?m,n:'r
- Os Assucares -barsados. do antizo methodo™ tras
zem sempre o cheiro., ¢ sabor ‘balsamico di Can-
na que servem de os distinglir: particnlarmente
dos ' Assucares. refinados  podem:s® privar inteiras
ente os -Assucares barrades :dofiiosso methods
pelos meios ,. que -ensinaremos ma.practica. Entio
se achardo » sem .o sogcorro da clarificacio , ter to
das as vaategens dos- Assucares: refinados, ea sua
pureza fard que sejio- preferidos aos de hum graw
d¢ wimero, dos du. séfinaria em Franca, onde se
wistura o Assucar- sem o purificss. O Assucar bru-
to .do nosso methodo offérece: a0 Refinador em

sua. pureza hum bepeficio de§.,eu 3 por cento soe
i bre
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bre os Assucares do antigo, que na sua clarifica.
gio perdem em cada quintal 6 para 8 arrateis de
materias feculentas , ¢ terrosas que s¢ tirdo com o
pome de escumas.

O novo methodo se estabeleceo no mez de Ju-
pho de 178¢ na fazenda ou Engenho de M. De-
ladebate , situsda no Campo de Luis, junto 4 Ci-
dade de Cap, e foi executado com o maior cuida-
do, por huma practica constante , e illuminada com
¢ilculos tio exactos, como satisfactorios . os Guaes
o fixario para sempre, Tendo verificado os produ-
ctos , comparados d’ hum e d° outro methodo , ¢
pelo gquadro feito por M. Deladebate , sobre o re.
sistro dos Livros do seu Engenho , me convenci in-
teiramente dos grandes beneficios , que elle deve ao
novo methodo, € quanto vantajosamente ficou pa-
go das despezas deste estabelecimento.

Dos Fornos,

O calor sendo o principal agente no trabalho do
succo espremido da. Canna, Assucarada, lie por tan-
to absolutamente essencjal a0 Refinador conhecer
bem todos os meios: d” applicar a sua:a¢gdo. Este
conhecimento tem por objecto o estudo dos fornos,
e este estudo deve abranger todas s partes d’hum
forno, 0 fim euso d'cada huma dellas, a suacon-
strucgio , e o conhécimento dos materiaes mais

pro-
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proprios para ella. O forno, em geral, he hum vae
so, que toma differentes férmas, conforme o exi-
ge o trabalho de - diversas substancias  que se tem
de tratar. Este vaso pode ser simples, composto ,
e ainda sobrecomposto. Deve ser proprio ein todas
as circumstanciis  para receber materias combusti-
veis , e favorecer a combustio ; a conservar o ca-
lor . que se forma na2 combustjo a conduzir este
mesmo calor nos corpos, que lle devem soffrer a
acgio , alevar fora os principios volateis dos come
bustiveis , ¢ a conservar-lhes ,os principios fixos, Pa«
ra eacher todos estes usos s2 forma o forne ‘de
quatro partes - differentes , a saber , cinzeiro, fogio,
laboratorio ; chaminé. Nos fornos de fundicio , ede
forjas .se¢ confundem de ordinario. as tres primei-
ras partes, € nas outras sortes sio imais ou menos
distinctas.

O uso do cinzeiro he receber as cinzss, prin-
cipios fixos das materias combustiveis , e de enviar
ao fogio hum ar propiio 4 combustio e sesitua
por baixo do mesmo fogdo. O fogio deve receber
as. materias. combustiveis , conservar o calor que re-
sulta. da sua decomposicio , € o trazer 20 labo-
ratorfo..- O laboratorio se confunde algumas veies
com o fogho e outras se distingue delle perfeita
mente, Deve comprehender os corpos ,  aos quaes
se pertende applicar a acgdo do calar.. A ultima
parte: do. forno be a chaminé que langa féra os

prin-
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principios das materias combustiveis volatilisadas pw:-
lo «¢calor . e se situa na extremidade do fogio, ow’
Wwboratorio. O forno simples he aquellé., cujo fo-
gio , e laboratotio , estando circunscriptos , nio en-
cerrio , ou ndo sustentio sendo 0s Cotpos » que’ cor-:
respondem 4 sua cépecidade. O composto he aquelle;
cujo fogdo, e laboratorio , nfo estando ‘circunscriptos,
sio mais ou menos prolongados, comprehendendo
muitos corpos. O -sobregomposto ‘he o formado por
muitos fornos juntos . que se -podem pér em ace
¢io ou juntos, ou separados. e que 56 tem huma
chaminé.

Fornos de nove construaesio , que tem caldeira

de cobre. -

Dissemos que o trabalho do succo espremides
consistia em-' tres operagdes principaes, e que cas
da huma deHas:exigia a accio do'calor.: Esta ac-
§io phde ser applicads por estas tres vperdcdel si-
multaneaments em o mesmo forno ;' ella tambem
péde ser applicada separadamente ~'¢m dous fornos:
differentes. Setvem-se:neste trabzllio do suceo espre-
mido . e das calda¢, des' tres sortes -de” fortios ‘,’\‘que-'
acabamos de distinguir. O forno simples sdimenite tem
huma caldeira, o composto 2, 5 4 ha mesmd li-
nba. O sobrecompesto tem muitos -sobre differentes’
linhas, que se unem. ¢ém hum 56 ponto.- Podem-sers

vIr .
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wis , para e farerem as tres -opesagdes simultaneampny
te, seja de hum forno composto de 3 4 caldei-
ras, seja A’ hum. sobrecomposto. de §.- Quando se
querem fazer estas tres operagdes em dous fornos
separadps , se faz a defecagio , e evaporagio aié o
24 gréo' do areoinetro de Baumé , em hum fomo
composto de tres .caldeiras unicemente ; ao depois
se ac.ba a evaporacio, ¢ se faz o cozimento; se-
ja_em forno simples sejé em bum forno com-
posto de duas caldeiras, ‘

O forno, que_tem caldeiras de ccbre , se divi-
de em duas partes, huma corresponde inteiramepe
te a0 exterior da Assucararia ; todo o scu servico
he exterior ; 2 outra 4 ipterior, € todo o seu ser-
vico he interior. O comprimento dos fornos se me-
de assim pelo mimero e diametro superior das.
caldeiras , .como. pela altura da chaminé. A larguna
se mede tambem pelo diametro superior das cal-
deiras , e pela grossura das paredes, feitas de pedra
e cal, que o susteatdio. Naaltura se comprehende
a profundeza. do cinzeiro, a grossura das grades, 3
altura do fogdo e do laboratosio. O cinzeiro , ¢ o fo=
gio correspandem exteriormente 4 Assucararia , o
inferiormente. ao _Jaboratario. Devemn estar separas
dos em toda a sua extensio, tanfo quanto as cire
cumstancias 0 _peymittirem , o seu servico fica sen®
do- mais facil e o fogio mais proprio a conservar
o calor, Pdem-se a chaminé por fora na extremis

da-
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dide do fozflo. O cinzeiro , ‘propriamente chamado,
he 2 parte inais baixa do forno, que lhe serve d¢
bass. Nos fornos compostos ; ¢ sobrecompostos , se
civide' em cinzeiro propriamente dito , € em macis
¢o do cinzeiio Seu comprimento se mede pelo dia-
metro superior das caldeiras e pela grossura, que
se quer dar ds paredes do fogdo. A sua largura com-
preliende a extensio , que se quer dar ao fogio',
¢ a grosswa das suas paredes. A sua altura se le-
vanta da terra para a parte supetior das grelhas.

O cinreijo, propriamente dito, he' huma cavi«
dade , que corresponde ao fogfio , propriamente dito:
sua figura he quasi circular , seu pe queno diame-
tro tem § pés, 4 pollegadas quando muito : o raio
de seu diametro longitudinal deve ter por dianté
§ 2 10 poliegadas de mais quz o outro . que he
de 2 pés. 6 pollegadas, A sua profundeza deve ter
3 pés; e seo local houver de permittir que se lhe
d¢ 4 até § : he conveniente que se lhe termine
o stcu fundo em figura: conica: com esta disposie
¢do as cinzas se ajuntarddé sempre no meio, e se
tirard com maior facilidade, A abertura , que deve.
servir . para as extrahir se acha entic em huma
maior distancia das grelhas : ella pdde ser facilmen-
te fechada pelas cinzas, para impedir o accesso do
‘ar, € para que, ¢ que entrar pelos suspiros , te-
nha huma correnteza mais rdpida, e faca melhor o
officio .d’ hum fole.

Es~
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Este cingeiro. deve ter muitas aberturas : by,
ma para se lhe extrabirem as cinzas esta deve ter
18 a 20 pol. de largura , 20 a 24 d'altura, e se deve
abrir na parte mais dianteira dp cinzeiro, para que
o ar que passar por ella, se conduza sobre o com-
bustivel. As outras , chamadas suspitos . sercem para
ghiarem ao fogdo- o ar - proprio’ para a cmnbustﬁm
A abertura exterior destes suspiros deve ser mui
dilatada , e a interna s6 deve ter 1f.pollegada de
alto, e 3 ou 4 de largo., e corresponder. o mais
perto , que se:poder, s bocas do fogdo & por baixo,
Fazem as vezes dos folles, € com tanta maior ef-
ficacia, quanto for mais estreita a sua abertura in-
terna. As suas grossuras lateralmente devem ter 26
a 3o pollegadas : ellas tem sobre a dianteira 24 a
28 pollegadas. O <cinzeiro acaba -pelas grelhas, que
o cobrem. Estas grelhas , que sdo de fero fundis
do, s6 deverido ter 3 pollegadas de largura, e
ou 6 quando muito de altura. O espago, que se
deve deixar entre ellas, he de § a 4. pollegadas.
As grelhas do cemmercio tem 6 pollegadas quadra-
das ; e algumas vezes mais. Estas medidas sio mui-
to viciosas. Apresentando huma superficie muito
grande , estas se oppbéem d cahida das: cinzas, e
ndo permittem hwn accesso..assis livre aoar, que
servir a combustio. O macigo do .cimeiro serve de
base a0 fogdo , impropriamente chamado. Quando
o forno ndo he isolado , s6 se.faz de terra, Se for

iso-
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ftolado o macico , aprésenta huma parte mediana ,
formada pela terra, e sustentoda lateralinente por
hum muro , que tem 18 a 20: pollegadas de gros-
sura de cada lado. A sua altura, na parte dianteira)
he de 3 pés: caminha para a chaminé augmentans
do-se de 10 a 12 pollegadas. A sua largura e o seu
comprimento se .medem pela que se quer dar a0
fogdo impropriamente chamado que lhe faz a base.

O fogio se estabelece sobre o cinzeiio, e se
divide nos foruos compostos , e sobrecompostos em fo-
gio propriamente chamado, e em fogio impropriés
O seu comprimento se mede pelo niimero e pe-
lo diametro superior das caldeiras . sua altura se er-
gue da superficie do cinzeiro ao fundo das caldei-
ras : a sua largura he de 10 pés, e algumas polle-
gadas 3 suas ‘paredes, cuja grovssura he de 24 a 30
follegadas, se dividem em razdo das materias, de
que se formfo , em duas partes huma interna , ou-
tra externa. O fogdo propriamente dito, correspon-
de a0 cinzeiro propriamente dito : apresenta huma
cavidade , ‘cujo fundo 'se forma pelo engradamento
da grelha do cinzeiro : a sua figura inferiormente
se aparta mais ou menos ta circular confoime o
nimero de bocas ; ¢ se lhe aproxima tanto 'mais,
quanto mais se levanta ou.sébe’para o fundo da cal-
deira , onde se termina,- O seu pequeno diametro nio
deve ji mais ter'mais de s pés, e 10 pol. quan-
do elle tem duas bocas ; ¢ 5 pés, ¢ 6a 8 pol, . quon-.
do sémente tem huma. o
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O raio do diametro do comprimento , que se
puxa d sua frente deve ter 8 a10 pollegadas de
mais que o outro, para que, faaendo-se a combus-
tdo muito para cd do centro do fogio, a chama,
que he levada por huma correnteza ripida para a
parte da chaminé , Jeve a sua accdo igual portodaa
superficie do fundo. da caldeira. A sua altura se me-
de pela superficie da grade , ou grelha no centro
do fundo da caldeira: deve/ser de 40 a 44 pollega-
das quando muito. Este fogdo deve ter huma ou duas
aberturas feitas na parte mais anterior das suas pa-
redes. Ellas servem para a introduccdo dos combus-
tiveis, e devem ser formadas para a sua maior soli-
dez , por cylindros de ferro fundido de 12 , ou 15 pol-
legadas de diametro. Quando as bocas do fogio
apresentio alguma abertura maior , a somma da pa~
lha ou bagacos, que o escravo lhe introduz , nio
he muito grande para a encher inteiramente, Di-
se entio hum wvdo entre o combustive]l ¢ a parte
superior daboca, pelo qual se estabelece huma cor-
renteza de ar, que tanto mais prejudica o effeito da
combustio , quanto o tal. vio. for maior. A fparte
interior destas bocas, nio deve crescer , ou levantas-
se acima do nivel das grades, ou grelhas.

As paredes deste fogio se dividem em duas
partes em razio dos materiaes , de que se formio.
Os que servem a formar a parte interna , devem ser
proprios a supportarem a acgio do fogo a mais vio

len-
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lenta , taes como os basaltos os Jadrilhos. A espe«
tie de ladrilho  conhecido no commercio, pelo no-
me de ladrilho de Nantes , he por sWa natureza e
férma o melhor . ¢ ainda o unico que se devaem-
pregar. A grossma desta parte deve ter 12 a 15
pollegadas. A parte externa pdde-se fazer de todos
os materizes  com tanto que 'sé apresentem hum
pequeno volume. As pedras calcareas e scintilantes
devem ser preferidas ao ladrilho , como menos con-
ductoras do calor. O fogio , propriamente dito, com-
munica com o fogio impropriamente dfto ; porqué
he a sua continuagdo. Estabelece-se o fogio improt
prio sobre o macico do cinzeiro que lhe serve de
base : apresenta huma cavidede irregular, quese
sbre na do fogdo proprinmente dito comn a qual
parece confundir'se;’ Esta cavidade 'se estende” até a
abertura da chaminé  dividindo-se em tantas par-
tes , quantas sio as caldeiras. A divisfio se marca
de cada lado por hum avancamento em férma de
pilastra que corresponde ao intervallo . que guar-
dio entre si os fundos de cada huma das caldeiras
(intervallo que se mede pela differenca, que se dd
entre o diametro superior das caldeiras, e o de seu
fundo). Este avangamento serve de base ds paredes,
que enchem o espaco, queentre si guarddo as cal«
deiras. Os avangamentos que se correspondem de
hum e outro lado estio em igual distancia dali-
nha central do fogie. Os que se¢ achfo, entre a pri-

mei-
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meira ¢ segunda caldsira , se devem estatelecer a
34 pollegadas desta linha. Os que se achio entre
a segunda e terceira, entre a terceira ¢ a quarta,
se aproximdo huma pollegada na mesma linba
Este fogdo.descreve lateralinente huma curva
,&6 hum  ao outro. avancamento , fazendo o segmen-
;6 d hum circulo .que corresponde ao fundo da
caldeira , € cujo diametro inferiormente’ deve ter
pés 6 a 8 pollegadas. Este circulo se levanta, fe-
chando-se sempre alguma cousa, para vir apanhar
o fundo da caldeira no angulo que forma com as
pwedes. A altura do fogio, impropriamente chama.
do se diimin,ue para a abertura da chaminé. Ella
deve ser de 26 a 28 pollegadas no centro da pri-
meira de defecar. A grossura de suas poredes he de
24.a 2§ poliegadas., conforme o diametro, que cor-
responde a cada caldeira : tem a vantagem na par-
te gue corresponde ao avancamento. Fdrma-se a
parte interpa das paredes, como a do fogio pro-
priamente chamado , de ladrilhos de Nzntes , ¢ a par
te externa de toda a so:te de materiaes,
Reflectindo-se no modo de obrar do fluido
calot , se verd que a {6rma destes fernos he 20
mesmo tempo a mais propria a favorecer 2 sua ac
cdo; e a mais sdlida relativamente ao ajuntamen-
to das caldeiras. O calor obrando por sua mas-
sa, ¢ sua tendencia debaixo para o alto, a dis

posigio da parte superior do forno deve ser tal
que
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gue as paredes , que fodedo o fusido de cada caldei-.
1a, apresentem menos superficie que Ike for possivel,
para qye o funda: receba a apaior quantidade deste
fluido. Nés. fatemas vér.cuanta 'vantagem tem. os
fornos , que tem. taldeiras -de.eobre., a este respeito
sobre os que tem caldeiras de ferro.::Abre-se a cha-
miné na extremidade do-fogio.impropriamente cha-
mado , e heiformada de duasi: partes , huma hori-
sontal , e outra vertical. A parte horisontal , cujs
abertura .deve ter 124..pollegadas: d’ altura , e z8-até
30 de largura., deve seguir a:direcgio -do forno, e
ter a menor. longitude possivel: Ella. comprehende
a grossura das. paredes do laboratorio, & da parede
d’ Assucararia ; ¢ o diumetro da -perte vertical.

A parte vertical' se abre - perpendicularmente se~
bre a parte hoiisontels & sua. abertura he cirgulan
Nos fornos. simplesatem 18 a 7o poltegadas: de dia-
metro ; nos compostos 33 3 24 pollegadas ; € nos

sobrecompoitos convém dar-lhe 25 a 26. Ella tem
por calibre a.aréa da sua zbertura, que conserva
até . a ametade -da sua -extensio ., onde comece
a diminuir , para se reduzir a- pouco .menos de
quinze :pollezadas 'na sua extséniddade superior. Pre-
ferimos a fénma circular d quadsada , por apre-
sentar menos obstaculos d rapidezr da corrente..das
materias: volatilisadas 3..e por pedir tambem menos
matetiaes. A -sua- altura. deve: medir-se do fiindo:da
parte. horisontal, ¢ levantar-se .de 23 até 25 pés
As
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As suas paredes devem ter até hum terco da sus
£xtensio , 16 pollegadas' de grossura, e no alto,
ou por cima 8 até 1z pollegadas. Cumpre por-lhe
muitos arcos de ferio , cada hum em igual distan-
«<fa, para lhe augmentar a solidez , e impedir que
se haja de rachar, Sabe-se que a actividede da
combustio , em hum' forno he em razdo da rapi-
dez da corrente , que se estabelece do fogio 4 cha-
miné ; e esta rapidez he devida ; particularmente,
a ‘hum' certo. respeito- das aberturas  do cinzeiro, e
do fogdo , tanto com a-aréa, que. apresenta a aber.
tura da chaminé -em. o fogdo . como com a exten~
sdo do seu calibre, e de sua altura.

Mas como huma infinidade de pequenas cir-
cumstancias desordena , ou favorece este respeito,
he impossivel determinar rigorosamente , qual sejaa
abertura que se deva dar 4 chaminé em o fogio,
e qual deva ser zeu calibre , e sua altura. A este
assumpto se haja de consultar a observa¢do , que en-
sina que as aberturas do cinzeiro., ¢ tambem que
as bocas do fogio se devem fazer na parte mais
anterior do forno. As do cinzeiro se devem chee
gar - quanto se puder , mais perto das bocas do fo-
gda, para qus o ar lave continuadamente o come
bustivel. As bocas do fogio devem ser pequenas,
para que se possiofechar inteiramente pelo come
bustivel ; pois se sabe que, em todo o forno, o

ar, que entra pelas bocas do fogiio , he nocive 3
ac-
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actividade da combustio , e a ac¢io do calor. A ob
wervagiio ensina , relativamente 4 chaminé, que quan-
to mais a sua abertura for grande em o fogdo ,
tanto maior elevagio se lhe deve dar, para obter hu-
ma correnteza rapidissima. Se reconhecerd facilmente
o ponto,de elevagio , em que se deve parar. pe-
lo estado e maneira, com que se houverem de con-
duiir a fumaga e a chamma , sahindo da sua ex-»
tremidade.

Se a chaminé estiver em hum respeito conve-
niente , em calibre , ealtura a fumaga sahird cons~
tantemente em grossos torbilhdes negros, e se ve-
ti de noite a chamma formar na sua extremidade
hum fogacho , qué representardé hum cone de fogos
cnja altura figurard ser de 3 a 4 pés, e que de
tempos 4 tempos se descobre , 4 maneira de pavea.

Quando a chaminé esté pouco levantada, ou
que a sua abertura superior he muito 1asgada, a
fumaga unicamente apparece por intervallos e a
chamma se descobre & maneira de pavea. Quan-
do pelo contrario, a chaminé for muito levanta-
da, ou que oseu calibre for mui fechado na pare
te superior, a fumaga sahe sem formar torbilhdes
negros e a chamma apparece debaixo da forma
d’' hum cone mui curto, mas sempre terminado em
ponta. Qualquer forno péde mnito bem encher o
seu objecto, por ordem 4 combustio , sem que to-
.davia aaccio do calor se comporte , como ¢onvém ,

T. I. P, IIL Y nas
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nas caldeiras ; ou porque. seja muito grande a capae
cidade do fogio ; ou porque estejio , ou muito , ow
pouco elevadas sobre o fogdo.

O Ilaboratorio he a parte do forno, que se les
vanta no interior da Assucararia: forma-se por cal+
deiras , e pelas paredes que as sustem eas repare
tem entre si. Unicamente apresenta nos fomos\sim..
ples huma caldeira , ¢ nos compostos e sobrecompostos
e nimero , das que apresenta , he maior ou menor,
As caldeiras , que formdo hum laboratorio compos.
to apresentio no fogﬁo a face externa dos seus funf
dos. O espago, que guardio estes fundos entie si,
se mede pela differenca do diametro superior das
caldeiras  sobre seu dizmetro inferior. Este espaco
he inteiramente cheio por paredes , ou pedraria,
que tem por bass os avancamentes designacos acie
ma. A parte inferior destas paredes, ou pedrara,
s¢ férma d’ huma abobada, com ladrilhos de Nane
tes que apanha, ou segura estreitamente o funde
de cada caldeira, no angule, que faz com as paie-
des , sem passar dvante deste angulo. Poder-se-hia
tambem fazer esta abebada de basalte ; porque ses
fia muito mais solida que de ladrilhos.

A muralha, que sustenta o ajuntamento das
caldeiras pelos lados, e nas extremidades. férma
as paredes do laboratorio. A sua grosswa acompas
nha o alargamento on largura das caldeiras, tem

na sua parte . superior 15 a 14 pollegadas: termis:
nae
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na-se por huma superficie inclinada, de s a 6 pol-
legadas da borda. externa da parede 4 caldeira. Es.
ta superficie apresenta, entre cada caldeira, peque-
pas bacias redondas, de 14 a 1§ pollegadas de dia.
metro , com -3 ou .3 pollegadas de fundo , para re«
ceber as escumas ¢ tambem apresenta canaes entge
as bacias , para levar 4 primeira as escumas a defe-
carem , e o caldo que se tita com ellas. Entre es ;
ta caldeira ¢ 0 muro da Assucararia , se acha hue
ma bacia para receber as feculas da primeira sorte,
e levallas féra da Assucaratia , por hum tubo feito
na grossura do muro, . A superficie do laboratorio
deve ser forrada de cobre por toda a sua exten-
sdo. As bacias, e oscanos ou canaes, se hajio de
fazer de chumbo , e soldados no forro de cobre, o
qual tambem deve ser soldado por todo o tontoi-
no das caldeiras . e voltado sobre a borda exterior
das paredes formado na sua patte superior-, por
hum pedago de madeira, na qual o forro se deve
pregar sobre a parte cheia,

As caldeiras apresentio hurha cavidade , que va-
ria nas stas dimensGes, e cujo vdo occupa 4 para
s -milheiros. A profundeza ou altura da caldeira de
cozer , Yeve tet , em todas as circumstancias , 30 pol-
legadas, O seu diametro inferior que he o do seu
fundo , deve ter 6o pollegadas. Seu diametro su-
perior - em os fornos compostos e sobrecompostos ,
deve ser - quando muito , de 6 pés e 6 polfegadas,

Y i Sem
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Semn inconvéniente algum se lhe pdde-'dac 7 -pés
nos fornos simples. A caldeira ‘de evaporar deve ter
29 pollegadas de profundeza, e o seu diametro in-
ferior deve ser de 62 pollegadas , e o superior de
6 pés 8 a 10 pollegadas. As caldeiras.de defecar
devem ter a segunda 28 ~pollegadas de.profunde-.
7a, a primeira 27 pollegadas ; teu diametro infe-
rior deve ter 62 a 64 pollegadas, e o superior 7.
pés a 7 pés e 4 pollegadas. O fundo de todas estas
caldeiras deve ter 2z a 3 pollegadas de concavidade.
Nés assignamos huma pollegada de menos de pro-
fundeza 4 medida que-ellas se apartio da caldeira
de cozer ; porque . rebpixando huma pollegada- a hu~
mnas e cutras, todavia os seus fundos se achdo ne
mesmo nivel ou altura sobre o fogdo. Junto d-cal-
deira de cozer deve estar huma resfriadeira. de co-
bre fechada em parte nas paredes do laboratorio ,
do qual e¢lla he hum accessorio.  Deve ter huma
mui grande capacidade para conter 12 a 1§ pés
cubicos, Recebe o producto da caldeira de cozer,
€uando se despeja.

~.

Deseripgao dos fornos , que servem para receber as
caldeiras de ferro.
Geralmente nas nossas Colonias se servem
para o trabalho do succo espremido das .Cannas »

de fornos compostos de 4, ou § caldeiras de fer-
' 10,
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tos. As Assucararias , que as contém , tem 22 a 23
pés de largo, e 100 3 150 de comprido. O com-
piimento dos foinos anda pelo nimero e diametro
das caldeiras de so a 70 pés, dos quaes se contdo
26 a 3§ para a chaminé. A sua largura he de 10
2 15 pés, de ordinario se diminue hum pé da
grandéiaté a da batedeira, A altura he de § ag pésy
e caminha da batedeira para a grande ;, diminuindo de
6 para 8 pollegadas. O cinzeiro he a base do fors
no : sua extensio' de 2§. a 35 pés de comprido,
10 2 15 de largo e § dealto, quando. muito. Por
bhum lado o limita a terra, que faz o funde da As-
sucararia , e dooutro lado o muro da mesma .que
concorre a formar as -paredes separando-se da ga-
lesia, As duas extremidades sao -isohadas. Divide-
se em cinzeiro, propriamente dito, e em macigo do
cnzeiro.

O cinzeiro, propriamente dito , he circular; o
seu diametro tem 4 para § .;;és 5 asua altura, com-
prehendido o engradamento ou grelha, que lhe faz
a parte superior tem 30 a 36 polldgadas: Com-
munica-se com a galeria por hum capal . que tem
15 a 18 pollegadas: de Jargura. ‘Por, este canal se
extrahem as cinzas-; e se conduz. ao fogio o ar pro-.
ptio 4 combustio. O macico do cinzeiro serve de
base a0 fogdo , impvopriamente chamado. Apresenta
huma cavidade , que tem: 30 a 36 pollegadas de largo,
€4, ou 5 pés: de comprido. A sua profundeza hs

igual
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frual 4 do cinzeiro , propriamente dito : e se coms
munica com a galeria por hum canal que tem
18 pollegadas de largo, e 20 a 24 de altura, Es-
te canal he fechado, e s6 se abre depois do tra.
balho para lhe extrahir as cinzas, que lhe cahirio,
Este macigo he feito quasi todo de 'pedra, e sua
cxtensio he relativa 4 grandeza de fogio. Este se
estabelece sobre o cinzeiro , que lhe serve de base.
O seu comprimento tendo cinco caldeiras de grane
de diametro, he de 34 2 35 pés; asua largura,
comprehendido o muro da Assucararia, he de 10
a 11 pés 5 sua altura se mede da superficie do
cinzeito pela linha pontuada que passa por baixe
do fundo- das .caldeiras , linha que sepira o fogdo
do laboratorio - chamado vulgarmente esquipagio.

‘O fogdo igualimente se divide em fogio, pro=
priamente chamado, e emn fogdo impropriamente
dito. O primeiro he circular ; e férma o seu funs
do por huma grelha do cinzeiro propriamente dito.
A sua altura se mede da superficie desta grelhaao
fundo da caldeira, que lhe corresponde: he de 30
a 33 pollegadas; Tem 6 pés de diametro e a gros-
sura de suas paredes de jo a 36 pollegidas.: Ha
nestas paredes hum canal circular , e algumas vezes
dous ; cujo diametro tem 15 a 18 pollegadss. El-
les formio as bocas do fogdo. O fogio impropriae
mente dito , se abre em o fogdo propriamente di-

ta. A sua ajtura se mede da superficie do macica
do
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do cineeiro 4 linha pontuada , que passa por bai-
xo das caldeiras , ©-vai da calda , onde tem de 24
3o pollegadas, reduzindo-se para a grande, on-
de conserva 18 a 20 pollegadas. As paredes do fo-
gio se dividlem em razio dos materiaes , de que
sio formadas, em interna, e externa. A primeira se
¢orma inteiramente de ladrilhos de Nantes ; a se-
gunda se férma de grossos ladrilhos feitos no paiz »
e de pedras ‘As paredes internas do fogio , impro-
priamente dito, se levantio no principio vertical-
mwente , a0 depois descrevem huma curva, que acom-
panha o alargamento das caldeiras, ¢ vem a apa-
phallas a 4 e § pollegadas da sua borda.

O laboratorio he certa parte do forno , que
se levanta acima da linha pontuada , que passa por
baixo de todas as caldeiras, Tenmina-se na éuperficie
da: escarpa contigua & borda das caldeiras, Péde-se
dividir em tres partes. Huma interna. corresponden-
te a0 fogdo; outra média que sepira- a parte in-
terna da externa, e'que corresponds ao interior da
Assucararia. Férma-se .a parte interna do laborato-
10, pela convexidade, das caldeiras , -¢ pelo interval-
lo que entre si.guarddo. A sua altura se mede pe-
Jo espaco , que ha entre. a linha pontuada , que se-
pira o laboratorio do fbgﬁo?, e o'ponto , em que co-
iweca o fecho das caldeiras. A sua maior: largura he
de 6 pés. A parte média se férma pela parte in-
fetior dos arcos, que. sepdido as caldeiras entre si
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e que servem-de as fechar. A sua altura ke de %
para 6 pollegadas. A parte externa apresenta a con«
cavidade das caldeiras as escarpas , que as sobrepus
Jau, & parte superior dos arcos, que as sepirdo, e
a superficie das paredes do Jaboratorio.

A superficie da parede , que corresponde 1 i«
nha central da Assucararia . he assds extensa para
cada caldeira para que se¢ lhe possa estabelecer hu-
ma pequena bacia d" hum pé quadrado , ou circular,
com 2 a j pollegadas de profundeza. Estas bacias
servem de receber as escumas que sio levadas &
grande por hum canal feito na borda do laboratos
rio. Este canal he repartido em duas partes por hus
ma parede movel quese oppdem ds escumas, que
vem das tres primeiras bacias , para que corrio na
grande. As escumas da grande sdo langadas na ba-
cia, que lhe corresponde , e condwzidas , pela segun-
da parte do canal 4 huma caldeira posta peitodo .
laboratorio , para as receber. As caldeiras, que zpre-
senta o laboratorio , tem seus nomes proprios, to-
mados do seu.viio, ou capacidade, e do estado da
calda que contém. A que se pdem por cima do.fo-
gio proprio se chama batedeira. As que se esta-
belecem sobre o improprio , como ji dissemos , se
dizem do Gulde , Farol, Aceada, ¢ Grande. Seguem-
se humas ds- outras em huma proporcio relativa @
sua grandeza. A batedeira be a mencr ¢ ordinaria=)

mente tem. 40 a 44 rpollegadas de diametro. Esta.
de-
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determina o diametro, das que se lhe seguem , que
se augmentio de 4 pollegadas cada huma sobre 4
sua immediata, de maneira que, tendo a batedeird
40 a dacalda deve ter 44, a do farol 43, eass
sim as mais por diante.

As escarpas sio fejtas de ladrilho: tem tanta
mais. extensdo 5 quanto as caldeiras sio menores.
Sio divididas entre si pela parte superior- com ar-
<0s, que tem § €6 pollegadas delargo ., e cuber-
tas de chumbo. A superficie do laboratorio he in-
clinada de 6 a 8 pollegadas da batedeira até 4 gran-
dey para que o caldo possa, tomando hum wvolus
me consideravel pelo. estufamento , recahir da cal-
deira mais avangada, na que estiver menos. A chami-
né ultima paste do forno , he hum canal , situado na
extremidade opposta ao fogdo proprio. Foérma-se es
te canal de tres partes. As duas primeiras sio hori-
sontaes , a terceira vertical: As duas partes horisontaes
se fazem- nas paredes do fogdo. -A primeira horisons
tal, toma a su® embocadura no fégio improprio , se-
gue-lhe a direcio, e se abre na galeria do forno. A
segunda cdrta a primeira em angulo recto por hu.
ma abertura de 18 pollegadas de largo sobre 18 até
20 de alturay e prosegue até d galeria, As abefturas
destas duas partes , na galeria do forno , sio fechadas
no tempo do trabalho , ¢ unicamente se abrem, ha-
verndo necessidade de se tirarem ' assim zs cinzas do
fogdo improprio , como as que cahein da parte verticals

: A
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A terceira parte do car;al da chiminé se levants
gerticalmente , ou aprumo sobre a segunda horisons
tal e representa formar hym canal particular, en.
costado a0 muro da Assucararia. Sua altura he de
24 a 26 pollegadas, O seu calibre na maior parte
#a sua extensio . de 16 a 18 pés quadrados : estrei-
ta-se para a extremidade siperior, e se termina por
huma abertura de 12 a 14 pollegadas quadradas. As
suas grossuras sdo inferiormente de 13 a 20 pole
Jegadas, e superiormente- de § a 1z,
Das vantagens  que apresentao os fornes: de.caldesray

de cobre , sobre os que as tem de ferre.

Himos comparar neste comenos as differencasy
que offerecem os fornos , que servem ds.caldeiras de
cobre , taes quaes os -acabamos de descrever , assim
em razio- 3 capacidade do .seu fogio , como pelo
que ‘respeita 4 extensiio da superficic . que apresen-
tip ds caldeiras de huma e outra espegic 4 acgio
directa do calor. .Sake-se. que o calor -he- hum flui=
do, que obra em razio da sua massa; e que asua
massa he tante mais consideravel quanto. o fogio,
em o qual ella se produz, tem huma. menor exe
tensdo, Sabe-se que sua acgio sobre os corpos, que
the sio expostos, he tanto mais forte, quantoel-
les lhe apresentdo huma maior superficie , ¢ que es-
ta accio he menos dividida por corpos estraphos.

A
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A capacidade do fogfio, e da parte interna do [
boratorio d’ hum forno de cinco caldeiras de ferro s
‘que juntamente s6 férmdo huma cavidade, he de
1380 pés cubicos : Ideve deduzir-se desta capacida-
de 106 pés cubicos para a solidez das § caldeiras
gue , introduzidas na cavidade , a reduzemn a 1274
‘pés cubicos.

A capacidade do fogio d’hum ‘forno e nova in-
vengio, tendo 4 caldeirds de cobre , como os que
descrevemos  sémente he de 320 pés cubicos. 'E
#ssim a cavidade desté fogio he ‘para o do foglo
do forno das caldeifas” de ferro como '3 he ‘para 4.
fe em hum tempo dado se ueima’, em cada hum
destes ‘fornos , huma somma igual de combustivel ,
s¢ consegue muito bem a mesma quantidade de
talor mas; a massa deste fluido né forno de cal-
deiras de ferro , sendo em razfio inversa da ca-
‘pacidade deste forno , que he em gespeito a0
formo de caldeiras de cobte como 4 a 1 resul-
ta que o calor obra com huma forca quatro ve-
2es menor nos fornos de caldeiras de ferro, que
nos de caldeirai’ de cobre. Estes apresentio em
tonsequencia relativamente a sua capacidade huma
economia de combustivel , Gue vai thegar’ a tres
qQuartos mehos , do que se &mprega nos fornos de
caldeiras de ferro. A -superficie que apresentio eés-
tas daccio do calor, ainda que muito extensa , nio
deve com tudo ser contemplada serdo relativamen-

te
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te ao effeito directo, e vertical deste fluido sobse,
ellas , pois a sua tendencia sendo debaixo para
cima, se deve olhar, como nenhuma ou quafi ne-
nhuma, a acgio, da que se reflecte pela extrema
obliquidade destas caldeiras.

Comparando-se_a superficie das maiores caldei~
ras de ferro com a das de cobre, e se deduzindoy
se 4 pollegadas do diametro de cada huma dellas
para as paredes, em que estio sentadas, neste ca»
so huma batedeira de 44 pollegadas sémente apres
' _serfatia 4 cavidade :do fogdo a superficie d’ hums
caldeira de 40 }aollegadas, € 0 mesmo a respeito
das -outras. Ora asuperficie total , que apresentard
ao fogdo huma batedeira de 44 pollegadas , serd de
18 pés quadrados 4 pollegadas e a drea docircue
Jo desta caldeira . que recebe a accdo directa da
calor , serd de 9 pés quadrados, e 2 pollegadas,

.
Superficies totacs das caldeiras seguintes , ¢ dadrea

dos seus, circulos.

polleg. p. q.pol.  dreas
A saber por huma de caldade 48 J 21 12]10 7%
Por hum faro] - - 52 , 24 2412 84
Por huma aceada - 56129 92]14 118

Por huma grande - - - Go| 34 16,17 §

Ainda que 2 somma das superficies, totaes , que
of-
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offerecem as cinco caldeiras seja de 126 pés qua<
drados 128 pollegadas  com tudo a acgio directa
do calor nio vai mais que sobre a somma das su-
perficies , que apresenta a area do circulo de cada
caldeira, que se monta , a 6§ quadrados, 92 pollega-
dis. A superficie , que apresentio as caldeiras de
eobre , he pelas dimensdes que assindmos 4 cada hu~
ma , a saber.,, para a caldeira

decozer - - - 19 p. q. ¥32 polleg,
Para a de evaporar 21 40
Para a 1I. de defecar - - 23 100
Paraal, - - - « - - 21 160

e S

A somma - destas superficies he 86 p. q. 84 polleg.
L

A convexidade destas caldeiras he tio pequena,
que se péde olhar como nenhuma a reflexdo do
caslor. B assim 4 caldeiras de cobre apresentio 4
wcio directa deste fluido huma superficie , que he,
paa a cue apresentdo cinco caldeiras de ferro , co-
mo 4t 3. Ora suppondo-se igualdade de circum-
stancias nos fornos de caldeiras de ferro € nas cals
deiras de cobre . estas receberiio 20 mesmo tempo
hum tergo de calor de mais que as caldeiras de
ferro. Os fornos de nova cons trucgio tem ainda
huma grandissima vantagem aos de caldeiras de fer-
10, considerandose relativdmente & superficie , que
apresenta 4 acgdo do calor , 20s. muros , ou pedra:

tia
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ria, que rodeido as caldeiras, e as sepirio entre sj, A
supetficie total da parte superior do fogdo d’hum forne
de cinco caldeiras de ferro he de 157 pés, 96 pol-
legadas quadradas  das quaes se devem tirar 63
pés 92 pollegadas quadradas para drea dos circulog
destas cinco caldeiras. E assim a extensio da supers,
ficie em muros , sobre que obra , em pura perda,
a accdo directa do calor, he de 93 pés, 4 pollega-.
das quadradas. A

A superficie total da parte superior do {ogio
d’hum forno de quatro caldeiras de cobre he de 135
pés, 36 pollegadas quadradas daqual precisa tirar-
se 86 pés 84 pollegadas quadradas para a superficie
das quatro caldeiras. E assim a superficie em muros,
que férmio o fogio deste forno 4 acgdo directa do
calor, he quasi pela metade menos consideravel ,
que a do fogio do forno de cinco caldeiras de fer~
ro. Approximando-se estas vantagens , offerecidas pe-
lo uso das caldeiras de cobre , assim pela solidez ,.
e natureza deste metal , como pela sua férma e lim-
peza, se verd que merecem por todos Os respeitos
possiveis a preferencia 4s de ferro. He tambem pre-
ciso accrescentar aos processos , indicados acima por
M, Duhamel huma nova Memoria de M. Dutrone
sobre a Aste da Refinagio do Assucar,

A Arte do Refipador nasceo na Europa entre
os Venezianos, O interesse assistio a seu nascimen«
to . a ignorancia, ¢ o acaso lhe conduzitio os pri

mei-
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meiros passos ; ¢ Os prejuizos 'da arte do Assucareis
ro serviido de principios 4 sua introducgio que ,
stégora tem estado entregue a indos muito eégas.’
Os maos Assucares, € negros, que fabricavio os
Egypcios ¢ principiavdo a introduzir no commer-
cio nos fins do XIII. seculo fordo a primeira ma-
teria, sobre que se exercitou no principio aarte de
tefinar. Os Venezianos apresentirio o seu primeiro
Assucar refinado , no estado de Candi , como o que
vinha da India, com o qual 0 canfundirio. Mas., pou-
co tempo depois, lhe derio huma nova férma ( a
de pio que até¢ hoje conserva.)

A arte do Refinador passou ao depois a di-
versas partes da Europa, onde se tinhio estabele-
cido o consuimmo , e o commercio do Assuiciry e
muito particularmente a0 depois que a Amesica
se fez a fonte mais fecunda desta mercaderia, esta
arte se estendeo ¢ multiplicon em Franga onde
todavia se podem contar mais de cem fabricas de
tefinar. Temos visto que o succo da Canna assu-
carada espremido era a materia da arte de Assuca-
rar ; expuzemos igualmente os principios , em que se
devem fundar as diversas operacbes , que constituent
esta arte e quaes erdo os meios mais simples, pa-
ra qus ellas se fizessem e nds os apresentdmos ent
huma ordem muito mais bem entendida, que de-
vido guardar entre 'si. Entretanto cueirdo julgar pe-
la exposicio, que fizemos do Nove Methodo, pelo

R
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prrallelo , que estabelecemos entre elle , e o antigo,
quio grandes sdo as vantagens , que a arte do Assuca.
teiro teria tirado da Sciencia.

A arte do Refinador , que nio deveria ser cone
templada , senio como o acresciino d’ huma operacio
mais na arte do Assucareito, teve por principies os
mesmos prejuizos que esta ultima . da qual he hus
ma continuagdo, ou consequencia ; e pela mesmna ra~
‘280 tem na sua constituigdo vicios essenciaes que
requerem que se hajio de tomar tudas as suas ope-
ragoes , até dos seus mesmos fundamentos, paraas
estabelecer sobre principios illuminados, por hum
conhecimento aprofundado do succo espremido da
Canna assucarada, de seu sal essencial e particu-
larmente da arte d’o extrahir: e entio os meios
mais seguros € mais simples a empregar. se pre=
sentdrio por si mesmcs. Nada mais se deverd con-
sultar  féra da experiencia, em a escolha, e or-
dem que convém dar-se ao seu todo. Esta arte
que os sabios desprezdrdo até este tempo, foi re-
censecada por M. Puhame! o qnal, tecendo a histo-
ria das suas diversas operacdes , nio disse , o que el-
la deveria ser, mas sd sim o que ella estava sen-
do mnas mios de seus artifices,

MM. Boucherie , Negociantes em Rordeos , des-
pertardo 4 alguns annos a attengdo do governo, so-
bre a importancia e necessidade de illumimar a ar-
te do Refinador, e elles propuzerio dar huma

pre=
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preparacio a0 Assucar , antes do refinarem ¢ 6 que
Jhes mereceo algumas recompensas , € encorajamert-
tos da parte do Ministio da Marinha, Em qualquer
arte, cuja consti'uicfo he e sencialmente 1hd, 6s meios
de perfeicio  que se apresentdo, muitas ‘vezes para
nada mais servem , do cue para fazer sobresahir mais
o0s vicios da sua constituicio. Por tanto a sciencid
deve apossar-se hoje de todas as operacies da arte
do Reflnador, examinallas, unillas 45 novas dar-lhe
huma base sdlida , estabelecellas em hum mttuo res-
peito , cuja ordem seja facil  a sezuir-se , e cuja cols
leccio , ‘'ou ajuntamento offereca huma uccrde , e
perfeita consonancia.

Antes de fallar desta atte he essencial faser
conhecer , em que estado se acha o Assucar do com-
mercio e qual seja a sua materia e cbjecto. A4
Colonias da Awmerica sdo . as que fornecem entres
tanto todo o Assucar que a Furopa consome, Es+
te Assucar vem eni dous estados desighados pelo
nome d' Assucar bruto 5 e embrangnecido , ou Cassona=
de. Chama se Ascucar bruto; porcue se extrahe Jo-
g0, € passa ao commercio , seni receber alguina prepa-
ncio ; elle se conszrva manchado pelo mel:s<o, do
qual a proporco mais ou menos alundante es-
tabelece particularinente differentes sor'es d° Assu-
cares brutos - cue se ditincuem no commercio, Ef+
le emmascdra tambem tedas as materias feculentas,
€ terreas; que the sio entiemeadas; e cuja guan~

To 1. Pa ‘I- z ti‘
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tidade he tio abundente , que muitas vezes chega
a § e 6 arrateis por quintal.

O Assucar barrado , on embranquecido nio dif-
fere do bruto senio em ter sido despojado do me-
lasso  pela operagdo do barro ; porque, em quanto
ao mais . elle traz as materias feculentas , e terreas,
cuja proporgdo maior, ow menor - estabelece unica-
mente a differenga que estes Assucares apresentio
enire si na sua pureza. As mais bellas sortes d°
Assucares barrados sio consumidas em natureza, as
outras sio , assim como os Assucaies brutos, pus
rificadas antes que se consummdo. A purificagia, ou
refinacdo do Assucar he o unico objecto de todas
as operagbes, que constituem a arte do Refinador.
Nio pertence ao plano desta Memoria, tratar dos
detalhes desta arte. Exporemos tdo somente , d’hu-
ma maneira succinta, suas diversas operagdes , as-
sim pua poder dar della huma idéa justa, como
tambem para ter occasido de fazer . dcerca decada
huma dellas algumas observagées , que illumindrio
os Refinadores sobre os vicios capitaes da sua arte,
fazendo-lhes conhecer de mais a necessidade deare-
formar sobre hum novo plano.

Chaimna-se a primeira destas operagdes clarifica-
g0, a qual consiste em fazer dissolver o Assucar,
ou bruto ou embranquecido em huma quantidade de-
terminada de agua, Esta agua na maior parte das
Refinarias, se carrega de ca] viva em huma pro-

por:
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porgio relativa 20 estado do Assucar. e aos prejui-
10s do Refinador emifavor da cal. Mistura-se comn
esta dissolugio certa porgdo de sangne de boi, ou de
clara dovo, e se lhe applica a acgio do calor que
s¢ sustem mui lentamente até 4 fervura. A lympha
animal prende , coagulando-se , todas as materias sé-
lidas , feculentas , e terreas , e as leventa 4 superficie
do fluido, deba:xo da forma d’ huma escuma espes-»
sa, d hum pardo mais ou menos carregado: e quan-
do estio bem juntas se tirdo comn a escumadeira.
Como nunca acontece que se tirem todas as escu-
mas nNesta primeira operagio » chamada cchertura ,
se repete sequnda vez , fazendo-se esfriar a disso-
luncde em certo grao , lancando-se-lhe agva : ao de-
pois se Ihe mistura huma pova porgio de sangue.,
ou de ovos, menor que a primmeira, acuece-s¢ de
novo tendo se¢ o cuidado de graduar brandamente
o calor - como na primeira vez. A lympha apanha
nesta segunda cobertura, o que lhe escapou na pil-
meira, e depois de estar bem junta na superficie ,
se tira com a escumadeira.

Repete se esta operagio terceira vez e ainds
Guarta mas nestas duas ultimas s6 s¢ emprega agua.
Se a operacdo for bem feita, a dissolugdo se acha=
14 despojada de toda a materia sélida, e ella ap-
parece clara e transparente. Despeja se em alguma
vasilha , fazendo a passar por hum filtro de 13, on-
de clla toma o nome de clarificado, A observacio

Zii tem
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tem ensinado que era essencial empregar a agua,
que serve a dissolver o Assucar em certa propor-
‘g0 determinada , e nio se tem conseguido meios
~de se conhecer esta proporgao. O areometro de Bau-
me, Gue jad citimos , péde servir com maior vans
tagem neste uso. Nos observanmios que a dissolugio
‘mais conveniente devia chegar a 30 ou 32 grios,
He ignmalmente essencial gradmar bem a acgdo do
calor e nesta graduagio consiste todo o mereci-
mento, do que clarifica. A experiencia nos tem moss
trado que o thermometio he huma guia perfeita-
mente segura e nesta operagdo ainda serve para
conhccer o gzrio de resfriamento , que se deve dar
ao clarificado  antes de se obrar a segunda e ter
ceira cobertura. Os Refinadores crério sempre, e
ainda agora o crém que huma causa particular re-
quer o emprego da cal na clarificagio : attiibuirdo
esta causa por muitos annos 4 presenga d’ huma ma-
teria gorda, com a qual pertendem que a cal se
combina , e que ella a sepdra do Assucar. Desco-
berto v dcido oxalico por Bergman , imagindrdo cue
era devida d presenca d” hum dcido, gue elles per-
tendérdo que existisse no melasso, que mancha o
Assucar. De facto nem se dd a tal unctuosidade, on
gordura , nem dcido algum unidos com o Assucar .
quer bruto , quer branco e que o emprego da cal
na clarificagdo he ruinoso por todes os principios.
Vimos quacs erio as differentes materias fluis

das
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das e sblidas , que requerifo a purificagio do Assu-
car. Examinemos todavia qual seja a acgio dacal,
sobre ellas e sobre o Assucar. A accdo da cal, sobre
o Assucar . nio péde deixar de ser prejudicial, por-
que se combina com elle . e porque procura decom-
pollo; sobre as materias terreas he nullo . ella des-
pega das. feculas hum succo saponaceo extractivo ,
cainda favorece asua dissolugdo pelo calor. E nis-
to vem a cal ser nociva pois que faz soluveis as
materias que ndo sio Assucar, € gue nio o podem
ser € cuja presenca se oppiem- necessariamente 4
sua purificagio.: A cal tambem prejudica tanto, co-
mo o alkali, oppondo-se a coagulacio da Iympha.
Todavia dirio : a observacdo diiria mostra que . nio
emnpreganio os Refinadores a cal, o cozimeunto , ea
crystallisacdo do Assucar se difficultdo. Isto he verda-
de, e dcerca disto a observagio nio os tem enga.
npado. Mas deverido ter attendido que era o cozi-
mento , e a crystallisacio , que requeriZo o emprego
deste alkali, e ndo a clarificacdo. Dissolvendo-se o
Assucar brute o melasso que o mancha como mais
soluve] he o primeiio que se dissolve, sem em.
bargo de . nio haver cousa alguma que-o. tire. O
mesmo melasso , sobre o qual todos os esforgos do
Refinador na clarificacdo . sio inuteis, he que reguer
no cozimento e na crystallisagdo 3 presenca da cal 5
ella se combina com elle, e .ficaisendo mais flnido
infinitamente : entio oppdem menos obstaculos 4
ac-
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agco do calor no cozimento e a approximacfo dis.
moleculas saccharinas na crystallisacio : donde se cos
nhece quanto he essencial tirar por huma prepara-
¢io preliminar o melasso , que contém o Assucar
bruto.

MM. Boucherie propuzerdo fazer passar pela
operacio do cozimento o Assucar bruto,.e para is-
to se servirao de caixas de madeira cujos fundos
erio penestrados de buracos de verruma, com hu.
ma pollegada de distancia, QO Governo lhes conce-
deo com justica hum privilegio exclusivo por galar-:
ddo. Se esta operacdo, que he perfeitamente bem
vista e muito boa em si mesmo nio tem tido
todo o bom successo , que se devia esperar, foi por-
que infelizmente era preciso hum local , paraapplie:
car com vanfagem, que permittisse dar ds caixas,
como as que descrevemos huma tal disposigio que
2 mio d’obra fosse economisada com o maior cuie
dado : estas caixas terido o dobrado proveito de ser-
virem bem , assim para embranquecer , como para
crystallisar. Todavia se convird que se o uso da cal
he nocivo na clarificacdio do Assucar bruto , clle
deve ser muito nmais na dos Assucares embranques
cidos ou barrados, e que senio tem tido necessi-
dade para favorecer o cozimento e a crystallisagio
destes Assucares _ visto que na clarificacio , a agua
pura nio tira as feculas mas sim huma mui pe-

quena porgdo do succo sapo{xaceo extractivo.
Ob-
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Observaremos que se deve applicar agua de cal
nos trabalhos , que se fazem sobre as escumas, pa-
ra se lhe extrahir mais facilmente todo o Assucar ,
que lhe resta unido, Vé-se . pelo que temos dito,
que MM. Boucherie , tendo tirado o melasso de
seus Assucares brutos por hum barreamento preli-
minar , nio tinhio necessidade de cal na clarificagZo,
nem no cozimento. Nem com tudo elles a deverido
banir da sua Refinaria inteiramente , porque convi-
nha empregalla no coiinento dos seus caldos. Ao
depois da clarificacic o clarificado he evaporado e
cozido em caldeiras de cobre , sentadas para este ef-
feito em formos d” huma construccio particular e
propria 4 combustio do carvdo de terra , unico com-
bustivel usado nas Réfinarias. Os Refinadores se cer~
tificio do ponto ou grio do cozimento, que que-
rem dar 4 calda clarificada pela experiencia, ou pro-
va do dedo. Estando cozida no ponto que julgio
conveniente , se suspende o fogo, e se traz o cozi-
mento para huma caldeira de cobre movédica a
que chamio RerfriaJeira.\Unem-se muitos cozimnen-'
tos, ¢ se tem cuidado de os misturar bem , aba-
lando-0s , ou mexendo os com hum mexedor por
mais , ou menos tempo, para lhe accelerar o res-
friamento.

Estando este ajuntamento de cozimentos bem
misturado , e frio , se pdem em formas dispostas em
hum lugar, a que chimio casa de encher .- postas de

pé
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pé sobre a sua ponta com o seu buraco tapado
cotn huma rolha de panno. Enchemn;se., por diversas
yez23, pouco,tempo ao depois ‘e quanto sinda con-
serva a sua fluidez  se abala a forma, para que os
s2us pequenos crystaes, que se achdo jd formados,
igualmente espalhados por toda a extensio do flui-
do, hajio de servir de ponto de apoio ds moleculas
saccharinas  que o calor sbandona, e estabelecio
com ellas abase da massa aggregada_e crystallina ,
que deve formar o Assucar, passando ao estadp so-
lido. Crystallisalo o Assucar se destapa o buraco,
das formas  que se poz sobre os potes , para recebe-
rem o melasso, que se separa do Assucar. Pliem-sg
as formas passada a purgacio ., em outros potes

e scarranjio cuidadosamente , para receberem o me-,
lasso  que se sepira do Assucar para o dispor a
receber o barroj aeste fim se une bem a base do,
pdo, e nesta se estende hum barro branco desfeiy
to em agua na consistencia de humas papas. A,
agua abandonando o barro , desce por seu proprie
pezo e passando pelos intervallos, que os crystaes
deixio entre si, rarefaz ou estende o melasso, e,
fuzendo o mais fluido, o leva comsigo. Esta lava.
gem porém sempre tem huma poygie.d Assucar dise
solvido, que a agua leva confundido com o melas-
.sp. Tendg se. pussado por meip de duas ou tres
camdas de barro successivas  a quantjdade de agua
necessar.a, Para lavar bem o pio d’Assucar , se deis:

xa



€ 3861)

xa por muitos dias na forma e ao depois se le-
va 4 estufa  para que o calor lhe haja de tirar
sdguma agua, que lhe pdde ficar. Ao depois se
poem em venda no ccmmercio fara o seu con-
summo

As caldas clarificadas  que resultio da purga-
¢io, antes e depois do ba.reamerto, ou embrangue-
cimento, se submettem separadainente 4 accio do
c.lor - e cozidas .em hum grdo ielativo 4 forma ,
m que se pozerdio’ a crystallisar (esta forma he sem-
pre maior que aquella., de que se servirdo parz o pris
meiro prodicto) , ao depois se trata da mesma ma-
neira, que acabamos de expor , para a purgecdo,
emhbranquecimento e estufa. As czaldas, que/resul-'
tio deste segundo producto, sio cozidas e postas
em formas iaiores  onde o Assucar passa fpelas
mesmas operages. Finalmente as cildas deste ter-
ceiro producto tambem sio cozidas, e postas em
formas ainda maiores. Estes dous ultimos produc-
tos requerem para a purgagdo, e embranquecimen=
to tempo dilztadissimo. O ultimo , sobre tudo, exige
seis mezes mais que ooutro , antes de se por em es-
tado de passar 4 estufa, e tambem nio se péde por
nella sendo a base do pdo, estando airda o sesto
carregado de inelasso, Os Refinadores de Franca nior
possuem mais luzes no cozimento, que os das Co-
lonias  dos quaes adoptirdo os prejuizos, s express
sdes , os meios. ‘A alguns annos propcz M. de Mor-

veau
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veau o uso d' hum areometro para fixar, e seguir
o cozimento d’Assucar nas Refinarias  mas qualquer
areometro nio scrve a esta operagdo. Para se en-
tender bem , o que se passa sobre o cozimento , pre-
cisa considerar-se a accio do calor sobre o Assucar,
ou melhor sobre a agua nos differentes estados ,
em que ella péde estar a seu respeito. Deve con:
templar-se a agua unida ao Assucar em tres diffes
rentes respeitos.
1.° Ella lhe estd unida em tal proporcio, que
férma com elle hum corpo solido, e crystallino (o
Assucar candi , e o Assucar em pio) e debzixo des-
te respeito se noméa agea da crystallisagio, 2.°
Ella se une em huma proporcio maior e relativa,
onde ella se aprcsenta no estado fluido (a cal-
da , ou caldo) . e debaixo deste respeito se diz agua
de dissolugdo. 3.° Ella estd unida ainda em huma
proporcdo maior - e indeterminada (o claiificado ou
calda) ; e debaixo deste ultimo respeito he nomea-
da agaa superabundante & agua de dissolugio, Bem
estabelecidos estes tres respeitos - nio sémente he
facil de distinguir a acgdo do calor sobre a agua,
que cada hum delles apresenta  mas tambem se
pbéde seguir por grios da maneira a mais segura,
e satisfatoria,
1.° A accio do calor, sobre aagua superabun-
dante d agua de dissolugdo he chamada evaporss
gdo : podem-se acompanhar seus diversos grdos , assim
s0-
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sobre o clarificado , como sobre o caldo com o areo~
metro de Ecaume.

2.° Chamamos coximente a accio do calor so-
bre a agua de dissolugdo. Unicamente o thermome-
t10 péde servir de estabelecer o termo, em que co-
meca esta acGio e seguir os seus diverscs grios.
Nomeamos ¢ozimento a acgio do calor sobre a agua
da crystailisacio: ella comega no termo 210 onde
acaba o cozimento. O thermometro tambem serve
para seguir seus diversos grdos, e marcar o ultimo
termo 120, Neste termo o calor se conduz scbre os
principios constitutivos do Assucar , que elle decome
péem e o 1.° grio desta decomposicio he cha-
mado caramelo. Percebe-se claramente pelas distinc-
gbes, que temos estabelecido , qual seja a accio do
calor sobre a.agua, unida ao Assucar ; e se vé, com
a mesma clareza que o thermometro he o unico
meio seguro para fixar, e seguir os diversos grios do
cozimento. Temos visto que os cones sio os ultimos
vasos , de que se servem nas Refinarias, para porem
o Assucar a crystallisar. O seu vio, e particulare
mente . a forma destes vasos requerem queé se ap-
plique ao clarificado , e caldas, hum grio de cozi-
mento , tanto mais forte , quanto ellés sio mais mdos,
e daqui vem que o melasso, e 0 Assucar formio hu-
fma massa que passados seis mezes de purgacio, e
de barreamento, unicamente produz humi mdo resul-
tado. He claro vér, pelo que temos dito, quanto se-

ria
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ria facil e vantajoso applicar 30 cozimento, 4 crys.
tallisagiio , e 4s caldas clarificadas dos diversos produc-
tos dquelles principios, sobre que estabelecemos o
cozimento , e a crystallisagio das caldas caldos,

Pelo mez d' Agosto de 1753 MM Eoucherie
¢ Eu, fizemos em Berci a primeira applicacio des-
tes principios ao cozimento, e 4 crystallisacio de
diversos caldos da sua refinaria e a experiencia
nos mostrou , que se podia extrahir della com tan«
to successo , como proveito 4 maior quantidade de
Assucar. Podem consequentemente estar certos que.
por cozimentos , e crystallisagdes repetidas , e eco-
nomfsada; com cuidado , tirariio de suas caldas, ou
mellados auxilliados pelas caixas , que descrevemos,
todo o Assucar que fosse possivel de se lhe extrahir,
Para isto , devem fazer tudo . quanto prescrevemos pas.
ra o cozimento. da guarapa 4 cozida das caldas, que
em nada differem da calda clarificada, senio em
trazerem huma porcio maior de melasso. A quan-
tidade de melasso, junta ao clarificado sinples, es-
tabelece particularmente a differenca que apresentio
entre si em sua qualidade.. A sua presenca obriga
a grandes circunspecgdes no cozimento das caldas,
e particulaxei mengég_s na crystallisacdo do Assucar,
que dellas se extrahe. He evidente que se deve ap-,
plicar  na evaporagio do clarificado , e no cozimento
da calda clarificada., tudo quanto dissemos da eva-,
poracio do caldo, ou gusrapa, e do cozimento do

cal-
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caldo mellado , mas que tambem se deve referir 4
erystallisagdo , 4 purgagio ao barreamento, ou bran-
queacdo , e a dessecagio do Assucar tndo  quanto
dissemos destas operages na Arte do Assucareire :
pois tendo elles na Arte do Refinador @ mesma ma-
teria, e 0 mesmo objecto, devem ter por base os
mesmos principios , e servirem-se dos mesmos meios.

Considerando-se o clarificado , ao depois da cla-
rificagio , se vé& que elle traz com o Assucar o me-
lasso , de que estava manchado o succo saponaceo ex-
tractivo,, que a cal tirou das feculas e muitas ve-
2es estas mesmas feculas em dissolncdo. Nio se po-
derd por tanto recusar de concordar - Gue a presen-
ca do melasso , e das feculas deve arminar . e ar-
wina com effeito , a0 cozimento , e se convird tam-
bem que arruinio muito mais a crystallisacio . a
purgacdo , e d branqueagdo do Assucar ; porque a sua
presenca , oppondo-se d approximacio das moleculas
saccharinas  os crystaes , que estas férmio em a sua
unido . sio Imenos grossos, menos bem exprimidos,
¢ a massa aggregada , qne toma seu ajuntamento, he
menos sélida. A sua presenga faz a calda, ou melas-
so menos fluido, e corre mais difficultosamente na
tasa de purgar - ficando bastante na massa aggre-
gada,

As feculas, que se precipitirio ficio unidas
4 esta massa, e se oppdem tambem aos successos
da purgacdo ; asua presenca faz a lavagem mais dit-

fi.
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ficil pelo barro; porque reten’o huma maior quan-
tidade de melasso , exige huma maior quantda-
de de agua, par; o rarefazer ou estender . e se
oppoem 4 passagem desta agua, que obra sobre o
Assucar e o dissolve. Tambem se oppdem d des-
secagdo , ou estufa, porque retem sempre huma pe-
quena porcio d’ agua : e afora isto, parece que at-
trahe a humidade doar, quando 4 este se expdem
o Assucar. Destas observagées se colhe , quanto im-
porta o cuidado na clarificagio ; pois, sendo ella
maifeita , he impossivel que todas as operagdes sus
bsequentes se facio bem. Tambem da mesma ope-
racao (a clarificagdo do clarificado) depende todo o
successo , assim na Arte de Refinador . como na do
Assucareiro depende da dessecagdo completa da cal-
da, ou caldo.

Nao tendo sido o nosso projecto tratar mis
nuciosamente da Arte do Refinador , temos a presen-
tado o fim das operacées principaes cuja marcha,
ou processo varia em cada Refinaria , nio 86, con-
forme os prejwizos do Gue 2 dirije mas tambem
em razio dos interesses do proprietario.’ Os que ,
por exemplo, fornecem o consummo de Paris, so»
mente consultio o seu interesse , e o gosto da
multiddo no trabalho que fazem sobre o Assucar,
que nda pusificio, mas que elles transtorndo de va-
rias maneiras , segundo © que julgio de maior Iw
cro. Dissolvendo-se o Assucar destas Refinarias em

agua
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agua bem pura, a dissolucdo se tolda, ou turva,
¢ apresenta huma infinidade de pequenos cérpos in=
soluveis , dos quaes huma parte se precipita no come-
nos , em quanto a outra estd suspendida. Estes corpos
sio terra e fecula, que retem, a pezar da bran-
queagdo , huma porgao de melasso com a qual tin-
gem o Assucar d" hum amarello Gujo, mais ou me-
nos distincto. Retem ainda, a pezar da dessecagio,
huma pequena porgio de agua que , ajuntando-se
a0 pezo do Assucar, faz que possa ser vendido por
hun preco mediocre. Seu sabor doce ameladado
devido 4 presenca do melasso , (sabor mais extenso,
que o sabor assucarado com que se confunde) apre-
senta tanbem huma economia, na quamidade deste
Assucar , que se consomme nos usos mais ordina-
tios. Esta dobrada economia faz a repuracdo do
Assucar, destas Refinarias, e faz que o vulgo lhe
haja de dar a preferencia sobre todos os Assucares,
bem purificados.

Os Assucares , que , na sua dissolucio . apresen=
tio alguns corpes estranhos nio podem ser empre-
gados com seguranga em muitos usos e principal-
mente na Pharmacia ; porque a excessiva cal de
que se servem nestas Refinarias , combinando-se com
0 Assucar  ou restando interpostos na massa aggre=
gada dos seus crystaes pdde alterar , e decompédr
hum grandissimo niimero de medicamentos , em que
se faz entrar o Assucar e substancia, ou em xa-

.~
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rope. Seria muito bom que ° Collegio de Pharma
cia de Paris, por experiencias repetidas , e multiplic
cadas  fizesse conhecer ao publico o perigo de em-
pregar Assucadres . refinados com cal , na preparacio
dos medicamentos ; pois renio deve duvidar a0 de-
pois das experiencias de M. Dize, referidas por M,
Boucherie que ndo huja de ficar algwna porgio de
cal unida ao Assucar na refinagdo,

Da natureza, e propriedales do Assucar.

O Assucar . por sua natureza  pela diversidade
de seus usos e pela extensio de sias propriéda-
des b=m fazejas he sem contradiccio a substanci
mais preciosa para o homem e a ~ue melhor me-
rece a sua attencio. Os antigos, segundo Theo-
phrasto o contemplirdo , como huira sorte de mel.
A muito tempo sz conhece Gue he hum sal essen-
cial  que se tira de mui-as plantas, e, com particu~
Jaridade , da Canna. Este sal tomna o nome d° Aswu-
car Candi, sendo crystallisado em grandes crystaes.
duros , transparentes, cwja ficura varia muito.

A forma primitiva e essencial do Assucar e
hum octaedro rectanguler - cujas duas pyramiles sio-
truncadas junto 4 base, donde resulra hum decace
dro formade por dous planos, ou faces guadradas;
cu rectangulos  oppostns hum ao outior - e por eito’
trapesios em bissl, ou escarpa {crystallografie de Mo
Rome de Lisle.)

o
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O Assucar he mui soluvel na agua, e poucd'
po alcohol. Unide a huma pecuena porgio da agua ;
se faz fusivel , e aarte do Doceiro ou Confeiteiro ,
deve aesta propriedade hum grande ntimero de suas
p'reparag'ées. O sabor do Assucar he , on Assucarat
do e doce, ou doce e Assucarado. Importa- saber
distinguir' o sabor doce do Assucarado.’ Esta distinc~
¢io foi achada pelos Chins nas denominagies de-
Assucar macho , e -Assucar femea. Ella di a rado’
de hum erro geralmente espalhado 2 saber gue og°
Assucares , bem refinados  assucdrdo meros cue os
¢ue nio o sdo. O facto he que, nos Assticares mais
refinados o sabor assucarado esti mais descober-’
to e mais estendido, que o sabor doce : elles for’
tznto assucdrfo mais , mas na verdade adogdo me-
nbs e se fica obrizado a augmentar-lhe a porgdo,’
quando se quer conseguir o sabor déte em hum
grio bem distincto. A differenca que o Assucar apre~
senta no seu sabor mais, ou menos assucarado‘.'
mais , ou menos doce , as variedades., que offerece
ria sua forma crystallina, annuncido que os seus prins
cipios constitutivos podem varlar muito em stias
froporgdes sem que o sal perca seus caractéres ptin-
cipass. Esta variagfo necessarizmente estabelece dif-
ferencas mui nctaveis na qualidade d’Assucar ; dif-'
ferencas que sdo relativas 4 natureza do terieno, e’
i‘estecio  em que se cortdo as Cannas,

O Assucar lie phosphorico e combustivels ar=

T. 1. P. 1L Aa de
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de 4 maneira de alcohol , dando huma chamma azj,
se a sua combustio for lenta; € branca se for i
pida. Tira-se por distillacio phlegma, dcido , oleo,
hum producto gazoso , e carvio, que he como ode
todas as wybstancias mucosas , esponjosas , leves, e
irisadas. Bergman tratando o Assucar pelo 4cido
pitrico tirou da sua decomposigio hum dcido par-
ticular - mas , descobrindo-lhe o icido oxalico, Ber-
gman nio nos ensinon , quaes fossem os principios
constitutivos do Assucar ; porque parece que este
dcido nio entra no numero dos seus principios. M.
Lavoisier guiado pelas suas experiéncias, nos diz
que os principios mais remotos do Assucar sio o
hydrogeno, o oxigeno o carvio,

Eu comecei em S, Domingos , diz M. Dutro.
ne, hum grandissimo nimero de experiencias so-
bre 0 Assucar e me vi obrigado a abandonallas,
mas , voltando a Colonia . asrepetirei ondeoar. o
calor a luz o sol se prestio maravilhosamente a
tudo, o que he possivel de fazer com estes Agen-
tes. O Assucar perfeitamente puro , dissolvido em
agua distillada , e posto.sobre o fogo unicamente
daccdo do calor , se altera em hum dos seus prin-
cipios que se colora mais ou menos, conforme es-
ta accdo for mais ou menos forte , ou mais ou me-
nos tempo continuada. O descobrimento da cor
amarella e d’hum sabor particular he certamen-

te devido 4 decomposicdo deste sal pelo calor. Ese
ta
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ta dissolugdo , assim colorada , tomada a frio, pare-
ce mui clara e transparente , misturando-se o dcido
oxalico , este dcido tira o principio colorante em
sua base, que “se precipita debaixo da forma d’hun
pd branco. Misturando-se' a frio alkali caustico em
fuma discolugdo d’ Assucar ; parece que o alkali nao
toma acgio sensivel nelle ; inas, pondé-se a mistu-
ra sobre o fogo, o alkali ajudedo do calor desco-
bre huma c¢or amarella, ¢ hum sabor de melasso,
tanto mais ferte , quanto "he mais caustico , ¢ que
he mais favorecido pelo calor. O icido oxalico ti-
ra tambem a cdr desta mistura . cuja base s¢ pre-
cipita.

Misturando-s¢ com huma dissolugio d’ Assucac
a frio, e separadamente, quer o 4cido oxalico cuef
o dcido mineral concentrado , ou hum alkali caus-
tico , estes agentes ndo parece fazerem effeito al-
gum sensivel sobre elle mas na sua acgio com-
binada ha effervescencia : sepdra-s¢ hum cheiro ‘de
pomos. Foérma-se hum sal , cue crystallisa n’ hum
instante _ ¢ no fluido ., que o sobrehida , se vem es<
pumas mais on menos abundantes, que apresentio di-
versos accidentes conforme a especie d’icido’ que
se lhe tem empregado. Esta mistura tem tambem
huma c6r amarella mais, on menos forte em in-
tensidade , que se lhe péde tirar emn parte ; repetin-
do 0 jogo do dcido e do alkali que di6 novas
espumas grandes. Estas, e o precipitado das expe«

Aa ii rien-
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riencias precedente§ . sobre a5 quaes os menstriios},
cainda o Ether ndo tendo accdo: alguma  s3o com
‘muita certéeza hum dos principios constitutivos.do
Assucar,

Se osucco , espremido das Cannas assucaradas,
for abandonado "2 si mesmo  passa a fermentacio
acetosa e na decomposicio do Assucar, que dura
3 para 4 mezes, separar-se-ha huma materia glu-
‘tinosa muito abundante , que - dessecada e submet-
tida a distillacio , dd 6 ammoniaco , ndo se péde
duvidar que esta’ mmateria nio seja hum dos princi-
pios constitutivos do "Assucar : ella parece ser, as-
sim como a que se sepdra nas experiencias prece-
dentes , da miesma natureza que a materia glutino-
sa' do trigo 3 porém no Assucar esta materia hs ele-
vada a hum grio de elaboracio muito maior. De-
compondose o siucco espremido pela fermentacio
espirituosa  se obtem hum vinho analogo 20 de
macis ; distiilando se este vinho', ao depois.de se ha-
‘ver deinado embotelhado por hum anno, se obtemn
agu'ardente , € ¢ seu residuo evaporado , e posto a
crystallisar  dd hum sal particular. assds abundante;
Este, que se sepira em a decomposicio do Assucar
péla fermentaglo espirituosa, crystallisa em peques
nas agnlhas compridas de 4 a § linhas, que uni-
das na mesma base formio huma sorte de popa.
‘He mais soluvel n’ agua que o proprio Assucar, ¢
goza d" hum sabor mssucarado mui fraco. Este sl

‘ que
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que chamamos sa? d’ Assucar , he muito secco , o-
#io attrahe a humidade do ar.

Estendendo-se o sal do Assucar em huma gran-
de quantidade d’ agua., presto se altera edd, em
sa decomposicio . huma materia fibrosa , que se
apresenta eim escumas leves. Julgamos que este sal
-deve ser considerado:; como a materia glutinosa-, hum
dos principios proximos -do Assucar, Parece-nos tam-
bem que .as differencas , que apresenta o . Assucar
no seu sabor, ¢ naférma dos seus crystaes , sio
devidas ds- differentes proporcdes da. -materia gluti-
nosa, que:he sem ddvida' o principio do sabop do-
ce ; & que sobre elle principalmente: se-conduz a.ac-
¢io do calor, e dosialkalis na decompasicio do Ase
sucdr por estesy agentes.

Ora . examinandb-se o Assucar. nos seus usos ,
1¢ .admirio da, exténsio das.diversus .propriedades ,
que ¢lle: nos offerece. Em nossos officios se une 4
tedos. os fructos ;. e Ihes . presta. todos os attractivos
da:dogura. ‘Quando - sélido. toma na: arte . da Confei-
teiro as cares as mais agradaveisy as fertnas as mais
vérias ; cne agradfo :40s  nossos olhod . e seduzem o-
rosso paladar.. Qutando: fluido , .qual he a.combustio ,.
».que elle senega, na arte do lquorista parg se~
duzir e satisfazer 0 nosso gosto ? Conscrva os succosy
edvhstangias- dos fructosde: todos os paizes  de todas
as estagdes 3 € em.todo; o tempo. os faz capazes das.
mossas merai. Eun: nossag cozinbas faz o tempero,

ea
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€ a delicia dos nossos -alfitetes e guisados, Nio-ha
bun a quem elle ndo possa:dar- algum sainete,
Nas nossas : cozinhas se vé o_Assucar unir-se 4 sgbe
stancia alimentar ., para consesvar a saudé , entreten-
do a vida. Tambem nas Pharmacias he visto pres-
tar todos os seus attractivos aos.meios de conservar
a vida, e de reestabelecer a saude. Serve de base
a todos os xaropes : entra nas massas, em as tabo-
letas, &c. une os poz, e os offerece debaixo da
forma de bolos , de pilulas, &c. Na arte do Massei-
10 , tambem serve para a preparagao de certas mas-.
sas.' 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.
escéla da Padaria de Paris a diversss experiencias.,.
nas~ quaes tinha tomado por alvo , contemplar -, de«
baixo de todos os: vespeitos possiveis , -os effeitos do:
Assucar  na factura do Pam ou Panificacio, M. Macs
quer deinonstrou pelo modo ‘mais- satisfacterio, que
s¢ podem tirar maiares .proveitos na arte da fer-
mnentacio dos vinhos. Copvidamos aos Cesvejeis
ros a empregallo na factura da cerveja; pois altay
mente estamos persuadidos que . pdde, com vanta«
gem , suppric a falta- do Luparo (Lupulas salictaw
rios.) ’ ;

As .virtudes: medicinaes do ‘Assucar o fizerio
muito 1mais precioso e muito mais caro nos -pri-
meiros tempos , que s¢ conheceo na Europa, Esa

pa-
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palhar-se-hido sem divida muito mais des que fi-
tou mais commum se Medicos ignorantes nio re-
(eussem o seu uso , attribuindo-lhe propriedades d’
esquentar ¢ d” emmagrecer. Felizmente os Medicos
modernos se elevirdo acima destes prejuizos, Sae
te-se que o affamado Tronchin recommendava 4
agua assucarada a quasi todos os seus doentzs. Cul-
len e outros muitos bons Medicos attribuem 4
diminnicdo sensivel das febres podres 20 Assucar.
Fothergill de quem toda a Inglaterra honra a
memoria , fazia votos os tnais ardentes para que
o preco do Assucar permittisse ao povo ©O seu
uso.

As experiencias de M. Imbert de Lonnes pri-
meiro Cirurgido de M. o Duque d’ Orléans  refe-
tidas na Gazeta da Saude estabelecem , da maneis
ra a mais satisfactoria as propriedades antiscorbu~
ticas do Assucar , que confirma pelo facto seguinte,
» Hum navio pertencente a MM. Hombergs as-
sis conhecidos em Havre de Grace vinha de nos-
sas Ilhas carregadas de muito Assucar. Huma cal.
ma imprevista fez' faltar os viveres por muitos dias.
Alguns matelotes estavio mortos pelo escotbuto nes-
tc ‘embarque e quasi toda a esquipagem estava
afieagada de succuimbir 4 esta cruel molestia ; uni-
cmente o Assucar’ singular soccorro que tinhdo,
os conduzio ao porto. Os accidentes do escorbuto
cessirdo , ¢ o remedio foi 20 mesmo tempo hum

) ali-
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alimento agradavel. » Este facto prova pelo mode
mais evidente , que se péde curar o escorbuto pes
lo uso do Assucar e que se poderia procurar o
preservar a2 gente do mar desta perigosa molestia,
fazendo-o entrar no nuimero dos seus alimentos, o
que seria facil e pouco custoso 20 govero; por
quanto huma racdo de huma onga d’ Assucar, que
talvez seria sufficiente para cada marujo, ndo cuss
taria mais que seis dinheiros por dia.

O Assucar bruto, feito pelo novo methodo ,
apresentaria por sua pureza, por seu sabor balsas
mico, e pela mediocridade de seu preco , todas as
vantagens, que se podem desejar 3 por quanto , sups
pondo-se que, em S. Domingos elle custasse ao Rei
§0 libras a0 quintal nfo lhe chegaria em Franga
a. % soldos ao arratel visto nio ter frete, nem
seguros  nem commiss@o , &c, a pagar ; pois que se
poderido carregar vasos, que voltio todos os annos
das Colonias. Seria muito acertado que nos hospi-
taes se désse Assucar aos doentes, ou em substan-
cia, ou em dissolugio: poder-se-hia ajuntar com
successo  sem dtivida , aos caldos , com que se farido
mais agradaveis e mais faceis a digerir. Se as vir-
tudes medicinaes do Assucar podem ser mais es-
tendidas , suas propriedades Cirurgicas, tambem me-
recem ser inais approvadas ; suas qualidades doces s,
lenificautes lhe deverido dar a prefergncia aos un-
guentos , e aos emplastros no tratamento fi,asj char,

8% 5
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g3s 5 porque elle ndo tem , comoelles, o inconves
piente de,’ﬁcar, rancoso  por onde nio pdde causar
jiritagdes. Procurandd se defender as chagas do con-,
tacto doar temn esta vantagem , como os oleos e
as gorduras. Procurando-se por-lhe alguns remedios ac-
tivos , pode elle , como as gorduras , € os oleos , ser-
vir de excipiente. R
Bem que & muito tempo se tenha feito entrar,
o Assucar na preparagio dos alimentes, s6 ao de-
pois de M, Ruclle o mais velho, foi olhado co-
mo huma subslancia alimentosa.  Este sabio Chy-
mico o contemplou como o pdo., o mais petfeito,
;ecommendando o seu uso em todas as suas ligoes
Academicas e ocomia em grande abundancia, As
sias ligdes , € o seu exemplo contribuirio muito
para augmentar a confianca do puiblico, nas pro-,
priedades do Assucar. Entretanto se péde dewon-
strar que a jnateria glutinosa serve de bnse“aos
principios do Assucar , que nesta combinacio cl,la.
lxe summamente pura , € perfeitamente sqluyel, .
consequentemente em a dispesicio a mais pmpnaa.
ser facnlmente dwenda ninguem tecus1rn acrgd;tax5
gue o Assucar s¢ja-a sqbstanc;,a al;men,tosa a mais
perfeita qfag:‘tgs mult,npllcados.,,ngqlb«kieylxao:duvnga\
3lguma dcerca deste ponto. M. Geoffroi refere, na
sua materia Dle'dica 3 a”obs,ér‘vacﬁgvio ,gig 'gluaswpeislso&a:s,,i
que comifo muito Assucar , cuja, velhice fora mui
prolongada, ¢ sem  enfermidades, »
Leo-
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Leo-se na Gazeta da Saude , que M. Emeric,
Medico nas visinhangas de S. Mal6 . vivéra perto de
¢em annos -sustentando-se sémente de alimentos
Assucarados ; que M. de la Verge Medico em Gua-
dalupe, fora velhissimo , observando o mesmo regis
men, e que M: de Bauvoir , Tenente Rei em Ha-
vre , dizia que devia 20 uso do Assucar a boa saue
de . due gozava em 80 annos de idade. A extrema
facilidade . com que o Assucar se pdde digerir, o
faz' hum alimento proprio 4 todas as idades, 4 to-
das as circumstancias : convém 4 meninos, e 4 ves
lhos, 4s pessoas fracas e delicadas, aos doentes,
20s convaléscentes. Péde-se dar a hum menino , que
acaba de nascer . e talvez elle seja o unico, que
Ihe convenha nos primeiros momentos do seu nas-
éimento , tem com a vantagem de o nutrir . a de
concorrer para a'evacuagio do seu meconium, e fa-
cilftar-The a evacuacio. O gosto do menino pela agua
asducarada he huma indicacio bem certa, em que
se deve ter tanta mais corfianca, Guanto o leite da
mii; nos primeiros 'tempos do seu parto , $ pare:
¢¢ ser huma agua assucarada, &

Nio se use ‘por tantd mais do leite€ de vacca,
do qual 4 muito tempo se conhecério bs inconve-
nientes € que se procurou substituii’ inutilmente
pelo’ leite de cabras, A’ observagio, trazida na Ga-
seth da Saude; préva , pelo modo  mais ‘convehien-
te, os pro’\}eitos do “Assucar na pi"imeir*a infancias

Po-
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Péde-se seguramente entregar i indicagio da natue
reza, manifestada pela summa avidez das criancas
pelo Assucar, Dé-se-lhe em natureza, em bebida,
em todos os alimentos. Sobre tudo se lhe deve des-
terrar de tcdo o uso das papas de. farinha e do
leite , que os estomagos mais robustos, poucas ve-
zes podem supportar. Que o primeiro alimento da
crianca seja hum caldo feito com migas dessecca-
dis no forno, reduzidas em pé , e cozidas.com agua
assucarada  que este caldo summamente simples, e
que se pdde procurar em toda a paite ; seja o uni¢
€0, de que se nutra a crianga.

Seria.interessante 20 bem da humanidade , e &
felicidade das criancas  que se fizessem depbsitos
publicos para as alimentar com Assucar e aliinen-
tos assucarados', e que se contestassem .por experien=
cias feitas com cuidado, e bem seguidas as vantas
gens, que se tem direito esperar do seu uso, nos
Pprimeiros tempos da vida, As papas, que acabamag
de indicar para- as - criancas . anuitas. vezes convirido
muito melbor 4 pessoas fracas’, por longas moless
tias, depois dus quaes o estomago-conserva algumas
vezes tio difficilmente suas funcyGes ,' do que as bebis
das gordas .- daldes-d’ artos ; &, Os prejuizos , esta-
belecidos nos tempos .d’ ignerancia’ sobre a qualida=
de aquecente do"Assucar athda»causio medo 4 mui=
tas pessoas. Attendendo-se a coitter ‘o Assucar hu-
ma substancia alimentosa , mais bem preparada; ©

em
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et proporcio “inui grande ; ¢ ainda mais, que a¢
suas propriedades salinas o fazem dissolvente dos
alimentos , que elle tempéra, se verd que . debai.
xo destes dous respeitos, nio ha alimento algum,
que mais nutra, Ora sabe-se , Gue 0 proprio das sub:
stancias nutritivas he augmentar as forcas vitaes |
e que da sua augmentacio resulta necessariamente
hum calor bem fazejo, ao qual devemos a felicida~
de danossa existencia. Debaixo deste ponto de vis.
ta o Assucar aquece , e O calor - que se experimen~
ta, he sem divida o maior. bem para a saude. E}-
Ie deve ser bem distincto do calor da effervescencia;
'que produzem. as substanciag aromaticas » que nio
sdo .alimentosas.

Vulgarmente ainda se acredita. que as propries
dades fundentes do Assucar fazem emmagrecer. A
experiencia mostra o contrario todes os dias; pore
que nas fazendas do Assucar todoes: os animaes no
tempo da moagemn se sustentio comr cannas, e com
escumas dos <aldos. E ainda que nesse tempo os
trabalhem mais que n’ outros , todavia se portio
muito melhor, e-engordio . muito. Quando se dio
escumas do caldo. e melasso aos porcos, engordio
premptamente , e a carng se faz 1nais tenra e mais
delicada.. Os seguintes factos provio_tambem que o
uso -do . Assucar engorda. Sio tirados dos cadernes
de M. Rouelle o mais velho..» O Reino de;Cos
chinchina he de todos os paizes Qrientass, o que

pro-
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produz huma miior quantidade d* Assucar , e di
melhor qualidade : este genero lhe faz hum maior
objecto d’ exportegao pira o commercio estrangei~
to. Os Cochinchinezes fazem' hum mui grande cori»
summo de Assucar : elles de ordinario o comem
com arrds ¢ he o almogo commum de homens 4
emulheres de toda a‘idade. Em todos os Albergues
do paiz sémente se achio’arrds e Assucar: e he
o sustento ordinario dos passageiros, ou viandantes.
Os Cochinchinezes confleitio, comsinds , todos os seus
fructos , ¢ além destes a ‘maior parte dos ceus le-
gumes , as abobaras, certos pepinos , raizes ; cardos,
o grio do lodio e afolha grossa da babosa. Que=
rem cue ndo haja cousa alguma mais nutiitiva que
o Assucar. Ao depois destas expeiiencias he que
o governo concede 4 huma certa companhia de sol«
dados escolhidos s para representar, huma somma , de
que elles pagio o Assucar, € as Cannas d’ Assucar,
que a2 lei do P’rincipe os obriga a comer por dia:
O fimdesta Lei he de manter pelo sustento diario
do Assucar - a gordnra dos soldados que , fazendo a
guarda do Rei  sfio destinados na representagio a
fazer honra.a seu Senhor . pela sua bea presenca 3
com effeito estes s00 soldados tem gordura admi-
ravel. Na realidade sio gordos pelo Assucar. Os
Conchinchinezes engordao os seus animaes domestis
cos , seus cavallos, seus buffalos, seus elefantes com
®:Cauna do Assucar. Elles queremn .que nio haja
ou-
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outro alimepto mais propria a reestabelecer hum api<
mal magro e debilitado. »

Todavia confessamos: que o Assucar; para engor«
dar , deve ser unido 4 outros alimentos, dos cuaes
facilita a digestdo, e que os faz mais nutritivos. Se
¢lle fora' o unico alimento d’ hum individuo, po-
de-lo-hia nutrir e :augmentar suas forgas, sem o
engordar. Conhece-se tambem que a sua propriedas
de fundente deveria produzir hum effeito contra-
rio. Com esta unima vista o Assucar emmagreceria,
Mas por isso mesmo que elle s6 péde offender em
huma circumstancia  nfo he justo ter medo ao
seu uso em todas as outras, Sabc se geralmente que
todas as pessoas entregues 4 bebicz do vinho, e
dos liquores espiritnosos , comem tanto menos, Guans
to elles bebem mais. Ao Assucar se deve dizer o
mesmo que dos liquores espirituosos : pode ¢ deve
produzir 0 mesmo effeito de huma maneira menos
sensivel na verdade 3 porque parece nio differir do
espitito do vinho senio em que asua materia glu-
tinosa e o sal do Assucar entrio em maior pros
'porcio na combinacio de sens principios. As pros
priedades aquecentes e fundentes do Assucar offe-
recem aos velhos grandes proveitos,

.Sabe-se que o calor entretemn a vida, e que
poem em movimento todos os noscos orgdos. Sabes
se tambem que elle diminue 4 medida que nos

adiantamos em annos 3 ora hum alimento qua, aute
gmens
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gmentando o calor, se une ainda aos humores es-
pessos e viscosos , para os dividir e fazellos mais
fluidos  he sem duvida o alimento mais precioso
para o inverno da idade, Os velhos, por tanto , que
usio do Assucar . podem esperar huma velhice sem
enfermidades , que geralmente sio causadas pela pre-
senga de diversos huinores , dos quaes os orgaos en-
fraquecidos ndo. podem sempre desembaragar-se. Con-
cordardo consequentemente que as propriedades aque-:
centes e fundentes do Assucar fazem o seu uso
infinitamente precioso , e saudavel na velhice.

O Assvcax he sem , divida, o maior benefi-
cio, que o homem recebeo da NaTureza. Queirdo
elies applicarem-se ao conhecimento da sua nature-
2a, e atirarem todos os proveitos que o conheci-
mento das suas vantagens lhe offerece. Pertence par-
ticularmente aos Medicos, e aos Cirurgides o estudo
dos seus effeitos. A experiencia deve servir de ba~
se a0s ‘seus juizos, e sobre estes he , que o publi-
co deve estribar a sua confianga. O Governo deve
mostrar-se prompto a favorecer os ensaios , que se
houverem de fazer , que podem ser feitos nos hos-
pitaes nos campos , no mar ; e que quejra tomar
medidas sdbjas , para augmentar as culturas do Assu-
cr, fazer os ineios de o preparar mais simples,
mais vantajosos ,~assim nas nossas Colonias , como
em Franga, para que faca diminuir o preco desta
‘mercancia , e fazer o sau uso mais geral entre 0 povast

Se
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6e os meios de fabricar o Assucar, que te-
shos proposto © estabelecido se propggar . os Assu-
<ares brutos, serfo assis puros, para terem con-
SUmMmMo no maior nimero dos usos economicos » t€m
serem refinados , ¢ seu preco vitd-a ser assis me-
‘diocre para-que o povo possa ter hum maior uso,
O sabor balsamnico ‘que elles tem , augmentaria ain+
da para muitas pessoas: hum novo pteco,'sobre o
seu sabor doce, e assucarado. Odald queira a Na-
gde eonlemplar cstes gvandes proveitos , que lhe of
Jerecem' as Colonias dv Assucar cm huma produegio ,
cujo” uso fax as delicias' de todos os seas alimentos,
¢ cuja cultura ¢ commercio far a maior importancia

para o consummo dé scu superflue.

-Sobre os meios de fazer. hum liguor vinkoso com o
succo espremide- da Canna assacarade.

Ao depois de ter seguido em a Canna as di-
versas - modificagdes do corpo inucoso, até o mais
alto grio d’ elaboragio , que pareceo que ella pode
chegar.:"ao depois de ter contemplado os entrends
da Canna, como o frueto mucoso por excellencia,
era natural o acreditér-se que o seu succo espre-
mido , abandonado asi mesmo, como o de quasi to-
dos os-fructos mucosos devia passar a fermenta-
¢fo -espitituosa : a pezar disto a experiencia didria
nos ‘tem mostrado  que--ests succo espremnido das

Can-
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Cannias frcscas » 6U novamente cortadas , passa con-
!tmtemente afermentacao acetoss. Adimirado da cer-
feza deste’ facto , eu devo concluir que o movimens
to da fermentacdo dcida estava impresso ‘no Assus
¢t no succo espicmido pelo espago’ da'décompos
sitdo , que soffrem as substancias’, com asquaes sé
icha' unido , e observei ‘que as feculas da primeira
dorte “3do as pnméﬁras partes deste succo, que se
decompdem , e que o producto da sua decomposi-
¢i0, sendo sempre dcido , o do ‘Assucar necessa-
tiamente se vem a fazer. Tinha tambem obserdade
na Notimandia que, para se obter bom vinho de
Mhcds: das differentes sortes de pommos , se viio
obrigados a deixallos nos armazens , por tempos mais
ou menos dilatados. Depois ‘desta’ observagio aban-
donti as Capnas a si mesmas , ¢ passados oito ou
déz dias , tomardio hum cheiro foité e vinhoso de
pommos 1 entdo as fiz espremer ¢ 2 fermentacZo,
étando j€ mnito avancada » Se continuou no seu
$ucco ‘espremido. - -

Observando se com attengio o que se’ passa na
fermentacio do succo das diversas sortes de pom-
mos, se fica capacitado , que os diversos seres , que
fesultdo ‘da- fermentagho - espirituosa , nada mais fa-
zem ‘que separarem se’, ¢ que jé - existifoltotalmen-
te ‘foimados em o fructo antes da espress¥o; por-
.que se o ‘alcohol” fosse’ hum producto da decoin-
" poficio do- corpo- nmucoso . devefla acontecer ¢ue o

ILT L Bb suc-
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succo .dos fructos, os mais dbce; ’ garia em 2 sus
fermentagdo a mais forte propo,rgz‘io.;d' alkool, e tg-
davia a observagio paicce provar o contrario, seme
pre. parece certo, que a f{ermentagdo do succo es
premido de hum fructo, he o effeito de hum mo-
vimento e das combinagdes , que comegdrdo neste
mesmo fricto, ¢ que se acabip DO SCU SUCCO ‘es~
premido. Sabe-se que as peras as mais proprias pa-
‘ra se fazer perada rica em alkool , $30. tio acres 4
que ninguem as poéde comer, nem hum $6 bo-
cado, sem experimentar nos orgdos do gosto hu.
“ma adstringencia tdo forte que lhe dura por muj-
tas horas, Espremem-se estas no instante em que
se colhem e sen succo qlie he levemente doce,
se pdem em tpﬁneis ou barricas sem estar junto
com as suas f-zes: todas as partes deste succo se
separdo , o calor, e o gaz dcido carbopico, esca-
‘ydo como volateis, e entretanto cue as partes s6-
!id?s se precipitio, o alkool, ¢ o corpo mucoso se
unem para formar a perada, cue se tira entdo pa=
ra o poér em outros tonneis..

As diversas sortes d= peras doces e agradayeis,
de que se servem em as nossas mezas , dio hum
succo muito doce do qual a perada he pobre em
alkool , e em COrpo  MUCOs0. Egssim promptamien.
te se volta em hum 4cido s ¢ o seu vinagre he frae
co. Observando-se o que se passa na fermentagio
das macans , se’ conhece que , geralmepte as que

sio



C3%87)

sfo mois proprizs; a darem hum vinho 5 rico em
alkool e em corpo mucoso ,. sio doces e amargas.
Quasi todas exigem ser postas em celleiros ., por
hum tempo mais ‘ou menos dilatado , e dio-se
algumas que deven estar -3 para 4 mezes Nos égl-
leiros tomdo hum. cheiro vinhoso fortissimo, e aips
da que alguma vez se achem pela ametade - apo-
drecidas, o seu vinho nio he menos rico ;em al-
kool , e em corpo mucoso. A separagio das diver-
sas partes que resujtio da fermentaggo espirituosa
do seu succo, muitas vezes se faz n’luma temnpes
ratura abaixo de déz grdos, e ainda algumas' vezes
abaixo de zero. Na verdade entio se faz mui lene
tamente,

Resta ainda assim nos vinhos feitos de macis
como nos de peras quando se tirio , ainda que clae
ros , huma porgio de feculas, que se decompﬁém
mais ou menos lentamente, e parecem prolongar
de huma maneira insensivel o movimento de fermen-
tagio, O vinagre que elles dfo, quando se decome
pdem , he bom e generoso. Se estas sortes de ma-
Gds fossem espremidas no instante em que forio
colhidas , seu succo seria doce , mas a sua fermen-
tacio se estabeleceria difficultosamente , € 0 seu pro-
ducto seria muito pobre em alkool, ¢ em corpo
mucoso. Este passaria ‘promptamente i decomposi-
gio a'cj,(la, ¢ daria hum, mdo vinagre. Nas Provin-
cias médias da Franca, se vé que ainda que auva

Bb ii nio
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nio pareca ser mais doce, 'qué & dos arredores de
Paris , com tudo os vibhos sio- ricos em gaz icido
carbonico ,” em alkool , € em corpo mucoso , eque
a plopotcio -destas duas ultimas partes se acha em
huma relagio- assds 1gual O vinagre que dio ese
tes' vinhos em sua decomposicio , he forte e gene-
ro. ‘Finalmente nas Provincias meridionaes, o corpo
mucoso parece’ ter-se elevado ao estado assucarado,
e o faz superior ao alkool em sua proporcio. Em
Hespanha , Chypre , ¢ Madeira, o estado assucarado
do corpo mucoso , he bem distincto; e a super-
abundancia da proporcio bem determinada.

Pelas ‘bservacées de pessoas, que distillio o
.vinho de peras , ou de macgis , e os vinhos de uvas,
a quantldade do alkool , que delles se tira, he muitas
vezes tio abundante , e algumas mais quando se dis-
tilla pouco tempo depois ‘da fermentagio. Ora se
o alkool ndo existisse totalmente formado no fruc-
to no momento, em que elle se espreme, seelle
fosse o producto da decomposigio do corpo muco-
so os vinhos, que contivessem mais deste corpo,
darido alkool em maior proporcio , e se lucrasia
em esperar que elle se decompuzesse de todo pa-
ra o distillar. Parece pelo contrario , que os vinhos os
mais ricos em corpos mucosos , depois da fermenta«
cao s S€ conservao ‘tanto mals tempo , quaato este cor-
po se eleva mais ao estado assucarado, e que a sua

proporcao he mais abundante; Taes sio os vinhos de
Chy«
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Chypre , de Hespanhia , e Madeira. Tambem parece
que na decomposigio dcida de todas;.as sortes de
vinhos., a peapergio do.vivagre que se.frma, he
em .razio da quantidade , e qualidade. do-corpo mu-
coso , que s¢ decompdem. Assim o vivagré do vi-
pho de Canna he muito forte , ¢ mui generoso. Mas,
absé¢rvando-se, entretanto o que se passa .no bagnlha
das peras , magas, ¢ das uvas, em- os.bagacas. de
cannas ferinentadas , se v¢é que sé¢ désprende ca-
lor , gaz dcido carbanica » alkool , e gaz. jnflamma-
vel.

Destas abservacdes.sancluiremas;, que - nos frui
ctos , ou sejio sobre a aevpre. (como a pera e uva)
ou em montes (¢omo.as macds e canpas), os di-
versos principios ,. que tem. tirado do ar, da luz e
do Sol e que estio encerrados em seus vasos , ,vin-
do aromper estes yasos, €ncontrdo o corpo. muco~
so doce , ou assucarado, ou sal essencial ,. unindo-
se , formio com elle a alkool , e que a proporgio
deste corpo, que nio tem adhado para. .se saturac
destes principios , fica no estado mucoso até que
elle se decomponha para dar vinagre. Estas por tan-
to, sio as partes solidas. dos fructos ( seus vasos)
que dividindo-se;, desorganisando.se , ddo ‘os princi-
pios , que se unem a0 corpo MUCOSO Mais , ou me-
nos elevado, ji na ordem, das diversas modificagges,
que nds temos seguido, par? fazer o alkool. Tam-
bem ‘he o que acontece , quando se .mistura o fere

men-
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fento da cerveja com huma dissolucio d’ Assueari.
O fermento em se decompondo dd ao corpo Inue
coso j# elevado®(como Assucar) em hum mnito-ale
to grde de proporgio , na combinacdo de seus prine
cipios s huma nova propoirgio destes mesmos prin-
eipios , proprios a fazellos subir ao estado de alkodl.
Entio tambem isto acontece @ Canna, deixando-se
¢m monte por muitos dias. A Canna fermentada da,
20-depois’ de 8 ou 10 dias, hum cheiro de'magis
forte e vinhoso e espremendoise nesta Cpoca, a
fermentacio se continua no seu succo espremido ,
e passados § até 6 dias, se obtém hum vinho per-
feitamente analogo ao de-imacis. Se abandonarem a
Canna alguns dias de mais, o cheiro e sabor de ma-
Gis desaparecein , ou ao menos diminuem conside-
ravelmente : o succo que éntio dio , he mui vinho-
so . € a fermentacio espirituosa que estd nwi avan-
cada, se acaba dentro em poucos dias, e se obtém
hum visho mui analogo ao vinho branco dasuvas.
Como os nés da Canna assucarada  sdimente
cheguern huns do depois dos ontres 4 sua madure-
22, os que estio nella d muito tempo sio mais
susceptiveis de ferinentagie, ¢ passio ao pomto,em
qué conviria ‘espremellos muito tempo antes , que os
da parte superior da Canna : he por consequencia pre-
ciso partitla em muitos pedages’, para se porem a fer-
mentar separadamnente. O mosto ‘da Canna (chamare-
mos com este nome o sucso espremido das Cahnas
fer-
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fermeéntadas) posto ein tonneis, contintia a fetmen-
tar como no’ smt‘d dasmecis , e perasy &e. As na-
terias ' feculenitas ™S “sepdrdo befa‘mem*a actio da
fermentagib ; luma parte “se” precipifa ;- a cutra he
Tegeita ada’ debaixo da apparencia "de ! huma escuma‘ess
pumbéa mui abundante : huma porcio de fucco tamé
bem ‘he rejeitada, e se forma hum ‘vasio’, que se
tem cuidado dé ehcher huma bu ‘duas vezes por dia,
ott-cbm aglia ‘assiicatada , ou com aréa bem lavada,
Passados muitos’dias , tendo a fermentacdo chega-
do 2 hum porto éonveniente' se abre o tonnel 4
ot 5'pollecadéi""débaixé’d'o fundo, ‘& se ‘o' vinho
forclaro, convemi d€'o tirar para”him tonnel lim-
po . que precisit’ ‘tiChier=se infefrandente. Se ‘elle s¢
toldar - o Que acontece quando 4 ‘materia feculend
ta he muito abindante ; precisa por colla ;- e despe-
jallo passadas 34 lioras de repouso.’ Seria entfo mui-
to ~doce para se poder usar como bebida ordinatiag
cassim conviria abudonallo a si mésmo pot zlgum
térhp'o . como s¢ i\td&ica no vinho de uvas’, € no de
magis. Embotclhando-se de repente’, *passidos poucas
diss, escuma  ctepita 4 rnaneira 'do vinhé''de Cham-
Pagne. A sua cii’ tira inais ou mRnbd d do ambar,
tohforme © estado e qalidatle’ ds Cavg Para d6
obter hum bom vinho , ndo he mdxffereﬁté a esco-
lhd das Cannas’; as qve tem as condidties inais pro-
prias’, para dar Assucar sio' tambein'ay melhofes,
para dar hum vihlid‘de bon  dualidade:

Eu
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Eu_ obtive de Cannas, colhidas em huma ter
ra pantanosa, e muito mi, par3 gue.:péﬁesmzlscr:
vir para.Assucar . ¢ 3inda para mellado; hum mos-
to,.que,, completando a sua fermentacio espirituo-
sa, me dep hum vinho d’ hum gosto brejoso de-
testavel, Este facto mostra que q vinhg da Canna,
do mesmo modo que o vinho, das ,uvas, e,de:;pa;
Gas, tem o sabor, proprio. da Canna assucarada (cons
iemplada em .razio 4 sua analogia , com. os fructos
mucosos) , inas_ainda a relativa ds. circumstangjas,
em que ella se.acha (considerada comno planta) em
razfo d3 natureza, posicdo,. situagio do terrena,
em que cresce ; sabor, conhecido pelo nome de gos-
to de terreng,..O estado de mosto de Cannas he
tal, que sna. fermentacio se.cantinta , e acaba com
successo ainda nos mais ﬁ,equgnos vasos : eu tenhe
pg;to até em garrafdes, E ajnda- em huma ganafa,
donde consegui bons vinhos. Accrescentando. a este
mosto o succo ¢ hum fruato tal como o anands , a la-
1anja, o limio, a guaiava , o albricoque , &, se ob-
tém hum optimo  que tem o sabor e o perfume do
fructo . que .s¢, ten, :em:p_regadq.,!.,Péde-se-lh.c) tam-
bem, dar- huma  €or vermelha maig, ou menos.forr
te coin ospeco dg fructo da urymbeba, ou cacteie
1o siliestre.

Subinettendo-se 0 vinho da Canna 4 distillar
ciio , se tira_huma, aguagrdente , que rc:bamamqs aguas
erdenic de vinho de Cannas. Nos temos di;till'ado_‘cjé;

me-
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medidas e, vipha feito das anaig..mds Canmas pose
siveis , ¢ obtivemas . quatro, megdidas, de aguaardente,
fue chegavdo ao0s .17 .grios do arcometro de: Raye
sné. Estamos altamente .persuadidos , que se tiraria
do yinhe feitop, com boas -Canpas , huma, quantida~
de d’ aguaardepte muito maior ajnda. A aguaarden-
te dg Canna:he mui agradavel, e disputa com-p
mais excellente. Rhum,

Vé-se que a Natureza. bem . longe de ter pri-
vado , como até_agora se pensou, a Zona tor:icfa
de fructos piopziqs para fazer huma bebida vinha-
53, € agradév.el . capaz de, temperar o ardor, que
sofftem os habitantes destes Paizes ardertes , a en-
riqueceo da Canna d’ Assucar , que offerece aos seuy
habitantes ; no  seu-sal essencial o alimento o mais
puro, € no seu.succo fermentsdo a fonte mais abun-
dante .d" buma. bebida saudavel. .

A Canna se.jpresta a tados os gustos. Magam »
ou.uya. di a.vontade ou vinho d' uvas, ou de miacis.
Nasce em.todos os tempos ,-e em-todos os lugares,
€ se pode collier- em toda a estacio, Contemplan-
do-se a Canna do Assucar em. razio dos seus pro-
dlxcg_os espirituosos-, ,que se podein tirar offerece a0
seu  cultivador ,._vantagens mais certas , € maiores:do
que algum. ewtro ,genero Colonial. P

Hup. quadrado, de terra  que apresenta huma
awperficie dc,algy‘mas :340Q toeras , pode produzir
300 3 300 carretas de. Cannas , que pesem 1000

ar-
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-arrateis cada ‘huma: A -Canna assitcatada’ dd ordinae
riaimente "ametade 0 seu’ peso em succo espfertiz
“do, Suppbnde-se lu?ma quinta ‘parté de perda pira
‘a extravasacio , € para as borfasou sedimento; fica
146 400 arrateis de hum liquof: cidra (vinko de macis),
ou vinho proddzido d’ huma carradi de- Carinds, "Tres
zentas carradas dario logo 1208800 “libras de vinhd,
ou 6ogoco medidas reguladas pelas de Paris , cujo
prbducto distiliddo "“seria’ 24000 medidas d’ agua.a,.
‘dénte , mas redurindo este producto pela ametade;
e nio estimando-a aguaardente mais que’pelo valot
de 10 soldos a medids ,"huin quadradode terta na-
da ‘menos produsiiia’gile 6ooo libras’ em' dinheitd
(96ogcoo rs.)

' O Algodio, o'Indigo , 0 Café:.a Cinna cot-
tada para a factura do- Assucar ,;-npince dérdo . em
as circumstancias as' mais- feiicé¥ , pér guadrado de
terra  hum -producto"de ‘6coo libfas e dinheiro.
A factura do 9isho- dé Cannas -~ e da® distillagio’,
o ' requerem maior ‘trabalho 5+ nemcuidados que's

felinentaciio . ¢ distillacio dos: metassos.
¢ Porque’ a cultura da Canna nio estd sujeita a
al;jum accidente , 'nio’ tendo’ estd planta cousa als
guma- que temer . ern razio 'dos insectosy porque cle
Ja péde ser cclhida“todos os diss Wé&'dnho, e qud
‘Pava’ ser empregady em vinho , e ‘emiiagua-ardente
*i%0 requer -, 'pofteda a sua despezd, senfo il
“Engenhoca (pequenc’- Engenho) y € hum “lambiques

¢ que
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e que 4 além diste s todas as operacoes desta sorte de
trabalho se podem fazer successivamente , bastaria
parz esta’ cult¥rra “humia dez€na ‘de éscravos.

Assucar do Acer assuddréi¥dl, & déontras plantas)

Os Selvagens: do’ Canadé ," e d''outros paizes
d’ America Septentrional , fazem huma especie de
Assucar comi hum liquor, que’tird6' “dé huma Sorté
de Acer que os 'Inglezes por esta‘razio chandd
Sugar maple. O Acer -fornéte ‘aos visinihos : destes
Climas vigoroses , hun~ Assucar, que os ‘desobriga
em parte 'do prejuizo  ‘que -elles tem? de'nido nas-
cer entre elles’ a Canma Assucareira’) ou Assucarida.
Os Frantezes c.ham'ﬁo a esta arvete Erable rouge; pldi-
ne, ou plane . e os Inglezes  Maple.- O ' Assucdr
que - delle resulta:, he d' huma excellente qualidadé,
.¢ se reputa’, como muito saudavel. ‘Poréni o Erable
de Sucre (ACER Saichariferthi) hé que 0 dé ‘em
mais abundancia. Elle se apraz nas partes mais Sep-
tenttionaes , e mais: frias d’ America, ¢ se faz mats
raro, 4 prdfoigic que se avisinhio 20 meio dia,
entretanto: ‘que neéstas sémente sé ¢éncontrio em as
montanhas nais ‘altas ;. e do lado, ou veitente do
Néite. Donde-se colhe que esta arvore sé amna -Os
paizes “frigidissimeos.

O queivouatexpdr . he o friethodo , do-gual
o5 Selvagens ; & os Francezes3 que entre ‘elles exis-

tem ,
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tem , usdo. pasx Lifar, o seu, ; Assucar. Na primavérs,
comecando as neves. a.desapparecer , estas arvo-
ves estio abastecidas. de succo , entio-se lhes fazem
incisdes ou ainda se farfo com huma verruma, e
os buracos que. se lbes. fazem. s3o, ovacs.. Por este
meio sahe dellas hum abundantissimo liquor, que
ordinariajnente, corre por tres semanas: todavia isto
.depende da tempo, em que se fazem porque o
liquor corre em_maior, abundanciz . comecango a
neye 3 derretor-se , ¢ estando o tempo,bom ; a ar-
vore poré¢m’ céssa de o.fornecer ; quandg entra 2 ge-
lar , e quando_os calores se.fazem sentir..

(O liquor - que corre , he recebido. em hum co-
¢ho de pdo, donde se passa-a huma ¢elba: e tene
do-se junto huma quantidade sufficiente , se poe em
huma caldeira de ferro , ou de cobre que se péem
a0 fogo. Faz-se evaporar o liquor, até que fique
grosso , para nio poder ser removido facilmente. Ene
tio se tira .a caldeira do fogo , e se mexe o resi
.dua que, esfriando-se , sefaz sélido , concreto, e
semelhante ao Assucar bruto, ou ao. do, melasso.

Péde-se dar a forna, que se quizer, a este As-
sucar ,. langando o em noldes, nos quaes. elle coa-
Jhe , e se espesse. Conlece-se que este liquor estd
prompto, a crystallisag-se , ou a .dar: o Assucar
quando se vé que elle ndo férma .escumas na sua
supetficie. Dio-se imuitas no principig, de seu cotie
menta ; angs; tem-se 0. cuidado de as tirar logo que

ellas

-
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ellas se entrio a formar. Tambem tomio a calda
engrossada com huma colher , e observio , se es-
friando-se , se converte em succo, entio se tira a
tildeira do fogo, e se pSem sobre carves, ine-
x¢-se continuamente para que o Assucar senio pe-
gue 4 caldeira, e senia queime, Continuando-se des-
te modo, a calda se muda em huma materia se-
melhante 4 farinha, entdo se p6em em hum lugar
fresco, € se tem o Assucar, que se assemelhz 2o
melasse. He de huma coér parda antes de ser refi-
nada , ¢ commummente se lhe dié a forma de pe-
quénos pies chatos, da grandeza da mio. Os que
fazem este Assucar com mais cuidado , o clarificio
com clara de ovos , durante 07¥eu cozimento , cons
seguindo ao depois disto hum Assucar perfeitamen-
te branco.

Contempla-se o Assucar do Acer, como hum
Assucar muito mais saudavel que o Assucar ordi-
Tario , ¢ se louva o seu uso nos defluxos , e mo-
lestias do peito. Mas por ouitia parte- nio se dissolve
tio facilmente na agua como o Assucar das Can-
nis, e se fa p}éciso maior quantidade para assu-
Carar. ' ¥ o
" Péde-se acreditar qué se ‘haja ‘de prepdrar com
muito maior cuidado , do que o fazifio os *efvavené.
e ot habitantes ‘do Canadd. Poder:se ha Tirar deste
Assucar hum ‘maior proveito , do que o que pre-
®ntemente se tira aperfeicoando-se.

(4]



(398)

O liquor ,que di o Acer, posto em hum bir-
ril , e posto 2o So] do Estio, di hum vinagre mui-
to bom. Os visinhos do Canadd , misturio muitas
vezes este Assucar com a farinha frumentacea, e
de milho, ¢ fazem huma massa , de que fazem pro-
visio para as viagens dilatadas , que elles’ empren-
dem. Achio que esta mismra a lqu'e' chamio Quit
sera lhes administra hum alimento muito nutritivo
n’ hum paiz, em que senio achio provisdes. Os
habitantes deste paiz comem tambem este Assucar
misturado com oseu pio. Cada hum faz a sua pre-
visio na i)rimavé:ra para todo o anno. Fazem tam-
bem huma especie, de calda com o liquor , que
corre do Acer. A este fim nio se faz ferver tanto,
como quando se quer reduzic em Assucar. Esta cal-
da he muito doce e refrigerante , ¢ muito agradae
vel a0 gosto , quando se mistura com agua. Mas he
sujeita a azedar-se , € nio pdéde ser transportada pa-
ra longe. Sesve tambem para fazer diversas especies
de doces. O liquor como sahe da arvore , he tam-
bem muito bom para se beber, e se reputa sauda-
vel. O que corre das incisGes feitas na arvoré no
principio da primavéra, he mais abundante e assue
carado, que o que vem, estando a estacio. avangd
da, ¢ mais quente. Nunca se consegue huma maio
quantidade do que ao depois de passado hum in-
verno #spero, ¢ tendo cahidoe muita neve, e quans
do a primavéra he friaj.c em quanto a neve s

con=
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conserva sobre a terra , ou quando as noites s3o frias
« acompanhadas de gelo. .
-« Tem-se reflectido que quando venta de Leste,
estas arvores .céssio logo de dar. liquor, e fornecem
mals :em hum tempo sereno, que em tempos enu-
veados , € nunca se obtem maiar porgio , que quan-
do a huma noite fria se segue hum dia claro, e
serero. As arvores de huma medxana grandeza for-
pecem mais liquor : as que estio em lugares pedre-
gosos ; ¢ montanhosos . ddo.. hum liquor mais assu-
«arados , do que..as que estio, em lugares planos,
ou de varzeas: ,Hmna arvore boa produz 4 a 8 me-
didas de liquor .em.hum dia, e quando.a .primayé=
1 he fria , buma s6 arvore dard .30 a 60 medi-
das de liquor , das quaes 16 medidas dio commum-
‘mente hum arratel d’ Assucar. Huma mesma arvore
di liquor muitos apnos, mgas para isto se faz pre-
ciso fazer-lhe incisdes, s ou buracos sempre do mes-
mo lade , ¢ fazellos dehaixo .para. cima, ¢ nio de
cima para baixo. Sem isto a agua da chuva, des
morando-s¢ na abertura, apodreceria aarvore. Dea
wein«se todos estes detalhes a M, Pedro Kalm d’Acas
-demia -das Sciencias de Stockolm , que vio e exami-
nou yeularmente .estes trabalhos , e-os expoz 4 Acade-
mia. Destes factos’, conclue elle ,.que se poderia com
Wuccesso tirar; 0 mesmo partido: dos Aceres septen-
trionzes da: Enropa. Do mesmo:.-modo. M. Gautier,
correspondent® da Academia de Parfs, deo conta da
fac-
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factura do Assicar acerino , comd ‘acaliim¥s de ex>
por. M. Kalin observa que-'se obtem tambem -As>
sucai de huma especie de Betula’s ow’ Abedul, mas
€t “quantidadé” muito -diminuta. Na ‘Arnerica tamiw
bem se tira Assucar de huma arvere’, 4 que os Frans
cezes chammio (Noyer amer)” Nogueifa: amargosa. O
liquot que di esta arvore lie milito assucarado , mas
tira-se muito pofico 'para se podér usar. Tamberr
sé obtem Assutar ‘da planta chamada Gleditsia poi
Linné , e Gronnovio. Lawson na sua Historia da Ca«
rolina, diz que s cultiva esta planta a este fim
ém muitas hortas, ou pomares de Virginia. O mic
Iho mays dd hum liquor proprio ‘a dar Assucar s
estindo verde,” Acha-sé na sua hastea hum succo
Kinpissimo , que 'he-wui doce. Os Seivagem Ame-
ticanos cortdo o milho para lhe tirar 6 succo. O
contra veneno  (Asckpias caule erecto simplici annizd
Linn) formece Assucar, ¢ das suas flores se espres
me ~de manhi muife "cedo , quando ainda estio
cheias' d’ orvatho , hum sticco, que’ espessado pelo
cotimento di Assucar. O P. Chat le voix na sus
Historia da nova Franga, nos diz que se tira Assus
car d' hum liquor . que fernece o Frexo; mas Mi
Kilm pertende que este Padre tofnou “por Frexd
o - Acer fraxini foliis - que nasce em gisiide aburié
dancia n’ America Septentrionul;, e que com effeitd
dé huma grande quantidade de succo doce, quane
do se Ihe fazem ricisbes M. Marcgraff. ¢élebre Chyd
mi4
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mico da Academia de Berlin, achou que muitas rai<
zes communs em Europa, erio proprias a dar hum
verdadeiro Assucar , semelhante ao que se tira' das
Cannas, Elle o obteve 1.° da Acélga branca (Beta
Cyclam) da Alquerivia (Sium Sisarum) 3.° da Betarra-
ba. (Beta vulgaris.) Tadas estas raizes lhe fornecergo
hum suceo abundante , no qual . por meio do micros-
copio , s¢ podido descobris moleculas crystallisadas ,
semelhantas ao Assucar ordinario. Pera se certificar,
se 0 havia, infundirdo-se, em espirito de vinho bem re«
ctificado , pedacos destas raizes , e se puzerio em ba.
nho dareia , augmentou o calor , a fazeljo.ferver : fil-
trou o liquor ainda quente, e o langou. em hum mna-
tras de fundo raso , que pos em hum lugar temperado,
'@ no cabo d’ algumas semanes achou. fosmados crys-
taes no fundo do vaso, e os fez dissolver de novo
para ter crystaes mais puros. Este methodo he mui
“,lt.)prig para- ensaiar, se huina planta centém Assu-
cir , Inas seria muito custoso , plra se obrar em gran-
de. He mais breve tirar o succo das raizes por ex-
pressio , clarificallo com clara d° ovo, e evaporallo
a0 depois no fogo , e fazello crystallisar - em huma
palavra , seguir o mesmo methodo Jue no Assugar
ordinario. M. Marcgraff tambem tirou Assucar da
Cinoura , da Uva secca da flor do Aloes America-
no. Em Thuringia se tira da Cinoura huma espe-
'cie de calda de .que usio os moradores em lugar
do Assucar ; e tambem a comem coin pio. Passa
T,1, P, 11, Ce por
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por hum temedio das defluxdes , que. destem a0
peito , da pulionia , e contra as'bichas-, que in es-
td0 as ériangas. Comeca-se, cortando as Cinouras em
yequenos pedacos , poeiti-se a cozer em huma cal-
deira até ficaremn tio inolles que se esmigalhem,
oii desfatdo entre os dedos, e no tempo em que
3¢ cozem , s¢ mexem para cue senio queimem. Ao
depois se desfazem , €. se espreme o seu succo em
hum caldeirdo.: poem-se. este succo a cozer com Ci-
nouras novas € novamente se torndo a espremer
0 que se ‘fépete , em qQuanto se julga convemiente.
Fimlmente se faz evaporar o caldo com a cautéls
de se lhe tirar a escuma., que se férma. Continus
se o corimento por 14 horas , ou *6, tendo cuida-
do de o mexer. até que a calda queira trasbordar,
Finalmente se examina se o liquor tem a grossura
conveniente, Continuando-se o cozmento por muje
© témpo , @ materia se fard -sélida , e formard Ae
sucar.

F I M.

EX-
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EXPLICA(;AO DAS ESTAMPAS

Relativas 4 Assucararia, ¢ 4 Refinaria do Ass
sucar.

EJ' tﬂmpa I

F Ic. 1. Cérte vertical d' huma estufa » para se
porem a seccar os pies d’ Assucar’ barr,a_dos A
Cumicira da estufa, B paredes da es,t'ﬁfa. c,
porta. D, caixa de ferso, que serve de fornos
E , bocas do fogio, e do cinzeiro. F, raios
ou taboinhas, que fotinio a grade sobre que
se p6em os pies d’ Assucar. G, madexramem
to coberto de § a 6 .pollegadas de alvenaria.
H , trapeira que se abre para deixar sahir a2
htimidade , levnntada -dos pies d° Assucar- e
que sahe pelos condugtos H practjcados de<
baixo do

2 Soquete, ou pilio de soccar o Assucar.
3 Q Pd de ferro para o mesmo wso, e ajyntar &
Assucar soccado no'.cocho.

4P ‘Enchada’ para cavar a terra.

s R P¢ de cobra deferro . sue serve de. alavancal

6.0 Serpe para ‘mondar ¢ cortar a .Canpa,

3§ Canga, -ou caixio com-pilges para misturar o
Assucar , -o -embasricallo.

Cec iy K5
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Estomps’ I1.

Fig. i. Engenho moido por animaes.

A, 4, Quadrado de madeira mui sélido. BB me-
za do moinho commummente feita d’ hum 6
cepo, cavado e forrado de chumbo, €CC tres

" rolos’,  cobertos cada hum de seu tambor, ou
‘cylindro de metal , e traspassados d’ hum eixo
de ferfo coado cuja’ extremidads. inferior he
goainecida d' hum aguilbio  que gira sobre
“hum mancal. D,'D, D, D, aberturas fejtas na

meza, para se poderem mudar € repaar o

igixilhio , € cs mancaes. .EE entalhes nas duas

“aberturas dos lados | que servem a enqaixar cu-

niaas de pdo, para "unir, e apertar os.tambo-
res. FF outras aberturas sobre as travessas,
com -cunhas . para apertar os agyilhdes supe.
riores. GG dentes, de que os rolos, sdo coroa-
dod’,¢ e que-emgranz@6/‘huns nos outros , pas

‘fa- fizer voltar ov:tamhores em sentides con-

trarios. H eixo ' prolongado- do principal rolo

I. Virgem peca’ de: pio, que'(em hum- bu-

rato ;' ptlo qual passa ainecha superior do eixo;

KK Buracos ; almanj jarras do Engenbo ,-80 qual

‘a forca movente estd ‘unida ;. LL, emmadeifa-
mento do 2lto ; M bica canal cobgrtg, por on-
de passa o succo. da Canna espremida paraa

Assucararia,
Es-
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Estampa 1IL

Fig. 3. Epgenho moido por agua.

A4 Tablado de madeira mui sélido. B meza al-
guma cousa concava por cima , e forrada de
chumbo, como na precedente , €CC_os tres r_o- :
los cobertos , os seus tambores de fﬁetai
guarnecidos de dentes , aguilhdes e mancaes D
eixo vertical cuja éxtremidade , ou mécha su~
perior , passa por huma gola aberta na tiaves-
sa , que anda sobre os esteios. EELE roda, qué
volta horisontalmente.. G roda em lugar da qual
.se péde suppor huma lanterna  cujos dentes ’
“ou fuselos se epgranzem em as da orande roda
horisontal, H grande eixo da reda grahde.
I,I,]1,grande roda de cubos que recebe a
agua do canal. K, L, peéuena bica , "ue.con-
duz o succo das Cannas espremxdo para a Ase.
sucararia. M Regra , que introduz a Canna nas
moendas. N bavacos ou Cannas esimagades ,
qu: outra negra faz repassar do outro lado das
soendas. O corda , que serve de tirar 0 ¢ixo ,
Guando se quer repassar.
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Estampa, IV.
Plano da Collecagio das Caldeiras.

~ Nomes. 4 agrande. B ad’alimpar, ou aceads.
€ o farol. D a da calda. E a batedeira.

Individusgde do perfil.

1, 1,1 Macico de pedra mui sdlido, de 222 pés direi
tos, que form%o a separagio dos fornos, j j 3
buracos ,em que se sentio as caldeiras , 4 for-
no principal em que se accende o fogo, 55§

.canal , a0 longo do qual a chamma passa por
baixo das caldeitas , e sahe pelo tubo dicha-
‘miné G .7 lugar da Cahoa . queé recebe a gua-
rapa , ou cildo da Canna, que sahe dasmoen-
das, 8 grande escumatleira de cobie 9 co-
lher grande de cobre . 10 ‘trolha de barrar os
pées d’ Assucar, 11 forma @’ Assucar destapa-
da e posta n’ hum pote para escorrer o mel
la;!b superfluo ao Assucar, 12 outra f6rma d°
Assucar sobre a meza , para se lhe tirar o As-
sucar , 13 grande caldeira feita de cobre, ou
ferro coado, 14 vaso de cobre chamado bi-
o ds corvo. que serve de deitar a calda nas

formas, 15 caixa de madeira engradada no fun-
do,
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do ¢ penectrada de muitos buracos, que ser-
ve de suster hum panno de 1i branca, pelo
qual passa o succo das Cannas , 16 caldeira gran.
de de cobre de muitas pegas, que serve para
distillar o tafia , ou agua ardente, 17 capite] de
cobre com seu bico , 18 serpentina , ou resfria-
deira de estanho , sustentada por bases de ferro ,
mettida em huma tina de agua fria, que refres-
ca o liquor distillada, que circula em as suas
differentes  voltas,

/
i
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Estampa v

A vinheta representa o interior d’ huma Assucara-
ria. A a explanada ou escarpa feita de ladrie
Ihos ., ou tijolos mais elevados que as caldei-
ras, B o parol , ou celha, que recebe o.succo
da Canna vindo do Engenho. €CC cince cal-
deiras. DDD quadrado feito de triangulos for~
tes de madeira, nos quaes se pousio as escu-
madeiras, e as colheres 4 mio dos obreiros.
E negro, que escuma a grande caldeira. F ou-
tro negro , que observa afervura das caldeiras.
G outro negro, que ao depois de ter que-
brado a costra, que se formou na superfi-
cic da calda contida nas formas ; mexe a ma~
teria 5 para que os grummos nio se peguem
pelos lados do vaso ; e que igualmente se es-
palhém. M caldeira velha, em que se guarda a
lexivia , de que se servem _ para apurar o mel-
lado. I celha para se lancarem as escumas. K
caixa , para que se passa o mellado , ou melas
so. L bico de corvo. M formas d' Assucar
tapadas na ponta, e cheias do mellado, ou
calda da batedeira, ao depois de se ter esfria=
do na resfriadeira. N entablamento spbre que
estdi hum tanque , em que se langio as escu-
mas;e o que seespalha dasjcaldas para o tafia

Bai-
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Baixo da Estampa.

A parte das moendas , ou canal, que encaminha’ e-.
succo das Cannas para a Assucararia, BB pas-
sagem e lugar dos obreiros. €C lugar para
arranjar as formas , antes de as levarem 4 casa
de purgar. D o parol , ou recebedor do succo
das Cannas. EEE as cinco caldeiras. FF ese
carpa , ou esplanada. G janélls , que dd luz &
Batedeira. H boca’ do fogao por baixo da ba-
tedeira, I1I suspiros, ou ventiladores dos ou-
tros fornos, que se tem cuidado de fechar ex-
actamente , quando o fogo estd acceso. Kgu-
bo da chaminé. L telheiro , ou alpendrad? » Sus~
tentado por pilares para cobrir os fofnos e
o negro . que cuida nelles debaixo da batedei-
fa. M rampa, e escada, que desce para o
telheiro,

Es-
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Lstampa. V1.

A vinheta representa a principal officina de huma
Refisaria , 6, 7 caldeiras de clarificar, 8 cal-
deiras de -cozer , todas tres sentadus mnos seus
fornos ; 9, 10 caldeiras do clarificado, § bom-
ba, que administra a agua da celha, ou tane
que de cal as caldeiras de chrificar.

Pig. 2. Manejo posto nas loges d' hum dos pavi-
thies . para tirar agua' do pogo. BC o depési-
te geral que distribue por canaes subterra- -
neos a agua em todos os lugares , em que el
la he necessaria. D salas , em que estio as ce-
ihas , ou alguidares. E passagem ; por onde se
vai 20 armazem F. Ha tambem huma escada, .
por onde se sbbe aos andares . ou lugares su-
periores, que se chamio graneiros, F armazem,
onde se fundcio as barricas do Asstcar bru-
to, que se esp'alha‘io por sortes nas celhas 1,
2,4 ,4. G celha de cal feito de cimento, ou
barre. HK officina que a vinheta representa.
L officina chamada enchimento-, ou d’ encher
onde se levdo as caldas depois de cozidas, 1§
formas dispostas em tres ordens pelas pare-
des desta sala  com a ponta para baixo. O
buraco, que tem esta ponta, he fechado com
huma rolha de panno. M <amera do Verge-

®)
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se» por taixo daqual, e por cinma de outros
edificios estio o5 grantifos dispostos da mes-
ma maneira que esta camera. N a sua estufa,
O pavilhio , ¢m que estio o armazens dog
succos refinados. R estufa grande para os suc-
cos refinados , onde se fazem seccar ao depois
de sahtidod dus formas , 11 reducto para se pér
o tarvio de terra , de que se serve m ‘para aque-
éer a estufd, 12 outio reducto, em que se
guardio nos tonneis ou barricas as escumas ,
que se tirdo das caldeiras de cozer.

Fig. 3. Goste do edifielo por meio do pavilhio,
que contém a officina de clarificar e a de
cozer ¢ tambem a estufa grande. K porta de
comimunicstio da officing , das caldeiras para
asala do enchimento, 7 huma das caldeiras
de clatificar , sentada no seu forno. Ve se por
baixo da grelha ou grade, hum subterraneo .
que coshmtmica a2 cava, ou adaga, que estd
por baixo da estufa R, ¢ serve de cineio,
e de suspiro; 10 huma das caldeirds do cla-
sificado.

Ese
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Estampa V1L

Yista do interior da camera do Wergese, ou d' hum.

dos granciros , quc estdo- por cima,

Fig. 1. Obreiro, que, tendo destapado o buraco de

humni forma bastarda, que estd posta sem con-
fusa em cima 4’ hum cavallete, chamado ca-
mapé encrava na calda coalhada hum furador
de ferro , que se chama Prime, para facilitar o
escoo da parte da calda , que ndo crystallisa’
noé potes , em que se arranjio as formas , como
se vé.

¥ig. 2. Panéla daestufa , para entreter nesta came-

ra, ou graneiro hum certo grde decalor 2
qual he feita de alvenaria, ou de tijolos, ed’
huma caixa de ferro fundida , formando tres la=
dos , ¢ por cima hum parallelipipedo rectan-
gulo.

Bzixo da Estampa,

Fig.- 3. Plano d’ huma pancla.

4
H

6

Cérte da panéla.

Elevacio da panéla do lado da porta, ¢ do
cinzeiro: qusima-se carvad de terra.

Forma bastarda com § pés para pousar em
teira,

For-
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7¢ 8 Forma de amoldar os pies d’ Assucar  Gue pes

9
10

b

sarem dous drrateis,
Pote para deixar esgotar esta forma,

Bacia do’ cozitnento , de que se servem, pana
encherem as -formas na sala do epchimento ;
e para os transportes de humas parx outsas cal-

“deitas , &c.
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" Estompa VIIL

Esta Estampa representa a grande estufa, onde se
pbem a seccar os pdes d’ Assucar - logo que
se tirfio das formas. Nella se vé o coste da pa-
néla desta estufa, onde se pSem o fogo pot
féra do edificio, ¢ os dos subterraneos, que
}he servem de cinzeiros, e de suspiros para
a panéla e fornos das caldeiras. Esta figura
he relativa 4 fig. 3. da Est. G.

IN-
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INDICE
Do que se cogtén neste Volume.

A Rtc de faser Assucar. . . Pag. 1
Historia do Assucar. . . ]
Baxame da Cana 4’ Asqucar . ¢ de suas difcrah
tes partes. . . 20
Descobrimento dos rhfcrcnm partes da €ana. jo
Dos diversos estados que apresenta a Cana devse
dos & influcncia do Sol do ¢lima , ¢ da cal-

tura, 39
Sobre @ economia vegetal da Cana. 53
Dos saccos da Cana considerados via mesma Cana, 61
Do succo esprimido .da Cana assucaroda. < - 70
Do succo da Cana deparnda. % ¥ 77
JFTRODUCGKO A0 TRATARQ® DE DUHAMEL., 382
Arte de refinar o Assucar, . ‘. 83
Recepgao das barrisas. - 108

Do Iugar . em gue. sé ormie vs danques pera O
-.d.m:ur‘ ¢ do trobolho que neles se $he faz. 108

Modo de quebror as barricas . e faver pizes 104

Da officina , ou .praga - das caldeiroy . em gue se -

elarifca . ¢ se-cort v--Hssacar, < ¥ o !o?
Descripgdo da fal)n"ca , omde «estio -we sahiciras. 109
Estabelecimento das -cwldeiras, v e 114
Das tinas de cal , ¢ operagées rolafives. - 8

Come s¢ cnchs @ coldarar s s 8 v o o 11y
e Ma-
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Mancira de clarifiecar o Assuears T o T T 1af

Differentes modos de o clarificar, 130
Do cozimento do Assucar. . 138
Observagges sobre a fervura do liquor. 143
Preparagie das formas. . -. 148
Do enchimento ¢ das differentes operagies - que

nella se fazem. 157
Das operagies que se fuzem nas casas de purgar ,

ou nes graneiros. 166
Da caja de purgar (granier aux pieces). 167
Que cousa seja mudar? 170
Que cousa scia raspar. 171
€omo se abalio, 57w % 172
Methodo de se pilar o Assuear. 173
Modo de se faverem os funeos. 17¢
Do barro que se.piem por cima das formas, ¢ da

Sua preparagde. w . 176
€omo se cobre o fundo dos pies eom barro. 151
Descripgio da estufa. 190

Modo de s¢ porem o5 pies de Assucar na Estafa. 193
Da camera de encartuxar , ¢ do que nclla s¢ faz. 198

Das escumas , e modo de tirar o melado. . 202
Do trabalho dos melassos. o 204
Methodo de derreter as cabegos. 2 209
Do Assucar Reqgl. . 218
Qualidades que deve ter o LAssucar. refinado. 219
Do Assyear tapgdo N 219
dssuear Candi, . - p 211

Ague-
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Agua-ardente de melasso.

Continuagio de M. Dutjone.

Da Collicita ¢ espressio da Cana assucarada.

Dos mgios que se empregde no trabalho dos suc-
¢os espremidas , pu Cans moida.

Dos meios, que s¢ empregio pars a ¢xtracgio
do Sal essencial da Cana do Assucar.

Fermentagao , ¢ diftillagio dos melassose

Observagoes sobre os primeiros meios empre-
gados nas Cplonias Francezas para o tra-
balho do primeira sumo da Cana, e sobre
aquelles, cujo uso ainda hoje he geralmen-
te recebido.

Novos meios de se cxtrahir o sal essencial da
Cana do Assucar.

Dos novos meios d'obrar a defecagio do sucéo
cspremido » ¢ da ¢vaperagdo da guarapa.

Do cosimento . ¢ do uso do thermometro para se
certificarem dos scus diversos graos.

Escala.

Dos novos meios dg faxer crystalliser . purgar .
©c. o sal essencial da Cana assucarada.

Das casas de pargar « ou’ purgarias.

‘Parallelo do antige , ¢ do novo methodo de ex-
Irabir o sal essencial da Cana mel , ou As-
sucarada.

Das caldeiras de cobre, ¢ deferro, ¢ de seus
Jornos.

7.1, P, II, Dd

223
224
22§

230

238
249

246
266
27@

287
293

294
295
307

3cd
Ou-
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Outras vantagens do novo methode comparade
con o antigo.

Dos Fornos.

Fornos de nove construcgio , que tem caldeire
de cobre.

Deseripgao dos fornos que servem para rece-
ber as caldeiras de ferro.

Das vantagens que apresentdo os fornos de cal
deiras de cobre , sobre os que as tem de fere
ro.

Superficies totaes das caldeiras seguintes, ¢ da
arca dos seus circulos.

Da naturesa, ¢ propriedades do Assucar.

Sobre os meios de fazer hum liguor v ;nhoso com
o succo espremido da Cana assucarada.

Assucar do Acer assucareiro, ¢ de omtras plane

das.

EXPLICAGAO DAS ESTAMPAS

314
325

327

349

346

348
368

334

Relativas 4 Assucararia e 32 Refinaria do As-

SUCare
Estampa 1. .
Estampa II.
Estampa TII,
Estampa 1V, d
Individuigde do perfil, 5

403
40%
405
406
ihid,
Eso
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