UMA IMPORTANTE PLANTA INDUSTRIAL: -
“O CARURU AZEDO"”

D. Bento José Pickel

No seu magnifico trabalho intitulado ‘“Cultura pratica da
Urena lobata”, publicado pela Secretaria da Agricultura de S.
Faulo, o Dr. Ubirajara Pereira Barreto, ante a escassez de fi-
kras para sacaria, lancou a dampanha da cultura de ‘“Guaxi-
ma” que ja desde muitos anos constitua objeto de cultura, vul-
garizada com o nome de ‘“Aramina’.

Partilhando o conceito do ilustre autor de que “a produ-
cho de fibras nacionais ¢ um dever de cada lavrador”, resolve-
raos fazer propaganda de mais urma planta textil que cresce
magnificamente no Interior do Estado, onde a temos encon-
trado nas nossas viagens, em culturas pequenas.

O “caruru azédo” é conhecido no Interior pelo nome de
“‘groselha’”, corrutela do nome pelo qual é mais conhecido,
ou seja, “Rosela”, sendo declinado pelos francéses “Groseille”
e pelos ingléses “Sorrel”. O nome cientifico é Hibiscus sab-
dariffa L. (Malvaceas). Esta planta originaria da Africa tro-
pical, que ja foi muito cultivada pelos italianos nas suas anti-
gas colonias africanas, acha-se no Brasil desde o século 17,
trazida pelos escravos e encontra-se em cultura desde o Esta-
do do Maranhfo até o de S. Paulo. O Govérno de S. Paulo, ha
anos, tentou restaurar a sua cultura distribuindo sementes,
mas pouco se espalhou, apesar de sua utilidade.

O motivo de sua cultura no Interior do Estado ndo é, en-
tretanto, a riqueza da planta em fibras e sim, a sua beleza e
csua utiliza¢do na alimentacéo.

No Maranhao é plantada por causa das suas folhags que,
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usadas em forma de conserva, se encontram em tdédas as me-
sas como tempéro; por isso chama-se ali de “Vinagreira’”. Em
S. Paulo ufilizam o cdlice carnoso que persiste no fruto madu-
ro, para fazer vinho, chi e geléia, que possuem godsto excelen-
te, de paladar ligeiramente acido, e como o suco se assemelha
no gosto & geléia de “Groselha’, deu motivo & c¢orrutela. Co-
mo dissemos, a parte malis apreciada da planta é o calice ver-
melho e carnoso, que reveste a flor e o fruto. Mastigando esta
parte carnosa, percebe-se uma acidez agradavel, prépria do

acido oxalico. ’

Nos Estados Unidos da Ameérica, onde também cultivam a
blanta, conseguiram melhora-la e obtiveram calices com o do-
bro do taamnho natural e producio -mais abundante, Segundo
WOODS e MERRILL, os célicees tém a composicio seguinte:
Agua, 86 5%, hidratos de carbono, 10,3%; proteina, 2,19%; gra-
xas, 0,39, e cinzas, 0,8%, e ainda uma substancia tintorial, a
“gossypetina .

O caruru azédo” é cultivado em quase todos os paises tro-
picais e subtropicais, justamente por causa dos seus calices
gervindo para rechéio de doces variados e principalmente pa-
ra a confeccio de geléias (roselle jelly) e de pastas ou marme-
ladas (jam), bem como para xaropes (roselle syrup) e de vi-
hhos (roselle wine), repiutados febrifugos.

O “vinho de rosela”, atualmente de grande consumo nos
Estados Unidos da América, especialmente enquanto novo, é
aromatico, saboroso, refrigerante e n#ao contém fermentos ex-
ranhos e, segundo analise feita nas Filipinas (D. S. PRATT)
tem o péso especifico de 1,063. Parece que ndo s6 usam para
éste fim os calices e, sim, também o suco das f6lhas. A geléia
¢ também aromatica e, bem adocada, de paladar agradavel, e
constitui artigo de exportacio no Hawaii e na Australia
{Queensland), donde nos vem acondicionada em vidros, visto
atacar os metais com que esteja em contato. Por éste motivo,
a geléia e o vinho devem ser preparados em vasilhames esmal-
tados e manipulados com instrumentos de madeira. Além dés-
tes produtos ha ainda o cha, que tem gosto e paladar excelen-
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tes. Quando tivemos ocasido de prova-lo, pela vez primeira,
ticamos maravilhados com seu sabor e sua ‘“flor”.

Fazendo o cha forte, parece ser vinho doce e, acrescen-
tando um pouco de cachacga torna-se vinho de fato e pode ser
conservado por algum tempo. Os resdiuos da fabricacio da
geléia, do xarope, vinho e cha servem ainda para fazer um
bom vinagre.

Os calices podem ser usados em estado fresco ou depois
d2 secos e se podem guardar durante anos, de maneira que se
pode estabelecer um comércio nutrido e rendoso, exportando
éste produto para os paises que nao possuem clima quente.
No proprio Estado de S. Paulo a planta ndo se desenvolvendo
bem, aquém da Serra dos Cristais, devido ao clima aspero, po-
de-se estabelecer um bom mercado na capital.

O fabrico do cha, por exemplo, é simplicissimo. Basta dei-
tar um punhado de cdlices, frescos ou secos, na agua ferven-
do e o cha esta pronto.

Vale pois a pena cultivar esta planta e propagar o uso do
cha e da geléia, do vinho e do xarope. Mas nfo sio éstes os
inicos préstimos da mesma. As folhas que podem ser usadas
como tempéro s4o comestiveis depois de cozidas e tém gosto
agradavel devido ao acido que encerram. Sio reputadas emo-
lientes, estomacais, antiescorbuticas e febrifugas.

As sementes, que sdo diuréticas e tonicas, podem ser usa-
das como forragem, tanto em estado natural como sob a for-
ma de torta. As analises revelam 179, de 6leo, para as semen-
tes, e 299 de substancias albumindides e 479 de azdto para a
torta.

Isto, entretanto, ndo é tudo. A planta em questdo é tam-
bém téxtil como todos os Hibiscus. Mesmo cultivando-a prin-
cipalmente por causa dos calices, restamt ainda como produtos
secundarios as hastes, que possuem casca fibrosa aproveita-
vel para cordas e aniagem. As fibras ja foram ensaiadas pelas
fabricas anglo-americanas, que consideram a ‘“roselle fiber”
(aqui chamadas “Linho Perini”’) como excelente, resistente e
. de natureza sedosa semelhante a da juta.
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A melhor variedade para fibras é H. sabdariffa var. altis-
sima, conhecida em duas formas.culturais: uma de caule ver-
melho e a‘outra com caule verde, que tem manchas vermelhas
no peciolo.

Plantada na época das chuvas atinge em dois meses até
4 m. de altura e, portanto, alcanca muito maior altura do que
sua congénere H. cannabinus. A floracio nédo entrava o cres-
cimento em alutra, a néo ser que a floracdo seja muito preco-
ce. A nossa planta requer muita umidade e por isso deve ser
plantada na estagdo chuvosa. Cresce bem em todos os solos.

A cultura déste vegetal s6 se recomenda como planta in-
tercalada, entre o milho, sorgo, etc.. A distancia das fileiras
deve ser de 15 a 20 cms. e a das plantas entre si, de 12 a 22 cms.,
dando respectivamente 500 mil a 400 mil plantas por ha. e, ao
todo, 15 a 20 kgs. de sementes. As plantas destinadas 3 produ-
cao de sementes devem ficar a distancias maiores, a saber: a
75 x40 cms.. Exige uma a duas limpas. A colheita depende da
qualidade de fibras que se quer colhér, pois desejando obter
fibras finas, a colheita deve ser feita, quando as plantas tive-
rem trés meses de 1dade rendendo, é verdade, menor quant1—
dade de fibras.

A colheita pode ser feita arrancando as plantas com as
1aizes ou cortando-as rente ao chio. Logo em seguida faz-se a
desfolha e a descorticacdo, afim de evitar as despesas com o
transporte. A desfolha é facil na cultura tardia, porque a fria-
gem do inverno se encarrega da desfolha e .a casca sai com
facilidade em tiras longas. Desta maneira, permanece no cam-
po uma grande quantidade de matéria organica e sais, se os
caules forem reduzidos a cinzas, ou sejam 609 da massa. O
tendimento de uma cultura de trés meses é de 1.500 kgs. de fi-
bras por ha.; numa de cinco meses é de 2. 500 kgs. e, na de cin-
co meses e meio, rende *3.000 kgs.. A colheita temporsd permite
a0 agricultor plantar em seguida uma outra cultura, caso o
lempo for favoravel,

Mesmo quando as plantas forem semeadas a distancias
minimas exigidas nesse caso, afim de conseguir hastes mais
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compridas e menos galhos, os calices podem ser aproveitados,
porque é nos galhos e nas extremidades que flores e frutos se
formam.

A colheita dos frutos deve ser feita com cuidado, porque
arrancando-os dilacera-se uma parte dos caules ou ramos.
Procede-se a colheita dos frutos ao mesmo tempo que as plan-
tas sdo cortadas para aproveitamento das fibras; a época em
nada prejudica a qualidade e a quantidade dos calices. Os ca-
lices ficam sucosos, mesmo gquando a planta se despe de sua
folhagem, mas convém que seja feita antes desta época para
impedir que as fibras fiqguem deterioradas.

Colhemos a maior parte das informacdes supra no “Di-
cionario das plantas uteis do Brasil”, da autoria de M. Pio Cor-
réa, onde se encontra também a descricdo detalhada da plan-
ta em apréco. A titulo de curiosidade damos aqui a descricéo
teita por MARCGRAVE na sua Historia Naturalis Brasiliae,
L. I cap. 8, pg. 13, do ano de 1648. '

Lemos ali o seguinte: ‘“Althaea species — O caule é reto,
rolico, avermelhado de um lado, eleva-se a 2 ou 3 pés de altu-
ra, tendo muitos ramos de um e de outro lado, folhas isoladas
sentadas em peciolos de 3 ou 4 dedos de comprimento, dissectas
em 3 ou 5 lacinias e grosseiramente serradas no contoérno, com
nervuras e veias avermelhadas, em cima verde saturadas e em
baixo encanecidas, hirsutas e moles ao tato.

Junto ao caule perto da base das folhas, na ponta do cau-
Je e nas extremidades dos ramos nasce uma flor de uma bela
cor encarnada, constante de 5 pétalas e um estame curvo no
nieio.

A flor segue a semente (o fruto), isto é tantas (pecas)
triangulares e hispidas, aderentes & capsula de cor grisalha e
juxtapostas em roda, quantas pétalas a flor possua : — nela
estd a semente que é triangular, sub-redonda, da forma de um
crescente, grisalha e de tamanho de um gréo de trigo”.

Nota: — Anotando o texto, devemos declarar que apresen-
ta uma lacuna, ao falar do fruto. .
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S6 se pode reconstrui-lo ao ter presente o fruto. A capsula
grisalha estd rodeada das 5 sépalas (pecas) carnosas que jus-
tamente sfo triangulares, hispidas e aderentes a ela, juxtapos-
tas em roda.

MARCGRAVE ndo menciona o nome e os préstimos da
planta, mas PISO, no livro “De Indiae utriusque re naturali
et medica”, L. 4. cap. 50, pg. 222, do ano de 1658, acrescenta
que prescreveu o decocto da planta para clisteres e fomenta-
¢oes, porque tem um lugar eminente entre os remédios refri-
gerantes e emolientes. Nada éle sabe, porém, do seu uso na culi-
naria e na industria.

Além desta €espécie, ha outras no Brasil, do mesmo género
Hibiscus, que servem para o mesmo fim, O “algodoeiro bravo”
ou “Vinagreira’” (H. bifurcatus Cav.) possui também folhas
comiveis e fibras que sdo superiores ao cianhamo. O “algodoei-
ro da praia” ou “Guaxima do mangue” (H. tiliaceus L.), ou-
trossim, d& fibras excelentes e pasta para papel. O “quiabeiro”
(H. esculentus L.) tanmbém possui boas fibras liberianas.

O “canhamo brasileiro”, ou “Papoula de S. Francisco”

(H. cannabinus L.), de extensa cultura no vale do Paraiba, ri-
valiza com a juta indiana. Como estas ha muitas outras que
poderiam ser ensaiadas como fornecedoras de fibras, dada a
escassez de matéria prima para as fabricas de aniagem.
. De todas elas o “Carura azédo”, pborém, recomenda-se pe-
lla multiplicidade dos seus empregos. Ele espera so ser explo-
rado, melhor estudado e melhorado nas suas qualidades pela
genética e pela cultura intensiva,.
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Touceira de “Carura Azédo”
(seg. Dr. M. Pio Corréa)
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Touceiras de “Carurtt Azédo”
plantadas como ornamento num jac-
dim de Pirassununga
(original, Fot. E. Ract.)
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(“Carurt Azédo” (cdlices desenvolvidos)
(Orig. Des. Betty Hettfleisch)

a) galho com fruto quase maduro.

b) ovario em corte transversal.
c) céalice com caliculo
d) cépsula madura (faltando as duas sépalas da frente)



