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mns Barros & Cia. Limitada

Communicamos aos nossos presa-
—— ———— == dos freguezes e dislinctos amigos que,
R : com o fim de ampliar as nossas ins-
==mr— Shikes tallagdes. ja nos mudamos da Rua
Béa Vista, 46, para o vasto predio
de nossa propriedade, 8 RUA FLO-
| RENCIO DE ABREU, 23, onde nos

achamos ao inteirc dispér de suas

A i el preciosas ordens.
A DORES 5 { VOURA —_—
; - Fabricamos e importamos qualquer
! ed¥y  especie de machinas agricolas ou in-
e dustriaes, fornecendo' or¢amentos e
; HH todas as infurmagoes, mesmo sem
(8 0 COmMpromisso.
A= Endereco Telegraphito : ** PROGREDIOR”
: WINSSS Caixa, 6 =g= Sdo Paulo

Descarocadores de 'Algodao

Manuaes ou a motor, para pequena ou grande produccao diaria. Numerosas
machinas desle genero por nds assentadas teem funccionado a inleiro contento
dos scus possuidores, que attestam os seus excellentes resultados.

Pecam informagoes e orgamentos, gratis, a

Martins Barros & Cia. Limitada

End. Telegraphico: “ PROGREDIOR” Caixa, 6 — S. Paulo

Triturador de Forragens

(Os animaes se alimentam melhor quando a forragem ¢ TRITURADA.
O triturador “CYCLONE" é o ideal das machinas para este fim, triturando tam-
bem o milho com palha e sabugo. Solida construcgéo, exigindo pequena forga
motriz. Fabricacdo esmerada de

Martins Barros & Cia. Limitada

End. Telegraphico: “PROGREDIOR ” caixa, 6 -—- S. Paulo
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se seguem a notabilissima actuagdo dos tra-
balhos dos dois mais notaveis congressos rea-
lizados.

Terceiro Congresso Nacional
de Agricultura e Pecuaria

O Terceiro Congresso Nacionn! de Agricul-
tura e Pecuaria promovido pela Sociedade Na-
cional de Agricultura, em commemoragao do
1.° Centenario da nossa independencia politi-
ca, foi solemnemente installado, no Rio de
Janeiro, aos 24 do mez de Setembro, e pro-
seguiu diariamente em seus trabalhos até ao

dia 11 de Outubro, data

Funccionaram

do seu encerramento
15 commissdes especiaes,
cada qual tendo a seu cargo os assumplos
constantes do Programma e do Regulamento
Interno. Essas Commissées foram constituidas
por 338 congressistas. que trabalharam do

modo o mais animador possivel, cada qual re-
velando maior empenho no

toes submettidas & apreciagdo do Congresso,
a a .
A 1% e 5 50 commissOes reuniram-se 13
vezes cada uma; a 11° 12
. a i
vezes: a 2°, a9l 4 102 e g 132, 8 vezes;

a aQ
a8, ab!ealnt 7 vezes ; a 4.2 © vezes:
a3 ea 14° :
wdvezes; e a 15%
nos ultimos dias, reuniu-s

estudo das ques-
vezes:; a 7,. 9

constituida
e 3 vezes,

Cada commissao trabalhou,
horas e 35 minutos cada vez qu
que em resultado da o seguinte :
horas de trabalho de todas as co
tingiu a 307 horas e 25 minutos,
vale a 12 dias e 19 horas de trab
rupto (dia de 24 horas)

Levando-se em considerg
todos ou quasi

em média, 2
e se reuniu, O
a somma de
mmissoes at-
o que equi-
alho ininter-
¢do o facto de que

todos os membros de com,
missoes apresenlaram, nessas reunides, relato-

rios e pareceres a respeito de diversas memo-
rias que examinaram em syas residencias, ter-
se-4 uma idéa do afanoso trabalho effectuado.

Realizaram-se, tambem, 15 sessges plenas.

com a duragdo media. approximadamente, de
2 horas cada uma, e 13 conferencias.

O Congresso recebeu e examinou 214 mo-
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nogrophias e memorias, sobre theses as mais
variadas, cujas conclusées, depois de relatadas
e discutidas nas commissoes, subiram ao ple-
nario onde foram novamente submettidas a dis-
cussdo e votagao.

Além das memorias e monographias envia-
das ao Congresso. a maior parte dellas de
alto valor elucidativo e technico. foram pro-
postas, estudadas e votadas, tanto nas reunices
das Commissées, como nas sessoes plenas,
numerosas questoes de
para as classes ruraes.

palpitante interesse

Assumptos de grande relevancia para a agri-
cultura e industrias connexas, no paiz; a evo-
lugdo desses ramos da economia nacional ; a
apreciagdo do seu estado actual e das neces-
sidades a prover, merecerama mais solicita
attencdo dos membros desse Congresso.

Numerosas conclusoes. debatidas e appro-
vadas, documentam o grande csforco dispen-
dido e esperancam uma nova e proficua phase
de desenvolvimento economico, resultante da
conjugagédo das iniclativas particulares e publi-
cas.

Nem outros resullados se poderiam prevér
de um Congresso que teve a dita de reunir
representant s officiaes de todos os Estados,
do Districto Federal. do Territorio do Acre,
e de 57 municipios. de 55 sociedades e ins-
tituicoes de agricultura, 71 associacées com-
merciaes e industriaes, estabelecimentos ban-
carios e emprezas de transporte, ¢ agriculto-
res e criadores estabelecidos em

Estados do DBrasil,

todos os

A Conferencia Internacional
Algodoeira

A Conferencia Internacional  Algodoeira,
promovida pela Sociedade Nacional de Agri-
cultura no Rio de Janeiro, installou-se ap dia
15 de outubro e funccionou, diariamente, até
21 do mesmo mez.

Durante seis dias do mais intenso labor,
foram venliladas as mais palpitantes ques-
toes sobre o algodio e os scus sub-productos.

Vinte nac¢des estrangeiras honraram a con-
ferencia com a sua presenca: Inglaterra, Por-
tugal, Hespanha, I‘ranca, Belgica, Suissa, Al-
lemanha, Hollanda, Italia, Kstados Unidos da
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transporte, direitos fiscaes, commercio inter
estadoal e internacional deste producto e dos
seus derivados; industria de fiacio e tecela-
gem, estabelecimentos de credito, cooperati-
vas e bolsas de algoddo, examinando, final-
mente, sob os mais variados aspectos, o pro-
blema da produccdo e do commercio de algo-
dao.

Numerosas conclusdes de inestimavel valor,
discutidas e votadas pelas commissies, subi-

ram ao plenario, onde, novamente submetti-

das a discussio e votagdo, foram aprovadas,

com'[.Jequenas modificacdes, algumas, ¢ sem
modificacdo, muitas.

] Es§as cor}cl_usﬁﬂs, depois de soffrerem a re-
accdo definitiva pela Commissdn de Reda-
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e¢do, serdo publicadas, proximamente, em
folhetos, pela Sociedade Nacional de Agricul-
tura, em duas edicdoes: portuguez o inglez,
Realizaram-se tres sessoes plenas da Con-
ferencia, durante as quaes reinou, Jda parte
de todos os congressistas, o mais vive interes-
se pela adopc¢iio de medidas proficuas rela-
tivamente ao motivo da Conferencia.

Nio ha negar: a Conferencia Internacional
Algodoeira conseguiu o mais feliz exito, gra-
cas ao reconhecido valor dos conferencistas
estrangeiros ¢ nacionaes que The (rouxeram
o concurso de suas luzes.

R, certamente, a demonstracio pratica des-
sa verdade nio tardard.

A FERMENTAGAO DO GAGAU

(Por Arthur W. Knapp)

haNIc))mpcI"]esziro do c:%(:au para o mercado, ndo
investigé(iop (21]1(1)0 d(lspm'le.mals o interesse do
oy pagador que o 'd‘a fermentacdo. Os pai-
ses bro néoou;,)s,t quasi todos, fermentam hoje
0 wae ,Dmce(; stante o f|1n e a intengdo origi-
Coamenes musz ‘tm-em ficado desconhecidos.
- é, s()b[-el o.s annos, processos hons; a lite-
nos, momin] umo »a%su.mpvt:) volgmosa, sem dar-
oot ore , g expllpagao universalmente ac-
e ompleta. do processo. A pratica é sim-
P de, di??i(?isl ?‘g:;i(i)s e~reac9695 sdo complicados
seja toohe ¢ s p(;.ao em linguagem que nio

Sabemos que a cerveja é pr
menta(;éo de um extracto de
vinho pela do succo de uv‘as/'
porém, que ignoram 4q r :
fermentagdo. O uso da,
embora hem applicavel
de decomposicao espont
poder-nos-ia suggerip
por néo termos em vist

oduzida pela fer-
cevada maltada, o
ha muita pessdas,
elagdo do cacau com sua
palavra “fermentagio”,
para indicar a especie
anea que produz alcool,
uma impressio erronea,
! 2, No caso da fermentagio
(o cacad, a produecdo de aleool, cuja, quantidade
dlf inuat forma apenas um subproducto que eli-
minamos sem aproveital-o. No fabrico da cer-
veja e do pdo, torna-se indispensavel a pre-
senga de fermentos; o mesmo succede com o
carau. Nos dois primeiros casos, introduzimos
propositalmente fermentos; no caso do cacau, 08
fermentos cahem accidentalmente do ar, do ex-
terior das cabacas, cascas ou das paredes do

deposito que serve para o cacau, como suceede
na fabricacio «a cidra de macd, cuja fermenta-
cd0 nao ¢ provocada pela introduceido de cul-
turas escolhidas de fermento, seniio por fer-
mentos mixtos do ar. Issas cellulas de fermen-
tos acham-se quasi sempre no ar, com abundan-
cia e em lugares ou na visinhanga onde se
effectua a fermientacio.

Fermentacao da polpa

Como em muitas outras frutas, o interior da
cabaca de cacau é coberto de polpa hranca que
reveste tambem os carocos e faz que escorre-
guem pelos dedos com a mesma facilidade de
sementes de pepino. Se o lavrador ensaccasse os
carogos cobertos de polpa para mandal-os no
estado fresco, decompor-se-ia o producto, co-
brindo-se rapidamente de mofo. Deve-se tra-
tar do cacau até deixal-o num estado de nio
apodrecer. Para chegar a esse resultado, re-
corre-se a4 seccagem previa das amendoas, des-
cobrindo-se, entdo, que apesar de secca, a pol-
pa tem a tendencia de absorver humidade da
atmosphera, ficando os carocos molles e vis-
cosos, embolorando facilmente. Aniontoado e
abrigado, o cacau fresco entra em fermentacfo
espontanca. Por acaso, descobriu-se o facto da
diminui¢do da polpa pela fermentacio, do que
resultou a seccagem mais rapida ¢ um produ-
cto mais permanente. Convem advertir que a
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rada, se forma na mvateria viva com a pro-
priedade de provocar oxydacao).

No fim da fermentacdo, tudo dentro do ca-
roco do cacau, de branco ou rosado a prin-
pio, torna-se castanho. Tssa mudanca conti-
nua durante o periodo da seccagem. Bem sec-
co, tudo que era branco ficou castanho e a parte
a principio purpura tornou-se mais escura
pela presenga de maior ou menor materia cas-
tanha. Podemos comparar essa mudanca de
cor com aquella que se effectua quando ma-
cds cortadas sdo expostas ao sol para seccar,
com a differenga que o carogo de eacau nio
é cortado nem descascado; 6 o oxygenio pene-
trando nas amendoas que as torna casta-
nhas gradualmente. A producedo duma hoa
cor castanho oscura dentro das amendoas 6
um dos pontos almejados pelo productor. Si-
multanea com a mudanca da cor nota-se uma
mudanga de sabor; em geral «diminue bastan-
te o gosto amargo o adstrigente da semente
fm.sa'a e que é devido ao tannino. Tssa dimi-
nl}lgéo o gosto amargo é considerada pelo fa-
b.rlcante um outro ponto de grande vantagem.
Um paladar experimentado so repara a dif-
fer:nn(;a no sabor, mas a differenca de cor é
evidente entre cacau fermentado ou ndo. No
cacau de Costa do Ouro, por exemplo a amendoa
néao fermentadg é cinzenla; a do cacau fermen-
tado ¢ castanho purpura. A transformacio da
polpa ¢ em grande parte devida ao acido, que
penetra pela pelle, dissolvendo « distribuindo os
nodulos diminutos e isolados e pigmento de
cor violeta  dentro das amencdoas, tingindo o
violeta de mais ou menos vermelho.

Gonvem~ohservar dous  outros effeitos da
fermentacio, g separacdo parcial da pelle dos
L‘t(itylei'lﬂnes ¢ a formacdo de intersticios den-
'lj)ol‘illelsl?ﬁs U‘IFlm3()S. A amendoa suga uma parte

quido creado pelg fermentagdo da polpa,
torna-se cheia, dilando-se a pelle e separan-
do-se em parte (og cotyledones. Pela secca-
gem a pelle se enruga um pouco, o interior das
amendoas contrahe-se formando  intersticios
dentro dos cotyledones. Toste ultimo ¢é outro
earacteristico que o agricultor espera encon-
trar quando corta uma amendoa secca — 0
interior da amendoa aberta, cheia de intersti-
cios. Iissas transformacdes, dentro das amen-
doas, que sao devidas 4 oxydae¢do, comegcam du-
rante o periodo da fermentagio dentro dos
coxos e continuam durante g seecagem, quan-
do o cacau estd espalhado nos seceadores ex-
postos ao sol. No fim do primeiro dia da sececa-
gem, as amendoas, quasi livees da polpa ou com
pouca polpa adherindo & pelle, amontoam-se
as vezes no seccador, o fiecam assim duranie a
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noite, cobertas de uma camada de folhas de
bananecira. Issa pratica ¢ recomnendavel,
porque ajuda a oxydacdo do tannino, o que ¢
claramente demonstrado  pelo  augnwento  da
temperatura no montio de cacau, durante a
noite.

Ha um ou dois paizes que “lavam” o cacau
para tirar os ultimos vestigios da polpa antes
da seccagem. O producto da ilha de Ceylio
deve sua bella apparencia a fsse processo; po-
rém, nio se recommendam como regra, pelo
nmotivo de que cacau nio lavado se conserva
melhor. Cacau lavado tem a pelle fina e que-
bradica como folha secca: pela baldeaciio e
manipulacido do cacau sua pelle quebra facil-
mente, dando ingresso a insectos e motos. Adhe-
rindo um resto da polpa na casca das amen-
engrossa a  pelle  evitando

doas, edurece e

que se quebre.

(Do Catalogo Official da Exposigao Interna-
cional de Borracha e Produclos Tropicaes.
1021. (Paginas 179-183). — Traduzido do in-
glez por S. Marcore e offerecido & «Lavoura»
pelo nosso illustre collaborador Paschoal de

Moraes).

Cairo Brasileiro

Figura no Muscu da Sociedade Nacional de
Agricultura, fazendo parte do seu excellente
fihras nacionaes, por nimia

Paschoal e
interessante

mostruario de

gentileza do  sr. Moraes, nosso

prezado consocio, uma
de Cairo, preparada, em Baturité, no Geard,
pelo coronel Jodo Cordeiro,

O producto apresenta aspeclo magnifico e
foi preparado em Julho de 1921, com dois

amostra

mezes de maceracao.

A fibra do Cairo,
meira qualidade.

m Londres, a tonelada desse producto al-
canca de £17 a £23, ouro.

Prestimos  variados ofiferece essa  valorosa
filastica para diversas industrias,

No Norte, porém, onde vicejam com extra-
nrdinaria abundancia os coqueiraes, ¢ de ha-
hito abandonar o mesocarpo do c¢oco, donde,
justamente, se extrdae a fibra.

' uma rigqueza que se perde, porque ali

reputamol-a  de  pri-

poucos sabem do alto valor industrial do

Cairo.




































































































