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CONSERVAS DE PEIXE 1

«SUPERDRAW»

Das melhores marcas do Mundo de
Folha de Flandrcs, sempre e só lami­
nada a frio, para estampagens pro­
fundas. Entregas rápidas c garan­

tidas

Aços de toda a espécie, chapas fi­
nas c grossas, tubagem, arames, ca­
bos de aço, arames, aços inoxidáveis,
acos de alta resistência, etc., etc.,
etc. Todo o género de material si­

derúrgico

Distribuidores Gerais para Portugal,
suas Províncias de África (excepto

Moçambique) c Açores

MENDES & ANJOS, LDA.
OLHÁO

Agência em Lisboa:
Rua D. João V, 7, 1.°, Dto.

(Ao Rato) — LISBOA
Telefone 664141

INFORMAÇÕES:
EM OLHÃO: Mendes & Anjos, Lda. — Telef. 313 —Olhão
EM PORTIMÃO: Sr. Felício José — Telef. 9 — Portimão
EM SETÚBAL: Srs. Martins & Nascimento, Lda. — Telef. 3705 — Setúbal
EM MATOSINHOS: Sr. José Matias Branco — Telef. 74 — Matosinhos
EM LISBOA: Nos nossos Escritórios — Telef. 664141 —Lisboa

DEPÓSITOS PERMANENTES DE FOLHA DE FLANDRES «SUPERDRAW», ELECTROLÍTICA, 0.75

A fim de oferecermos uma colaboração mais íntima às indústrias consumidoras, mantemos stocks permanentes de folha,
nos nossos armazéns de Olhão, Portimão, Setúbal, Lisboa c Matosinhos.

!
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CALDERÓN & C.° Inc

ENDEREÇO TELEGRÁFICO
CAI_OE«OISI

FUNDADA EI (VI

18 2 3

9 3, HUDSON STREET

NEW YORK 13, N. Y.

REPRESENTANTES DE FABRICAS DE CONSERVAS

TELEPHONES

MANSION HOUSE 2205-0*7

TEUG»AMS

AFFABLE LONDOn

H & I. Walker Líd
FUNDADA EM 1376

37, EASTCHEAP

LONDON, E. C. 3

IMPORTAÇÃO

Conservas de sardinhas e outros peixes
Conservas de frutos e legumes
Frutos secos e todos os diferentes produtos alimentícios

EXPORTAÇÃO:

Todas as espécies de produtos Britânicos
Matérias primas e máquinas para fábricas
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Conserveira
LIMITADA

OLHÃO — PORTUGAL

CÁ8LES: CÔNSUL PHONES: 17 / 29

Packers and Exporlers of Preserved Fish Ser-
dines, Mackerels, Tunnyfish, Anchovies, etc.
in pure olive oil or sauces and in brine

BRANDS
JÚPITER
G O O D - B O Y
L I B E R A T O R
J E Z A B E L
M A N N Á

Marcas: Prado, Faina, Farnel e Merenda

Conservas Prado, L.'
FÁBRICA DE CONSERVAS DE PEIXE

Rua de Brito Capelo, 1165
Tdelone, 327-M Teloqramai : "PRADO" Apartado 27

MATOSINHOS

A
Lopes da Cruz & C\ L.d‘

Ru» Brito e Cunha, N.° 513 a 541

MATOSINHOS - PORTUGAL

DiLEnnimPDE^mniDRcn...

COUD R5 EONSElUBST^
LDPE5 DR CRUZ l CLT^
P E LR RU RU D H DE

Com Fábricas em :

Ma rosinhos
«------------------------------------------
Vila do Conde

▼
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Schroeder Bros Inc.
AGENTES DE FABRICANTES-DISTRIBUIDORES

Sardinhas — Atum — Filetes de Anchovas
m : |

Azeite de Oliveira — Frutos Secos — Especialidades

AGENTES EXCLUSIVOS NOS ESTADOS UNIDOS
DAS PRINCIPAIS CASAS EUROPEIAS DESDE 19 J 3 I

10 Buch S t r • e I ------------------------------------------------- End. teleg.: «Frjde»»

------------------------ NEW-YORK, N. Y. -------------—— I

RICHARD D. DUDLEY & CO. LIMITED
IMPORTADORES E AGENTES

41, EASTCHEAP
LONDON, E. C. 3.

TELEFONE:
MANSION HOUSE 6221/3

TELEGRAMAS:
GOODWILL , LONDON

IMPORTADORES E DISTRIBUIDORES DIRECTOS AOS ARMAZENISTAS
EM TODA A INGLATERRA

ESR EICIALIDADEIS

CONSERVAS DE SARDINHA E OUTROS PEIXES
FIAMBRES E CONSERVAS DE CARNE

•
CONCENTRADO DE TOMATE

CONSERVAS E POLPAS DF. FRUTOS E DE LEGUMES

AZEITE DE OLIVEIRA

FRUTOS SECOS —ALFARROBA —PIMENTÃO

VINHO DO PORTO — BRANDY
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fábrica: - SETÚBAL
Telefones : - 2064 e 2627
Telegramas: - SELISMA

LISBOA
R. JARDIM

Telefones: |
DO REGEDOR, 37-3.°

3 1824

Fábrica: - MATOSINHOS
Telefone: - 623
Telegramas: - SELISMA

3 3037
Telegramas: - SELISMA
Caixa Postal 712 (Cenlrall

Unítaô, J-LmLtacta.
FABRICANTES-EXPORTADORES

CÓDIGOS
A. í. C. sih & 6ih. Ed.
BENTlEYS
MASCOtTE 2.* Ed.
NAllONAl FRANCA1S
RUDOlf MOSSE E SUPL.
PRIVÉS

Marcas Registadas :
CHAMEAU MADAIENA

Sede; — LI S B O A BERRY
IMS
SILIEDO
SAMBA

NICOIA
MONICA
UNITAS
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SARDINHA do ALGARVE
LIMITADA

FABRICANTES E
EXPORTADORES

CONSERVAS DE PEIXE
em azeite e em salmoira

Fabricações especiais em
azeite na marca MARGARET
Sardinhas sem espinha
Sardinha sem pele nem espinha
FILETES DE ANCHOVAS

Endereço Telegrético: «Sardinha» / Telejone 25

OLHÃO — PORTUGAL

MARIE ELISABETH
A MARCA AFAMADA DAS CONSERVAS

DE SARDINHAS PORTUGUESAS

EM AZEITE K TOMATE
COM ESPINHA

SEM ESPINHA

SEM PELE E SEM ESPINHA
E DE FILETES DE ANCHOVAS

QUALIDADE EXCELENTE

JtJDICE FIALHO & C.A
FARO
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Baianço brrrc e tolos de fim de ano; A preparação das bolinhos de peixe; Elementos que coniriburjn para o valor alimentar do
peixe, h pesearias no Algarve; O Mundo da Pesca e da Conserva; Conserva de peixe pelo ralor; Canned Fish preserved through
heating; Economia e Finanças; Matérias Primas; Resumos A nali ticos da Indústria de Conservas pela F. A. O.; A farinha de peixe

na alimentação humana; Condicionamento industrial.

COM o findar do r.no encerra-se mais uma jornada
dc trabalho para as actividades económicas que
seroem o frevo português, facultando-lhe meios

de subsistência, emprego compensador c possibilidades
de melhoria do nível dc vida. A indústria dc conservas
dc peite figura entre as de maior relevo c mais fecundo
rendimento produtor, ao mesmo tempo que contribui em
exala que tem poucos fxtraielos para a irradiação inter­
nacional iia nossa produção. É agora a altura de esbo­
çar, embora sumiulamente, um balanço do ano que vai
terminai, afrontando <x\ linhas gerais de uma evolução
que se traduz em valores substanciais nu conjunto dos
interesses da Nação.

Foi l'J5‘l, sem dúvida, um ano excepcional para esta
indústria. A abundância da fresca, sobretudo no sector
da sardinha, facilitou lhe em grau invulgar a aquisição
da matéria-prima básica frara a sua activblade, mino­
rando os tradicionais inconvenientes e obstáculos que a
persistência do defeituoso regime das violas» tem man­
tido no nosso Pais. Os mercados externos, em numero
sos easos. mostram-se propícios à qualificada produção
portuguesa de conservas de peixe, permitindo o escoa­
mento mais ou menos desembaraçado das conservas pro­
duzidas e impulsionando o fabrico intensivo que a ca/Mi-
cidade dm nossas fábricas do ramo requer. Os preços
de vcnila puderam sustentar-se em nível razoável, num
grande número de casos, apesar dos riscos que a viva
competição dos produtores lhes fez correr. E até o de­

créscimo da pesco da sardinha na costa de Marrocos, que
parece ter-se reduzido a cerca da quarta parte, do vovume
normal, foi fenéfico para a indústria conserveira por­
tuguesa, visto que não se registou a forte pressão habi­
tual da oferta marroquina nos mercados estrangeiros,
mal chegando a produção obtida para abastecer o con­
sumo francês.

Os mercados inglês, alemão, e mesmo o italiano,
apresentaram durante o ano perspectivas bastante favo­
ráveis fHtra as nossas conservas; mas é de lamentar que
não se verifiquem circunstâncias idênticas nos mercados
des Estados Unidos e da América do Sul, assinalando
a persistência de práticas que desmentem a apregoada
boa vontade no desenvolvimento do comércio interna­
cional. Sc é certo que a abertura de tais mercados pôde
disf>ensar-se sem inconvenientes muito graves neste
último ano, graças « liberalização dos europeus, a insta­
bilidade que tem caracterizado a evolução do comércio
mundial na última década justifica o receio de que ve­
nham a fazer grande falta no futuro e que não se possa
então contar com eles como facultativo apoio.

De qualquer modo, a coincidência de circunstpncias
favoráveis em 1954 foi invulgar e não devemos deixar
dc congratular-nos com ela. A indústria de conservas de
peixe habituou-se arduamente a oscilar entre a abundân­
cia de pesca com falta dc mercados compradores e a
existência de mercados que sc não pode aproveitar por
insuficiência da pesca — quando não afronta, conto
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algumas vezes tem sucedido, a sobreposição esmagadora
dos dois fartores adversos. Por isso o beneficio de uma
jornada tão animadora toma a feição de um prémio
de compenseção para todas as demais que a precederam,
mas sempre no receio de que rã o perdure por muito
tempo e Ilie sucedam em breve renovados prejuízos.

A indústria de conservas de peixe pôde recuperar
no decurso deste ano um fiouco do que perdera nos perío­
dos de desfavor. Encontra-se .assim, melhor preparada
para prosseguir no futuro imediato a actividade econó­
mica de alto interesse nacional que lhe cumpre desen­
volver. E. se cabem à indústria conserveira. neste final
de um ano feliz, as felicitações merecidas pela tenaci­
dade com que soube aguardar melhores resultados do
seu trabalho, também as devemos dirigir ao Pais. que
está a beneficiar no conjunto das Suas condições econó­
micas dessas realidades mais animadoras na produção
e exportação de conservas de peixe.

É evidente que as circunstâncias cctuais não escon­
dem nem reduzem em inworlãncia os problemas que
subsistem pura este sector capital da actividade econó­
mica portuguesa. Impõe-se o prosseguimento do esforço
preparatório da organização integral que há-de conjugar
devidamente os interesses e a actuação de todos os sec­
tores de trabalho ligados à pprodução de conservas.
Ss a estrutura corporativa lui-de de desenvolver-se e
completar-se, como tem sido anunciado, libertando-se de
insuficiência e defeitos que o tempo tem /remiilido reco­
nhecer em toda et sua extensão e pormenor; se a. ideia
dc corporação, como unidade sistemática e funcional, vai
transitar do plano teórico que inspirou até ao presente o
regime económico-social em vigor para o da realização
prática preconizada fielo Chefe do Governo; se as activi-
dades produtoras devem cncorjiorar-se numa ordem na­
cional eficazmente estruturada — a indústria de conser­
vas de peixe não poderá deixar de participar activarnente
nos esforços que forem desenvolvidos com tais objec-
tivos e fiara isso deverá preparar-se o seu escol dirigente.

Em correlação com os problemas acima cfxmtados,
haverá que continuar também a acção relacionada com
u melhoria das condições de aquisição das matérias pri­
mas para a indústria conserveira. A reforma do sistema

de lota da sardinha continua sendo uma necessidade emi­
nente; mas também não devem perder-se de vista os
aperfeiçoamentos que as circunstâncias tornarem possí­
veis e aconselháveis na aquisição de azeite e óleos, jolha-
-de-flcndres c demais artigos requeridos pelo exrcicio
economicamente útil e reguiiir da produção conserveira.
A assistência constante da indústria organizada na ela­
boração dos acordos comerciais ê também uma necessi­
dade que não deverá esquecer-se. ainda que se mante­
nham as condições animadoras da exfiortaçáo verificadas
durante o ano em curso.

A este capitulo das actívidades económicas nunca se
pode adormecer à sombra dos êxitos obtuios. A sua rea­
lidade fundarincntalrnental é a do esforço constante, da
atenção infatigável perante os factos presentes e as pers-
pectivas futuras .do trabalho incessante e pertinaz. A
experiência já quase secular da indústria conserveira de­
monstra largamente a aptidão cxcejieional dos seus diri­
gentes para se colocarem à altura dessas exigências prima
ciais -— e a isso se deve que Portugal possua hoje uma
das mais desenvolvidas c prestigiosas indústrias de con­
servas do mundo contemporâneo.

Neste número da nossa revista, criada e mantida para
servir fielmente as aspirações e interesses de tão impor­
tante sector do trabalho português, e agora em vésfieras
de iniciar uma nova jornada da sua existência, não que­
remos somente cumprimentar os industriais de conservas
peio feliz transcurso do ano que vai enoerrar-se. Dese­
jamos, também, dirigir-lhes os nossos votos fiara que se
prolongue e consolide esta fase de salutar desafogo no
seu trabalho e para que sejam coroados do melhor êxito
os esforços que empenharem em todos os aspectos da
acção organizadora e construtiva que vier a ser-lhes
exigida. O ano de 1954 foi de auspiciosa recuperação;
o dc 1955 será, sem dúvida, de intensivo trabalho para
que se conservem ou alarguem os benefícios conquis­
tados e a indústria de conservas de peixe possa continuar
vitoriesamente a sua marcha ao serviço da economia
nccior.al e do engrandecimento do País. Resta-nos, ape­
nas, desejar a todos os nossos amigos, leitores assinan­
tes e anunciantes festas felizes nesta quadra do Natal e
da fxissagern dn ano, augurando-lhes na sua vida fa-
rnaliar c no seu trabalho as melhores prosperidades.

~ i11

Produtora Nacional de Conservas, Lda
Packers and Exporters of Preserved Fish

Sardines, Tunny-fish, Fillets of Mackerels, Fi11ets of Anchovies
Reyistered Brands: Revelation, Impeccable, Tamariz

Telefones: Fábrica 162 — Escrifório 111 — Gerência 31 - Teleg, ‘ P R O C O L 1
C I h ã o Portugal
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por MAURICE BOURY

A preparação das bolinhas de peixe é corrente nos
paoes nórdicos e seria suscejptável de apresentar mm
certo interesse para os conserveiros de outros .países, por­
que permitiria, principalmente, a utilização de peixes
moidos ou partidos assim como a recuperação dos restos
de carne deixados jrelos cortes dos filetes.

Baseando-nos sobro a documentação estrangeira, jul­
gamos útil dar diversas informações sobre a maneira
-ia preparação das bolinhas de peixe e as precauções
a tomar para obter um produto de excelente apresenta­
ção c de boa qualidade.

Na Inglaterra, as bolinhas de ipeixe são geral mente
preparadas sob a forma de produtos com um período
de conservação muito limitado. Podem ser apresentadas
de uma das 3 maneiras seguintes: fritas, cozidas no
forno ou cruas.

Quer o produto seja cozido ou não e seja qual for
» maneira do cozimento, as bolinhas são habitualmente
constituídas por unia mistura de carne de peixe e dc
pun- de batata, a que se juntam, em quantidade conve­
niente, especiarias, sal e matérias gordas. Depois dc
amassadas, o fabricante dá às bolas a forma desejável.
£ então que a preparação varia segundo o modo de cozi­
mento:

— Bolinhas fritas: são molhadas numa massa semi-
-líquida (mistura de água e de farinha), recobertas de
côdea <lc pão raiada c mergulhadas em azeite quente.

Bolinhas no forno: a fritura c substituída |>e!o
cozimento m* forno, sem a adição suplementar de maté­
ria gorda. As bolas podem eventual mente ser cozidas
depois de terem sido envolvidas em massa.

Bolinhas cruas: as bolinhas são vendidas assim,
com ou sem cobertura de côdea dc pão ralada.

Todas estas preparações são objectos na Inglaterra,
duma regulamentação que fixa em 35 %, pelo menos, a
quantidade de carne dc peixe que entra na composição
das bolinhas. Esta regulamentação- está, presentemente,
sujeita à revisão, pois há a pretensão de elevar a 40 %
o peso mínimo da carne de peixe incorporada no produto.

0 puré de batata pode ser substituído por outras
substâncias amiláceas. Além disso, o seu emprego não
é recomendado no caso em que as bolinhas são esteri­
lizadas no autoclave. Na América,-fizeram-se ensaios de
fabricação de conservas de bolinhas de peixe tendo como
base a carne de salmão misturada com arroz cozido
c farinha de trigo. As bolinhas são fritas em óleo e
metidas em latas, som adição dc produto de cobertura,
ã razão de 6 bolinhas em cada laia dc 300 g.

A dificuldade encontrada neste género de fabrica­
ção consiste em obter bolinhas que fiquem inteiras
depois da fritura e da .passagem pelo autoclave. A consis­
tência do produto é melhorada pela incorporação de fari­
nha de trigo na mistura de peixe-arroz cozido.

O produto acabado pode apresentar-se duma ma­
neira mais ou menos satisfatória. Esta apresentação e
as qualidades organolépticas variam segundo numerosos
factores de que se enunciam os principais:

— Proporções respectlvas dos ingredientes;
— Dimensões das bolinhas;
— Duração da fritura e temperatura do banho;
— Maneira de enlatar e forma dos .recipientes utili­

zados.
Nas bolinhas com arroz, verificou-se que a maneira

de cozimento deste incorporado nas bolinhas influi tam­
bém sobre a qualidade do produto acabado. Os melhores
resultados foram obtidos cozendo o arroz em vapor e
arrefecendo-o antes de se misturar com a carne de peixe,
a fim de evitar um pré-cozimento parcial da farinha
adicionada. Este pré-cozimento seria susceplível de pre­
judicar a formação e a boa apresentação da bolínha.
A fritura ou o cozimento no forno podem ser substi­
tuídos pelo cozimento em água.

A preservação da brancura da carne das bolinhas
postas em conserva apresenta dificuldades, por que o
produto é susceplível de tomar uma coloração trigueira
ou enzenta mais ou menos acentuada. As causas possí­
veis destas colorações são diversas.

Escurecimento

Logo que a conserva é submetida a um aquecimento
demasiadamente prolongado ,no decorrer da esteriliza­
ção, as bolinhas sofrem um fenómeno quiinico de escure­
cimento, conhecido sob o nome de «Reacção de Maillard».
Esta consiste numa reacção particular entre os açúcares
rcductorcs e os ácidos aminados que se produz sobre
tudo nos frutos, mas pode também aparecer em certas
conservas de peixe no decorrer da esterilização.

O escurecimento foi parlicularmente estudado por
alguns autores canadianos. Tarr mostrou a presença, na
carne do peixe, de compostos orgânicos aptos a transfor-
marem-se em açúcares reductores. O escurecimento é
reduzido pela acidificação da carne. Certos autores reco­
mendam a adição de hissulfito ou de hidrossulfito, mas

(Continua no iníg. 1~)
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U.S. EXCLUSIVE REPRESENTATIVE
H.ORMAÍ

105.HUDSON STREET NEV YQRK.13

PORTUGUESE
CANNED FSSH

SARDINES
TUNA FiSH
ANCHOVIES

MACKERELS
111
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rMFN QUE CONTRIBUEM
PARA O VALOR AUMENTAR DO PEIXE

pelo Dr, JOSÉ FREIXO

0 valor alimentar dum produto calcula-se pela sua
riquc/a em elementos plásticos (água e sais minerais),
elementos energéticos (substâncias proteicas, gorduras e
h i cl ratos de carbono) e biocatalizadores (vitaminas).

Os primeiros são elementos assimiláveis que contri­
buem para a formação dos tecidos c funcionamento dos
órgãos.

Os segundos pro luzem a energia muscu'ar necessária
ao funcionamento geral rio organismo mantendo também
n temperatura do corpo.

Os terceiros estimulam o apetite e favorecem a diges­
tão. produzindo a sua falta doenças chamadas avitami­
noses.

\s substâncias proteicas ou albuminoides, também
chamadas simplesmente protidos são alimentos azotados
pertencentes à categoria de elementos plásticos e ener­
gético a

(anil efeito, -em protidos seria impossível a forma­
rá" In- t*ri los e o seu crescimento, e, portanto, a vida.

Sabe-se, por outro lado, que um grama de protidos
fornece rena de I calorias.

Segundo alguns autores, o homem nrecisa por dia
V 1 a 1.3 grania de protidos por quilograma de peso

ilo - - ii corpo, c no caso das crianças os fenómenos de
ric-rimrnto exigem 2 a 3 granias por quilograma do peso
elo corpo.

Tai- oieainilo- existem tanto nos vegetais como nos
animais, mas nestes em maior grau.

Um dos peixes tnais ricos em proteínas é o baca­
lhau, especialmente no estado seco.

t.iuii efeito, pelas análises realizadas no Laboratório
da. Comissão Reguladora do Comércio de Bacalhau con-
"lui-se que o bacalhau fresco (peixe sem ser salgado)
ene i ro ceio de 18 rr de proteínas, elevando-se para
i n a de 2;> r't no bacalhau verde ípeixe salgado, mas
não seco) e. finalmenle, para cerca de 34,5 c/r, cm média,

| no haealhau sceo nacional.
O valor proteinico deste peixe, está pois utlimamente

relacionado com as percentagens de humjdade c concen­
tração salina dos seus tecidos.

Interessantes a todos os títulos foram as experiências
biológicas roalizadas tio referido Laboratório com ratos,

a fim de se avaliar o grau de digestão e absorção das
proteínas do bacalhau ao nível do intestino.

Assinv, alimentando-se convenientemente grupos de
ratos à base de proteínas fornecidas na dieta padrão ape­
nas por leite e pão e noutras em parte substituídas por
bacalhau cru, ou cozido, sem sal, verificou-se por com­
paração das quantidades de azoto eliminadas pelas fezes
e urina dos ratos em experiência que a absorção e meta-
bolização das proteínas do bacalhau se faz em boas con­
dições, quer se trate de bacalhau cru ou de bacalhau
cozido.

0 valor alimentar do bacalhau, reside precisamente
na sua riqueza em proteinas, visto tratar-se de um peixe
magro com pouco mais de 0,5 % de gordura nas fibras
musculares.

O número de calorias no caso do bacalhau seco na­
cional é em média de 144 por 100 gramas de peixe.

Os hidratos de carbono, abrangem os açúcares e as
substâncias amiláceas.

Conhecidas também por glueidos, constituem o prin-
c11>al elemento energético do homem que necessita cerca
de 400 gramas por ração diária.

Os peixes não contêm estes elementos, existindo prà-
ticamente apenas nos vegetais.

Os lípides ou corpos gordos, são também elementos
-esseiudalinente energéticos, fornecendo um grania cerca
de 9 calorias. Existem especialmente nos alimentos dc
origem animal, e nas sementes oleaginosas.

A água é absolutamnte indispensável à vida, visto
que, é o veiculo que transporta em solução todas as
substâncias nutritivas que entram na formação do pro­
toplasma. Nela se passam todas as reacções que carac-
terizam a vida. encontrando-se nos alimentos em gera!
na proporção de 50 a 80 (/r.

Os sais minerais necessários ao corpo humano são
na sua maioria, nitratos, cloretos, sulfatos e fosfatos.

Os peixes contêm lodos os elementos minerais preci­
sos ao homem, embora nem sempre em quantidades sufi­
cientes.

São particularmenle ricos em fósforo.
Em média, por 100 gramas de substância comestível

possuem 22 mg de cálcio, 229 de fósforo, 334 de potássio,
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75 dc sódio, 105 do cloro, 224 de enxofre, 26 de mag­
nésio e 1.1 de ferro.

As vitaminas são geralmcnte niais abundantes nos
vegetais que nos animais mas. por exemplo, a vitamina I)
existe em maior quantidade nos órgãos dos animais.

Um dos principais agentes de destruição das vitami­
nas é o calor. Em contacto com o oxigénio, oxidam-se
e acabam por perder as suas propriedades.

Esta. é unta das razões que justificam o pré-aqueci­
mento das latas de conserva, antes de se fecharem.

Com efeito, tem se verificado que nos casos do ar
te'- sido totalmenle expulso das latas antes destas st*
fecharem, a destruição das vitaminas é muito reduzida
ou pràticamcnte nula para as temperaturas de esteriliza­
ção de 110 a 115o C.

Também o meio ácido actua como conservador das
vitaminas ao contrário dos álcalis que facilitam a sua
destruição.

A riqueza vitamínica é função do estado de adipo­
sidade das espécies.

Neste capítulo, liá a considerar ]>eixes gordos como
a enguia, o atum. o salmão. elc„ semi-gordos como o
arenque e a sardinha e peixes magros como a pescada, o
bacalhau, etc.

Encontram-se nos peixes vitaminas hidrossolúveis t B
e C) e lipossolúveis (A e D).

A vitamina A é bastante abundante nos )>eixes, no-
meadamente nas sardinhas.

Os peixes gordos têm a carne com maiores quanti­
dades de vitaminas A e C.

A vitamina D encontra-se em quantidades muito fra-
cai e a vitamina B encontra-se maís ou menos repar­
tida pelas diferentes espécies.

Certos óleos de fígado de itcixes são muitíssimo ricos
em vitaminas como sucede com o óleo de fígado de baca-
Jhau. Na carne deste peixe têm também sido encontradas
as vitaminas B, e B„

É curioso notar que a cozedura e a operação da
esterilização das conservas amolecem o esqueleto, rico
em fósforo e em cálcio, lornando-se digestível.

Estes elementos, junta-mente com a presença de ferro,
justificam que as conservas de -i>eixe sejam um produto
recomendável para a alimentação das crianças.

Para certas espécies é bastante variável a proporção
-de gorduras, conforme o portodo de pesca.

É o caso da sardinha que entre nós aparece bastante
mais gorda no período que vai de Maio a Dezembro,
sendo muito magra nos três primeiros meses do ano.

Também o valor energético da sardinha fresca, des­
cabeçada e limpa, é em média de 210 calorias por 100
gramas de carne, passando a 233 calorias no período
do jreixe gordo.

Para as conservas de sardinha em azeite, segundo

Duchesnay, por 100 gramas do produto existe o seguinte
potencial vitamínico:

300 U. 1. de vitamina A;
30 U. I. » » B,;

160 U. I. » » D.

Com efeito, a conserva fornece as vitaminas, os pro-
íidos e as gorduras necessárias, ao passo que o pão
encerra os hidrates do carbono precisos ao organismo.

A FREPARACÍO DAS 80LIKHAS DE PEIIE

(Continuação da /xíg. 9)

o emprego destes produtos químicos não c admitido pelos
regulamentos de alguns países. Por outro lado, verificou-
-se que o escurecimento é menos dc temer com uma este­
rilização a 120% durante um tempo relativamente breve.
do que com um aquecimento a 110° C. durante um
tempo mais longo. 1 ma elevação de temperatura é por­
tanto menos prejudicial do que um aumento da dura­
ção de aquecimento. Pela mesma razão, um arrefeci­
mento rápido no autoclave pode contribuir para reduzir
a coloração, diminuindo o período durante o qual as
laias se encontram a uma Umijreratura elevada.

Enegrccimenlo

Os fenómenos dc enegrecimento são ordinariamente
imputáveis à formação de sulfuretos metálicos (ferro ou
cobrei. São espeeialmenle susceptívcis de se produzirem
com os crustáceos e certas espécies de peixes. Tivemos
já ocasião de indicar os cuidados a tomar contra o ene-
grecimenlo a propósito da preparação das conservas de
enguias; limitar-nos-emos, portanto, a lembrar as prin­
cipais precauções:

— Emprego dc latas protegidas interiormente por um
verniz contra o enxofre ou por pajrel sulfurisado;

- Evitar pôr o peixe em contacto com utensílios ou
recipientes de cobre ou de ferro nao estanhado. 0 aço
inoxidável <■ o alumínio são recomendados.

Enfim, acentuemo-, ainda que o grau de frescura do
peixe, a sua lavagem cuidadosa e a limpeza das dife­
rentes manipulações constituem condições essenciais.

(Do Bulletin (Flnformation ct de Documentation
de VOjfice Scieniifique & Techniquc des
Pêches Maritimes).
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a$ PESCARIAS NO ALGARVE
SUBSÍDIOS PARA A SUA HISTORIA

pelo Dr. Alberto Iria

(Continuação do número anterior)

À praia de Monte Gordo afluíam, certaniente, nume­
rosos mercadores nacionais e estrangeiros, por mar e
por terra, devido à exceipcional importância das suas pes­
carias as mais notáveis seriam, ali, a da sardinha e a
do atum de cuja compra pagavam a dizima nova,
rendosa fonte de receita da Fazenda Real, como já o
acentuámos agora arrecadada pelos oficiais do Infante
I). Henrique em consequência da referida Carta de el-Rei
D. Duarte, de 25 de Setembro de 1933,

\e?ta mesma data, e em oura Carta, fez aquele sobe­
rano graça e mercê ao Infante D. Henique de, em toda a
costa do Algarve, poder «mandar fazer pescaria dos
ntuús o que outro nemhuú de qualquer estado e condi-
çont que peja nem faça a dieta pescaria nem mande fazer
saluo aquelles a que o dicto Ifantc der lugar...»

O Infante D. Henrique ficava, portanto, com o mono­
pólio da famosa pescaria do atum nos mares do Algarve

■ arrecadoria, dai em deante, «todallas Rendas e direitos
que nos — diz o monarca — de dereyto denjamos dauer
saJuo» a sisa feita «na venda dos dictos atuuns», pois esta
ficava «resaluada para nos» — acrescenta o soberano
neste diploma. Assim o deveria cumprir a mandar exe­
cutar o procurador da Fazenda Real no Algarve, Carcia
Moniz, Irem assim quaisquer oficiais pessoas e justiças
de el-Rei (1321.

Tais privilégios, concedidos por el-Rci D. Duarte ao
Infante D. Henrique, demonstram à evidência a abundân­
cia c riqueza das pescarias feitas no Algarve, e definem
liem claramente e alto pensamento do Infante, que pro­
curava agora tirar delas copioso rendimento para custear,
com a ajuda de outros mais, as suas dispendiosas e por­
fiada- empresas markimas, especialmcnte empenhado.
como ainda eslava cm dobrar o Cabo Bojador.

Ao aludir aos dois diplomas que, em relação às pes­
carias então praticadas no Algarve, acabámos de analisar,
c cm referência ao Infante D. Henrique, escreveu o Dr.
Francisco Fernandes Lcqres o seguinte:

«Evidentemente não implica riam, os dois diplomas re­
lativos ao Algarve, estudo prévio desta província c plano
de acção cm relação com ela? Ignora-se, ora verdade,
quando c que, a não ser acidentamente, à ida e à volta
do Ceuta, o Infante houvesse estado em terras algarvias,
conto sc ignora se é do Algarve que terá partido algum
dos navios durante os 15 ou 12 anos de porfia» {133)-

Parece que, como adiante veremos, talvez se possa
responder afirmativamente á pergunta acima formulada.
Mas continuemos, sem alterar a cronologia dos factos.

Por carta de 22 de Abril de 1-134, el-Rei D. Duarte
deu o ofício de escrivão da sisa dos panos e da dizima
nova do pescado de Faro, a Luís Vasques, morador nesta
vila, onde já exercia tais funções em vida de D. João I
(134L

Naquele mesmo ano, em 29 de Dezembro, aquele so­
berano confirmou aos pescadores da vila de Faro todas
as graças, privilégios e mercês concedidas pelos reis seus
antecessores (13S).

Entretanto, nas Cortes de Leiria e de Santarém, de
1433 e 1434, os povos queixaram-se a el-Rei D. Duarte
das excessivas exportações de peixe feitas de Portugal
para o estrangeiro, em detrimento do abastecimento
normal do País.

«Outrosy Senhor — foi dito naquelas Cortes — somos
postos em grande carestia de pescado que he hum man­
timento eotidiano comum a todos e este por rasom das
carregaçoens, que delle fazem...» (13G).

Agravava a situação, o facto de o falecido rei D. João
F ler posto restrições nas jreacarias dos sáveis e dos mu­
gens, contra o que também se queixaram os povos

«Outrosi bem sabe Vossa Merce — foi dito então —
como o mar he pubrico pera pescarem em elle e como por
vosso Padre foi defezo a pescaria dos Savees e dos mu-
geea que nem pescassem salvo certos epseadores arren­
dando a dita pescaria...» (1SI).

Queixaram-se ainda os povos, nessas Cortes, do se­
guinte:

«Em estes Rognosha portos de mar onde antigamente
os pescados que Deos lhes dava os .pescadores vendiam
encawbados a dúzias e mais segundo era costumado, e
desto naciam grandes proveitos: ca ellcs os vendiam por
os preços que lhes prazia que se ora nom tolhe e os Con­
celhos punham em certo suas almotaçarias per guisa que
lhe nem era feita buíra e ora veemos que os nem emeam-
bani assi e esto por darem favoreza aos Almocreves que
lhes compram os quacs per este azo dam cabo, de seis
fazem quatro e de quatro tres, e assi mais e menos por
lhe seer mais dado de preço e por que as Cidades e
Villas de taes logares comarcaons recebem tal graveza...»
(“*).
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Ignoramos -o. nos portos de mar do Algarve, donde
sairiam, decerto, as maiores carregações <le conservas de
peixe para o eslrangeiro, seco, firmado ou cm salmoira,
também se procedia daquele modo.

E parece que, no reinado de D. Duarte, se cobrou de
novo o chamado quinto do [tescado, contra o que sc quei­
xaram os povos, nas referidas Cortes, nestes expressivos
termos:

«Outrossy bem sabe a vossa merçee como os Reix que
forom destes Regnos levavam a dizima do pescado e como
per vosso ipadre (el-Kei D. João I) foy posta outra di­
zima que levasse o quinto a quall cousa hc grande dapno
de poboo porque os pescadores ho pescado que lhe- fica
o vendem mais caro ao poboo o que nora venderiam pa­
gando hunia dizima porem vos pedem nor merçee que
tirecs o dito quinto que nunca foy»:

Mas parece que nem todos os pescadores se sentiam
agora agravados com esse imposto, pois que alguns pre­
feriam pagar o quinto do /icscado c não ser galcotes, islo
é, remadores das galês.

Dc facto, na resposta que el-Rci I*. Duarte deu então,
em Cortes, àqueles queixumes, assim o declara expn --
samente:

citem Responde o dito Senhor Rey que alguuns des­
tes jreseadores lhe requererom que ante queriam pagar o
quinto que serem galiotes e quanto ao que dizem que
por este aazo ha hy mais pouco -pescado diz o dito Senhor
que por isto nom ha hy mais nem avenms porque este pc-
cado do quinto se vende assy como outro mais porque
esto he cousa espíçiall soomente aos pescadores que cll se
acordara com clles naquella maneira que por milhor en­
tender» {1301.

Desconhecemos os termos desse entendimento e ainda
se. entre esses pescadores que preferiam pagar o quinto
do /toscado. c não ser galeotes, figurariam alguns do Al­
garve. Apenas sabemos que. como já aqui foi assinalado,
D. João I isentara os (jwscadores da vila de Faro desse
«odioso» trihulo (a pedido destes) pela citada carta de
24 de Fevereiro de 1421.

Ainda nas Contes de Leiria e de Santarém, de 1433
e 1434, queixaram-se também os povos a el-Rci do agravo
que os pescadores e caçadores do reino sofriam, por se­
rem obrigados a exercer as suas acliv idades aos domingo-
e dias de festa da Igreja.

«Senhor — disseram então nor que o dia domingo
e festas que a egreja de Deus manda guardar ner man­
dado de Deus e da egreja se deve de connrir e os vo.-sos
ofiçiaaes e dos outros senhores dos Regnos coslrangsm
muitas vestes os pescadores e caçadores pera caçarem c
pescarem, dizendo que he pera vos c pera esses sehonrcs
seja vossa merçee que mandees que se nom faça c lhes po-
nhacs pena sc o fizerem ca milhor sera aos senhores esto
escusarem que toem per onde de se assy fazer».

J). Duarte atendeu este pedido, mas iprevi niu o caso
de. «avendo j*er tall ncçcsidade que se nom possa
cusar que entom entende (el-Rci) que Deus nom aveia
por trtali» (utl)-

E o certo é que, em 18 de Setembro de 1434, já o
soberano confirmava o compromisso dos pescadores dc
Lisboa, confrades dos hospitais do Corpo de Deus e do
Santo Espírito, segundo o qual não poderiam exercer a
p< sca, tanto no mar como no rio. aos domingos, dias dc
Santa Maria c dias santos de guarda. Ficavam sujeitos a
penalidades pecuniárias, recebidas pelos mordomos dos
referidos hospitais, os que não respeitassem este compro­
misso t141).

Supomos que lai privilégio também se estendesse, já
então, aos pescadores do Algarve.

Alais confirmou el-Kei D. Duarte, em 23 de Agosto
de 1 1-35. o emprazamento de um obão no Almargem.
termo de Faio, e. entre as confrontações desse chão, apa­
rece uma proprit dade de Airas Eancs, pescador (14?).

E o registo leste facto não c dc somenos importância,
porquanto denota, ao menos, que já nesse tempo, e antes
deY. a pesca como ainda hoje nor vezes acontece —
transformava os -eus humildes servidores em proprietá­
rios rurais e urbanos, mais ou menos ricos.

Finalmente por carta le 1 de Junho de 1436, diri­
gida ao corregedor, juizi s. justiças e oficiais do Algarve,
tl-Rei D. Duarte concedeu ainda ao Infante D. Henrique,
e a pedido der! •. iio-te-se bem, a mercê de lhe privilegiar
a-‘.é 18 homens que, no Algarve, tivessem de andar na
armação dos atuns e toninhas ou corvinas. segundo
se registou c-m outra variante do mesmo diploma.

1." - dezoito pescadores, desde que, por alvarás assi­
nados pelo próprio punho do Infante D. Henrique, assi­
nado- per sila maao». diz o Rei, comprovassem a sua
qualidade de armadores dos ditos atuns c toninhas, — ou
coninas — gozariam dos seguintes privilégios:

1." Não seriam constrangidos, nem mandados cons-
trang-r. a - rvir ou pagar carregos e servidões do con-
c» ho. salvo i m pontes, fontes, calçadas e nas coisas que
serviam e pagavam os lavradores encabeçados dos fidal­
gos e los vassalos de tl-Rei. pois de todas as outras coisas
ficavam, como estes, privilegiados.

2 Ninguém poderia pousar cm suas casas de nio-
rada, nem Ihrs tomar roupa de cama, alfaias de casa ou
qualquer outra coisa de seu, contra suas vontades.

3." Terim licença para. scgurainente, poderem tra­
zer consigo, poi todo o Reino, as suas armas, sem em­
bargo da proibição e ordenação cm contrário. Ninguém
lhes poderia tirai ou coutar essas armas, contanto que
eles as não -trouxe-sem dc noite, fora de horas, ou de dia,
«fazendo com ellas o que nom deuem» (143).

Com base- neste precioso documento, podemos talvez
agora afirmar que, se. não houve, da parte do Infante D.
II* ni i ]uc < i iio aliás estamos convencidos, embora per­
sista a carência de prova mais positiva — rclativamentc
ao Algarve, entudo prévio desta província e plano de
acção cm relação com cia», houve ao menOè conhecimento
directo acerca das pescarias e das possibilidades náuticas
dos que, por velha tradição, transmitida dc pais a filhos,
se entregavam a essas arriscadas lides, sempre em tra­
balhosas e longas viagens de exploração do mar Oceano,
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A não ser para os utilizar na sua -porfiada catua des­
cobridora não descortinamos o motivo por que Leria o
Infante I). Henrique pedido, em requerimento dirigido a
cl-Rci D. Duarte, que este lhe privilegiasse até dezoito
Imnuuis. *ias armações do Algarve.

Recorde-se que, já então, Gil Eanes, natural de Lagos,
havia dobrado o Cabo Bojador, e se faziam viagens para
ir mais atem. E este facto, e aquela circunstância local,
ma is reforçam sem esquecer o referido requerimento do
Infante e a concessão dos supracitados privilegiados, e;ta
lógica conclusão: D. Henrique, depois de, tanto ã ida
como no regresso dc Ceuta, ter estado no Algarve, tornou
a vDitar, pouco tempo decorrido, esta região.

Só depois dessa visita, e feita a escolha desses lais de­
zoito homens do mar, se compreende que tivesse dirigido
aquele requerimento a seu irmão.

Mas onde teria o Infante D. Henrique recrutado, no
Algarve, aqueles marítimos? Teria sido em Lagos, em
Faro ou cm i avira, vilas já suas conhecidas, por ocasião
da expedição a Ceuta, a última das quais bem perto, até
das :>r- arias dc Monte Gordo, cuja dizima nova o In­
fante agora rcecbia, também por mercê régia? .Não o
sabemos infelizmente dizer.

Apenas Sagres, caso curioso, e bem significativo, re­
gista ainda hoje — conforme verificámos pessoalmente

evoeador c tradicional topónimo 'lienriquino: o Pes­
queiro do infante, em «sitio bastante perigozo e arriscado

— escrevia Lobo de Miranda nos finais do século pas­
sado — à beira dos alcantilados rochedos da costa, onde
o immortal infante ia passar algumas horas, que lhe res­
tavam das suas gloriozas fadigas, na diversão piscatória,
que lhe prendia lambem o seu particular afeoto» (“*).

( Continua)

(I32) IRIA (Alberlo), O Algarve e os Descobrimentos, Se-
gugnda Parte, ainda em publicação pelo Instituto dc Alia Cultura.

(133) Cf. Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasileira,
XIII, 80.

q134) IRIA '(Alberto), O Algarve e os Descobrimentos, Se­
gunda Parle, ainda em publicação,

(U3) Ident, idem.
(uuí) Iclem, idem.
(131) Idem. idem.
(li8) Ident, idem.
(l39) Ident, idem.
(l4°) Idem, idem.
(14t) Idem, idem.
(141) Idem, idem.
(143) Ident. idem. Este documento, embora já referido su-

maríssimamente por LOPES (João Raptista da Silva), Corogra­
fia do Reino do Algarve 1< Lisboa, 1841). p. 87. foi publicado por
SA (Aires de). O In/antr D Henrique Pescador, in A Caça. Re­
vista mensal illustrada, dirigida por Henrique dc Carvalho Nunes
da Silva Anachoreia. n.°9, Abril de 1913, p. 141.

(144) IRIA (Alberto), O Algarve e os Descobrimentos. Se­
gunda Parle, ainda cm publicação.
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O mundo da pesca
e da conserva

Exportação de produtos da pesca
da Alemanha Ocidental

Devido à redução considerável que
o mercado nacional alemão dc peixe
sofreu com a perda da Alemanha
Oriental, a indústria pesqueira de­
dica grande atenção à exportação.
A fim dc obterem também a sua
parte nesta, os pequenos produtores
juntaram-se, formando uniões de ex­
portação na sua grande maioria do­
miciliadas em Hamburgo.

Cerca dc 50 % da pesca do arras­
to são manipulados jiela indústria, fu­
mados, de csoabeche e em conservas,
e cerca de 80 % das capturas de
arenque vão para a indústria. Esta.
cm 1952, uilizou 290.000 ton. de
matéria prima contra 320.000 ton.
antes da guerra. A fabricação de
produtos da pesca alcançou cm 1952
cerca de 170.000 contra 210,000 ton.
em 1938.

A Alemanha Ocidental exporta
salmão cm conserva para a Suécia,
cavala e arenque em tomate para a
Itália, Egipto, Congo Belga e Nova
Guiné, peixe em escabeche para os
E. U. A., arenque e filetes de aren­
ques cm tomate para a Áustria, e
espera renovar, mais tarde ou mais
cedo, os negócios com a Alemanha
Oriental que está altamente interes­
sada em obter fornecimento de con­
servas de peixe em azeite.

Atum «yellowfin» descoberto no
Golfo do México

Durante as operações de investi­
gação sobre a pesca feitas pelo «Fish
and Wildlifc Service» dos E. U. A..
no Golfo do México, capturaram-se
grandes quantidades de atum «yel­
lowfin». Ê esta a primeira vez que o
«yellowfin» é pescado nas águas do
Golfo.

A existência desta valiosa espécie

de atum nestas paragens, abre ines­
timáveis possibilidades para as in­
dústrias de pesca e conservas norte-
americanas.

O barco Oregon, no seu cruzeiro
de investigação, encontrou o atum
«yellowfin)) numa grande extensão a
oeste do Gulf, o que Índica uma lar­
ga distribuição da espécie nesta épo­
ca do ano. A média do peso dos
atuns pescados era de cerca de 55
quilos, considerada excelente.

O faoto de muitos atuns pescados
estarem em condições de desovar e
outros serem de pequenas dimensões,
fez concluir aos biologistas a bordo
do «Oregon» que o «yellowfin» deve
ser encontrado rcgularmente nas
águas do Golfo.

A indústria da conserva
na Tunísia

A indústria dc conservas de peixe
lunisiana fabrica sardinhas, sardine-
las e atum. A produção, em 1952,
das duas primeiras espécies, foi de
cerca de 208.000 caixas no formato
1/4 clube 30 m/m, para a qual con­
correram 15 fábricas: 8 em Madhia.
5 em Sous e e 2 em Tunis.

Esta indústria é muito recente na
Tunísia, pois que em 1910 não ha­
via nenhuma fábrica. Em I*2-1-7 po­
rém já existiam 7.

Até 1950 beneficiou das circuns­
tâncias favoráveis da guerra e do
após-guerra. Mas desde então, com o
aparecimneto da concorrência, a sua
venda toinou-se difícil, pois que a
qualidade dos seus produtos é baixa
e nalguns casos declaradamente má,
o que trouxe má reputação cm geral
às conservas tunisinas.

A indústria do atum é mais anti­
ga. Aníes dc 1940 já existiam arma­
ções de atum cm Haz-Zebrie, Sidi-
-Daoud, Las-EI-Armar, EI Maouaria,

exploradas pelo grupo italiano Pa-
rodi.

A produção de conservas de atum
em 1952 foi de cerca de 35.000
caixas.

A sardinha era Marrocos

Os industriais de conservas de
peixe em Marrocos estão justiíica-
damente alarmados com a grande
escassez da pesca da sardinha este
ano nas águas marroquinas, normal­
mente abundantes da saborosa
cl-urpêa.

Julga-se que o total da pesca
nesta safra não ultrapassará 33.000
toneladas, o que representa cerca de
um quarto somente das .pescas anuais
anteriores.

A ©xplicação desta diminuição vão
buscáda ao fenómeno da transgres­
são, que se produz todos os anos, em
virtude do qual as águas quentes ao
largo impelem as águas frias para a
costa. Ora este ano, ao que parece,
o fenómeno habitual não se produ­
ziu, em virtude do que a sardinha
não encontrou condições hidrológi-
cas próprias do seu «habitat» nas
costumadas áreas pesqueiras.

Há a esperança de que a sardinha
se encontre nos águas frias a grande
distância, fora do raio de acção dos
barcos de pesca e, para certeza, o
navio-piloto «Jcan Françoi», do Ins­
tituto Científico das Pescas, apare­
lhou para investigações.
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PÓS a morte todos os seres entram em decom­
posição em virtude da aclividade de duas
categorias de microorganismos: as bactérias
e as diástases — que provocam a desagrega­
ção das substâncias azotadas mercê de reac-
ções bioquímicas complexas e que variam

com a temperatura, humidade, pressão natureza do meio
e das próprias substâncias.

A alteração do peixe inicia-se, geralmente, à sua su­
perfície. alastrando nunia marcha centrípeta para o seu
interior.

Pode dizer-se que desde sempre o homem sentiu ne­
cessidade de conservar os alimentos não só para consti­
tuir reservas dos períodos de abundância para os de
escassez, mas também para os empregar coano recurso
em variado momentos da sua vida diária.

A conservação do pescado faz-se, geralmente, por três
processos:

íii Destruindo a causa da alteração (calor, semi-sép-
ticos, ultra-sons, infra-vermellvos. etc.) ;

b) Inibindo a pululação microbiana (frigorificação
que compreende a refrigeração ( temperaturas po­
sitivas) e congelação (temperaturas negativas) :

c) Limitando a meio nutritivo dos agentes etioló-
gicos: micróbios e diá>!ases (salga, fumagem e se­
cagem ).

Estes últimos processos embora mencionados em últi­
mo lugar são os mais antigos que se conhecem e ainda
hoje 25 % dos peixes capturados no Atlântico Norte são
conservados pelo processo da salga, talvez, pela quanti­
dade de marinhas existentes (Congresso da F. A, O.
1948).

Data de 1810 o início da conservação dos «alimentos
pelo calor em recipientes hermeticamente fechados quan­
do o francês Nicoas Appert empírícamene'. conseguia
conservar, por largo tempo, vários alimento-, como frutas,
vegetais, carnes e sopas depois de sofrerem a acção do
calor.

O Governo francês reconheceu dr-alto interesse econó­
mico para o País a preservação do alimentos ]>elo pro­
cesso Appert e empenhou-sc em conhecer a origem do
fenómeno, pois entrava-se já em plena énoca da experi­
mentação em que a magia não tinha cabimento c indicou
n famoso químico Guy Lussac para investigar o princi­
pio científico da conservação dos alimentos pelo calor.

Este investigador atribuiu o desaparecimenot dos ele­
mentos causadores da deterioração a uma intervenção
do oxigénio — fenómeno de oxidação —- princípio que
foi aceite por outro investigadores daquela época como
o químico alemão Liebig.

Só passados 50 anos por volta de 1860 Louis Pasteur
deu a verdadeira explicação do fenómeno, ao e-tudar os
microorganismos e a sua pululação:

— O calor destruía os elementos «biológicos da de­
composição e o encerramento asséptico e hermético dos
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recipientes ficavam ao abrigo dos microorganismos qu*
normalmente vivem no ar ambiente.

É, pois, na bacteriologia e nos fenómenos bio-fis:co
-quini cos que se baseia a indústria das conservas.

E-terilizar o peixe ou outro produto significa destrua
os microorganismos que contém para depois ser consrr
vado ao abrigo de contaminações externas.

Na indústria das conservas alimentares a esteriliza
cão faz-se a temperaturas compreendidas entre 70 t
Í30> G.

No entanto, este problema é muito complexo e rr
cesisitava duma técnica apurada e especializada, pois 0:
factorrs que intervêm na esterilização são numeroso
e «precisam de ser conhecidos cm pormenor, para não s
cair num fenómeno empírico ou de acaso.

O número de germes e a espécie microb:ana são o-
elementos principais a conhecer e a controlar nas conser
vas do peixe pelo calor.

Sabe-se com propriedade que a resistência ao caloi
difere para as d«: versas espécies microbianas.

\- formas vegetatjvas são ordinariamente destrui
às -temperaturas de 70 c 80°

\n entanto, há microorganismos que perdem fác.
m nte a hm aclividade vital quando as condições do meu
lhes são adversas e formam esporos, o que é uma íoriv
de resistência e. nestas circunstâncias, podem suportJ
um aquecimento a temperaturas muito mais elevadas «
também durante mirto mais tempo.

\ u sistêiicia diis esporos ao calor varia, igualnu nt-
com a- espécies, citando-se entre as mais resstente- r>
esporos do ««Clostiihium
sporogenes, do B. tetani
do C. hotulium e do B.
Suhtilis.

Dentro das mesmas es­
pécies assinalam-se ain­
da diferenças segundo a
idade o as condições
de desenvolvimento pró­
prio.

Tem-se citado dife­
renças que vão de 3 a
100 minutos para uma
mesma espécie micro­
biana c para a mesma
temperatura.

O número de esporos
presentes em determina-

Deseja
Anunciante
Colaborad
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d* produto .'em também uma influência considerável nu
f-teriliziçâo, havendo necessidade de se aumentar o aque­
cimento proporcialmente à concentração dos esporos
existentes.

Alguns investigadores têm estabelecido tabelas re’a-
itonando a influência da concentração dos esporos com
n es erilização.

Podemos dar um exem,p'o desta diferença:

Para uma amostra contendo 10 esporos por c. c. 10
minutos serão suficientes para uma perfeita esterilização
a temperaturas de 120°.

Porém, se o número de esporos aumenta para 100
elementos por c. c. o tenioo de 10 minutos será já insu­
ficiente, havendo necessidade de se aumentar o tempo
de aquecimento para 20 minutos a uma temperatura equi­
valente.

Se o número de esporos aumenta aquele tempo será
já insuficiente, podendo fixar-se pois rigorosamente o
tempo necessário dr-de que se conheça o número de
esporos.

Pelo conhecimento destes princípios basilares é lógico
pert-ar-se desde já na importância considerável dos prin­
cipies de hig:ene que é preciso empregar na preparação
prévia do peixe a conservar e duma maneira geral da
sua própria industrialização.

Sabe-se que a maioria dos seres niocrobianos que
conspurcam o produto provêm não só de si mesmos
cr.mo do meio exterior, ar, água de lavagem, indivíduos

que trabalham nas fá­
bricas, utensílios usados
na fabricação, etc.

A carne do peixe não
é estéril c alguns inves­
tigadores têm isolado
variadas e.-pécies micro­
bianas.

Miss Green só por si
isolou mais de duas de­
zenas de bactérias nas
guelras dos peixes.

No tubo
têm-se isolado bactérias
liqueíacientes do género
Protcus e bactérias não
liquefacientes do grupo
coli, micrococcus, sarei-

s nossos
nantes e

Boas Festas
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digestivo

nas e mesmo anaeróbios. Os esporos dos microorganismos
lermófilos que dão origem a uma das alterações mais
graves das conservas, putrefaeção sulfurosa e que é ma­
nifesta pelo abaulado das latas, encontram-se algumas
vezes no próprio ambiente das fábricas, no peixe fresco
e princrpalmentc na parte gordurosa.

Os primeiros cuidados a ter dizem respeito ao trans­
porte do peixe para as fábricas que deverá ser efectuado
em carros próprios, prèviamente lavados com produtos
antissépticos inodoros.

Mas próprias fábricas há preceitos de higiene geral,
que se aplioam como em todos os locais onde trabalha
muita gente em comum e os de higiene especial que de­
pendem da natureza do trabalho efectuado.

É sobre es‘e último aspecto que se deve dizer alguma
coisa, pois os resíduos da preparação prévia do peixe
apodrecem pronlamente, devendo por isso preparar-se
conjvenienlemente os meios de condução e os depósitos
em que são rejeitados.

Segundo dados estatísticos a contaminação duma fá­
brica é sempre máxima de manhã depois do descanso
nociurno pela multiplicação dos germes que ficam no
material de preparação, quando os cuidados de higiene
slo insuficientes.

Outro meio de contaminação reside na eliminação
dos produto sépticos dos trabalhadores, pelo que há toda
a vantagem em dotar as fábricas de recioientes próprios
para a sua recolha.

0 arejamento das fábricas deverá ser encarado duma
forma especial, pois trabalhando-se com matéria morta
o cuidado neste sentido deverá ser grande, oelo que se
ex‘gem janelas amplas e em número suficiente para que
o ar seja constantemente renovado.

A decapitação, a evisceração, lavagem e salmoira são
as operações de ipreioaração do peixe que antecedem a es­
terilização que devem merecer os maiores cuidados de
higiene, não só ipara evitar o aumento do número de
germes, mas também a infecção por elemsntos esporo-
gêneos.

Sendo: estas operações efoctuadas normalmente as
mãos dos operários deverão ser vigiadas repetidas vezes
c a inspecção do peixe deverá ser feita por pessoa com­
petente. a fim de não se permitir que restem es focos de
conspurcação fácil, que como vimos existem, principal-
mente. nas guelras e vísceras.

Em França tem-se pensado no emprego de máquinas
para a decapitação e evisceração dos peixes, mas creio,
que o seu funcionamento necessita uma mão de obra anti-
-económica e o resultado final, não tem sido satisfatório.

Duma maneira geral as máquinas são reguladas para
um tipo do peixe, impondo-se uma selecção rigorosa e
como os peixes apresentam grandes irregularidades no
tamanho, essa selecção será mais um meio de conspur-

(Continua na /wig. )
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^By o$. ^orre<s ^oíeíAo

Aftcr dcath, cvery being goes into decomposition,
in rcsult of llhe acli.vity of two tyipes of micro organisms:
bactéria and diastase — wlhíoh bring about the separa-
liO'ii of a/olic substances due to complex bio-chemical
reaciions; lhese vary according to tempera ture, humi-
dity, .pressure, naiure of surroundings and lhe substances
themselves.

Fish deterioration starts, usually, along its surface,
spreading inside in centripetal march.

It may be said that, since all times, ntan has felt the
necessity to preserve food, not only as stock in periods
of abondance for tJiose of want, but also as a resource
in many a moment in daily life.

The preserving of fish is usually done in threc di­
fere nt ways:

«} iby destro-ying causes of alteration (heat, anti-
-soplics, ultra sotmd, infra-red, etc.) ;

l>) l»y restraining lilie developing of microibes (free-
zing that includes refrigeration, positive tempe-
rature, and congolation, nega tive tempera tu re).

«) by restricting the nutritive surrouivding of aetio-
logical agents: microbes and diastase (lltrough
salling, smoking and drying).

Thesc iliree processes, tough mentioned last, are the
oldest to be known; even loday 25% of fish captured
in lhe Norlli Atlantic arc preserved by the process of
salting, duc probably to the amount of sal-marshes exis-
ting in those placcs (F. A. O. Comgress, 19dfí).

The 1'cginning of food preserving tlirough heat, in
a hermeticully closed Container, bears the date of 1810,
when Nieolas Appert, a Frenchaman, succeeded in pre­
serving for < | ri ■ to a certa in period of time, íoodstuffs
>uch as fniil, vegetables, meat and soups, after licating
ihem. Having realized the high economic interest for the
Nation in the preserving of foodstuffs, by Apperfs
method, tlie Frenoh Government becamc interested in
finding out the origin of lhe phenomenon, for the world
was stopping into an era of seiontife exporiments and
magic was out of place in those times. The farnous che-
nitst Gay Lussac was conunissioned to invcsligalc the
scienlific princiiplc of food preserving tlirough heating.

Iliis scientist ascribed to tlie interferonce of oxygen
— oxidization — lhe disappearance of the eloments that

cause deterioration .This principie was accepted by olher
invesrigators of the time, as for example, by Liebig,
German ciíiemist,

Only fifty years later, around 1860, did Pasteur give
the true explanaiion of the phenomenon, when he slu-
died the micro-organisms and their development. Heat
destroyed the aetiological elements of decomposition and
the acople, bermeticaUy closed containers were pro-
tected against tlhe miero-oj-ganisma that normally inha-
bit lhe air around us.

Canning industry is, therefore, based in bacteríology
and on bio-physical-chemical phenomenons.

The act of síerilizing fish or any other product means
the destruction oif lhe micro-organisms it contains, in
arder to prevent outside contanrination. fn the canned
food tindustry, slerilization is done at a lemperature
between 70 and 130° C.

However, this is a very complex problem and onc
that requires a very precise, speacilized technique, be-
cause tlie elements couLriíbutmg to slerilization are nu-
rnerous amd of diffcrent kinds; the technician must be
tboraughly acquaintcd wílh them, in order to avoid an
empiric or accidental phenomenon.

The number of germs, as well as the microbial spe-
cies, are the main elements to be known and controlled
in canned fish preserved tlirough heating.

One knows with absolute accuracy that heat resis-
lance in the microbial apecies varies somewhat; vege-
tative orgairusms are usually destroyed at 70 or 80“ C.
Thére are, hwwover, certain micro-organisms that are
easily dovoided of their vital activity when surrounding
conditions are adverse to them and which grow spores,
n condition whioh is in ilself a form of resistance; under
lhese circunstnnccs, they can suffer heating at a nuich
highcr tomperature for a Ionger period of tinic.

The spore resistance to heat varies also with the
species, tlie inoet resistiug ones being the «Clostribium
Sporagcncs», lhe «II. Tctaní», the «C. Botirlínum» and
lhe «B. Subtilis».

Witihin the species thcmselves, djffcrences are still
to ibe observed, according to age and individual deve­
io,uing conditions; for lhe same microbial species and at
lhe same lemperature, a difference frotn three to onc
hundred minutes has benn known to exist.

The number of spores in a certain product bears also
a considerable influence upon sterilization, heating hea-
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ving to be increased proporlionally to tlie ooncentration of
cxisting spores.

Some investigators have cslablishcd tables relating
tbe influence of spores ooncentration uipon sterilization.

Ncxt fallows an example of t'his differfetice:

For a sanrple icontaining 10 spores ]>er c. c., a period
of 10 minutes will be sufíicienl for a perfcct steriliza-
tion, at 120" C. But if tlie number of spores incroases to
100 elemenls iper c. c., lhe sanic lengttli of time will not
be enough, and an increasc to 20 minutes in tbe duration
of heating time, at the same temperature, will be nc-
cessary.

If tlie nuniber oí spores increases, that period of
time will be iueffective; omce you know lhe number of
spores. the lcngth of time can be accurately estimated.

Bascd on the knowledge oí these Basic principies, it
is logic to iníer tlie considerable importan.ee of hygienic
principies to follow in tlie preparalion oí fish to be
canned and, in general, during all industrial operalions
lo be accomplished.

It is known thal most microbial elemeuts that ruin
a product come not only from the product itself, but
also from oulside, such as air, rinsing water, individuais
working in the plant, objects used in mamufacturing ele.

Fish meat is not sterile, and some investigators have
been able to isolale several of ils microbial specie--. For
example, Mi&s Green alone isolated more l'han twenty
different bactéria in the gills of fish.

In digeslive tuibe Liquefacient bactéria of the Proleus
genus have bcen isolated. as well as non-liquefacient ones
oí tlie coli group, micrococcus and even anaerobes.

The spores of tliermophile mícho-organisms, respon-
sible for one of tlie most serious alterations in ca-nned
food. sulpherous putrefaction, recogntznble at the swollen
can. are sometimes found inside lhe facto lies in fresh
f.sh. mainly in lhe greasy parts.

lhe fitst care to be taken concerns the transporta-
lion of fish lo the facloriess; it must be done in special
cars. previously washed wilh any anli-septic, inodorous
product.

Inside factories, there are some general hygienic re­
gulai ions to be foHowed wherever a great number of
people is working togetlicr, and spocial ones according
to the type of work in iprogress.

Il is abo-ul this aspeet that we must say something,
because the residue lefl-over from lhe precedem prepa-
ration of fish rot quickly; for this reason, the means of
tran&portation must be conveniently prepared, as well

as the containers where such residue is thrown away.
According to stalistical data, planl conlamination is

at ils hcighest in lhe morning, after the night rest, duc
to lhe multiplicaiion af germ.s accumulatcd in the mate­
rial of preparai ion. when liygienic measures are insuf-
íicicnl.

Anotlier conlamination médium lies um the elimina-
tion of the workers septie produets, in view of which
fací it is of greatest advantage lo supply lhe factories.
wilh adequate containers to collect theni.

I’he airing of plants nuisl be faced in a very special
way, because, when working wilh dead matter, preven-
tive measures must be seriotisly considere.!: large Win­
dows in sufficient number to allow the air to be cons-
tantly rencw:e;l.

l he cutting of the head. the rcmoval of viseera. rin-
s:ng and salting are tlie cxperations in fish preparation
that precede sterilization; for this reason they deserve
lhe greatest hygienic care, not only to preveni the increa-
sing number of germe.-, but also infection due lo sporo-
genous elemeuts.

As long as thr.-e operalions are in progress, lhe hands
of workers must be examined several times, just as fish
instpcction must be in the care of a conii>etenl person.
ao that no focus of easy deterioration may be allowcd
to subsist. As we bave seen above, they exisl mainly in
the gills and viseera.

In France, fish ipackers have thought of employing
machinery for the cutting of the head and removal of
viseera, but we bclieve that oiperating maohinery requires
anli-economic working conditions: beside-. final results
bave been far from satisfactory.

Usually, machinery is regulated for a lvpe of fish,
what caUs for a rigorous selcction; as fish presents great
irregulai ilies in size. that selcction would be anolhtr
means of deterioration, unless it were done mechanícally,
a problem not yel solved.

IIinsing. tlruugh. i^ always a meelianic, o]icration,
what has tlie gieal advantage of obtaining running wa­
ter.

Salting operalion must always be slerilized, for, be-
sides the microbial elemenls exisling in water, there are
some halofilicas bactéria which niust he eliminaled.

Some recenl literary werks have atributed great itn-
portance to lhe pll of lhe product lo be sterili/.ed, for
it appears that tlie resistance of bacerta is liighcst
betwcen pH-6 and pH-7, dccreasing when surrounding
is more acide tlian alkaline.
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Alguns aspectos da situação

pelo tPt. -O.

I

A evolução das receitas e des­
pesas públicas

No Orçamento Geral ilo Estado aprovado para o ano
de 1951. que assenta, como os anteriores, no equilíbrio
da» contas da Administração Pública, que se vem man­
tendo há já um quarto de século, com uma perseverança
só para <1 estacar e louvar, o Sr. Ministro das Finanças,
Di. Agucdo de Oliveira, computava as despesas ordiná­
rias cm 5.179.200 contos e as receitas da mesma natureza
em 5.327.8 milhares de contos. Contou, assim, com
I 18.600 contos de receitas ordinárias para cobrir as mon­
tante que elas atingiram nos últimos 16 anos.

Para fazer face aos restantes encargos, criou, pois,
n rcita extraordinária, que se cifra em 1.748,1 milhares
de contos.

Convim. no entanto, csclarecr que, ao abrigo do de-
ciclo-lei N.° 39.397. de 22 de Outubro de 1953, figuram
no total das despesas extraordinárias 345 mil contos
concernentes a fabricos de material dc guerra, naval ou
aeronáutico, do munições c equipamentos militares, des­
tinados aos Estados Unidos e Canadá, dos quais se in­
cumbiram estabelecimentos do Estado e empresas par­
ticulares portuguesas e cujas importâncias, que têm de
scr reembolsadas, se incluíram igunlmenie nas receitas
extraordinárias. Compõem-se estas, além da verba da­
quela proveniência: de 350.000 contos de receitas da
amoedação; de 1.033.100 contos da venda de títulos ou
dc empréstimos lançados, tanto direciamenie no mercado
dc capitais, como para aplicação de fundos das institui­
ções de previdência social.

Em relação a 1953, as despesas ordinárias acresceram
281.500 contos, sendo os aumentos mais salientes:

inanceira do País em 1954

7ilomeno Jloutenço d» Souia Jlelie

70.800 no Ministério do Exército
36.900 no Ministério da Economia
29.500 no Ministério do Interior
23.200 no Ministério da Defesa

Foi previsto nas receitas ordinárias um aumento de
207 milhares de contos: O Sr. Ministro das Finanças
conta arrecadar a mais, em 1954:—de impostos indi-
rectos 40.000 (20.000 nos direitos de exportação, 10.000
nas estampilhas e 10.000 no imposto do selo); de im­
postos directos 63.500 — ou sejam mais 20.000 na con­
tribuição industrial, outro tanto nos direitos de trans­
missão, 10.000 no imposto complementar, 5.000 na con­
tribuição predial, 4.000 no imposto sobre aplicação de
capitais c 4.500 em outros; nas indústrias em regime
tributário especial (pesca, tabacos, camionagem, minas.
seguros, cerveja c outras) 1-1.100; nas «Taxas-Rendi-
mentos de diversos serviços» 6.312 contos — isto para
só citarmos os aumentos mais acentuados.

De harmonia com os dados estatísticos mais recen­
temente publicados (Boletim Mensal de Estatística de Se­
tembro de 1954), nos seis primeiros meses deste ano, as
receitas arrecadadas totalizavam 3 milhões c 201 mil
contos; em igual período dc 1953, elevavam-se apenas a
3.003 milhares dc contos.

No mesmo referido período do corrente ano, as des­
pesas públicas pagas cifravam-se em 2.485 milhares de
contos, enquanto que no l.° semestre de 1953 atingiam
2.454.

0 excesso das receitas entradas nos cofres públicos
sobre as despesas satisfeitas no semestre já decorrido foi
de 716 mil contos. No mesmo espaço de tempo de 1953
não ultrapassou 549.000 contos.

Manifesta-se, pois, a tendência para os aumentos es­
perados, tanto nas receitas, como nas despesas.

Dos impostos cobrados nas alfândegas nos oito pri-
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meiros meses de 1954, a situação, em comparação com
a de igual período dc 1953. é a seguinte:

(Em contos)

1953 1954 Diferenças

Direitos dc importação . 833.285 936.186
< +)

102.901
(-)

Direitos de exportação . 61S87 43.216 18.371
Impostos aduaneiros: selo.

salvação nacional, do
pescado, do tonelagem,
do comércio marilimo.
etc........................................ 279.301 307.567 28.266

Outras receitas .............. 72 460 78.648 6.188

1.246.633 1.365 617 137.355 18 37.1

11

Hh 00 o 00

Noras em circulação. Depósitos no
Banco de Portugal exigíveis em es­
cudos. Reservas e garantias destas

obrigações

As notas cm circulação emitidas pelo Banco de Por­
tugal ascendiam, em 31 de Dezembro de 1953, a
9 841.897 contos. As suas responsabilidades em escudos
à vis.a. derivadas dos depósitos feitos pelo Tesouro Pú­
blico. Junta do Crédito Público, Bancos c banqueiros c
outras entidades somavam, na mesma data. 8.705.256.

Estas duas categorias do seu Passivo totalizavam, por­
tanto. 18.547.103 contos.

Em cumprimento da lei e dos estatutos, possuia o
Banco de Portugal, para servirem de garantia a essas
obrigações, os seguintes valores do Activo:

Reservas — constituídas na conformidade
Hos artigos 26." c 27." dos estatuto» e
decreto n." 22.496, dc 4 dc Maio dc
1933:

Contos

Ouro cm barra e amoedado S 069 047
Disponibilidades em moeda estran­

geira (diminuídas do saldo du
conta do Passivo «Responsabili­
dades cm morda estrangeira I . 5.069 001 10.138.01#

Diversas disponibilidades em ouro t moe
da estrangeira ............................................ 7.528.029

TituJos da divida pública portuguesa . 270.350
Divida do Estado 1.000 066
1’iomissórias do Comento nacional .... J50.690
Carteira comerciai ................................... 7.18 4-78
Empréstimos r suprimentos 60.200

Somando, pois 19.865.870

Havia, assim, um excesso dc valores activos dc
1.318.717. o que dava bem a media da solidez do ins-
tituto emissor.

A situação semanal do Banco de Portugal referida a
10 de Novembro findo—pouco mais de 11 meses decor­
ridos— que foi agora publicada, patenteava os seguintes
números:

Notas em circulação 1.0.082.770 contos — mais, por­
tanto. 240.873 que no fim de 1953;

Responsabilidades em escudos à vista 9.762.431 —
mais 1.057 milhares de contos;

RESERX AS (líquidas das responsabilidades do Banco
cm moeda estrangeira)' no valor de 11.047.980.557S37.

O acréscimo que se nota nas Reservas, que se exprime
por 909.933 contos, é a indicação de que o saldo favo­
rável da nossa balança de pagamentos com o estrangeiro
já atingiu, até agora, pelo menos es‘a importância. Para
o determinar, porém, com relativa aproximação, preci­
saríamos dc conhecer dados da posição cambial do Es­
tado c dos outrose stabclecimcntos de crédito, de que não
tenros fontes.

Quando em 18 de Junho do corrente, ano, o Sr. Mi­
nistro da Economia, Ur. Ulisses Cortês, leu aos repre­
sentante-. da Imprensa um elucidativo e consciencioso
relatório sobre a situação económica do Pais, informava
que o saldo positivo da balança de pagamentos, no fim
d<> 1.® trimestre, se calculava em 849.000 contos e atri­
buía-o. em grande parle, à forte redução que se dera no
déficit da balança comercial da Metrópole.

111

Os depósifos nos Bancos e nas Cai­
xas económicas e o crédiío por eles

distribuído

Vnalisada a situação, em 31 de Agosto de 1954. dos
Bancos, casas bancárias c Caixas económicas (excluído
o Banco de Portugal), que o último Boletim mensal da
Estatística publicado apresenta, verifica-se que, decorrido
um ano, subiram:

os depósitos ã ordem de 20.465 milhares <lc conlos pain 22.203
os depósitos a prazo de 1 315 milhares de conlos para 1.688

Já sofreram, pois. aumentos, respectivamente de 1.738
c 373 milhares de contos, os quais são, gcralmente. con­
comitante-. com os incrementos da circulação fiduciária.

Destes valores, os referidos estabelecimentos de cré­
dito conservavam em caixa ou tinham em depósito nou­
tros bancos (Banco dc Portugal, etc.), em 31 dc Agosto
do ano que finda, 869.181 e 9.337.545 contos; aplicaram
em descontos <lc leiras ICarteira comercial) 7.708.581c
em Empréstimos diversos 8.095.425.
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Uma prova clara do auxílio em créditos que os bancos
>' casas bancárias prestam à agricultura, ao comércio e à
indústria e a outras actividades económicas está na pro­
porção que existe entre a soma da importância das letras
que descontam e dos empréstimos que concedem e o total
dos depósitos, que receberam, à ordem e a prazo. Ora,
a percentagem que resulta desta comparação é de 72,5 %.
do que se pode concluir que a organização bancária sç
desempenha da sua missão por forma a servir o desen­
volvimento da economia nacional.

A dívida pública e os empréstimos
autorizados

O estado da dívida pública, no fim de 1952, con­
soante os dados inseridos no Relatório do Banco de Por­
tugal de 1953, eia como segue:

Milhares dc Contas
Divida consolidada inferna ............................ 7.164
Ditidtt amortizável interna (incluindo os

drhitos do Banco do Portugal e a Caixa
Coral de Depósitos) ........................... . 3.215

Divida amortizável externa .......................... 622

Total ............................ 1U.001

Elevou-se a dívida, certamente, até ao presente, em

consequência dos empréstimos que desde então se lan­
çaram, que passamos a enumerar.

Durante o ano de 1953, foi a Junta do Crédito Pú­
blico autorizada a emitir certificados dc dívida pública,
de 4 °/c, no valor de 250 mil contos, para investimento de
fundos das insíiuições de previdência social.

Em 1954, permitu o decreto-lei n.° 39.698 a colocação
dc um empréstimo interno amortizável do montante de
200 mil contos, denominado «Obrigações do Tesouro,
3 %, 1954».

O Fundo de Fomento Nacional, por sua vez, foi au­
torizado, pelo decreto N.° 39.006, de 5 de Fevereiro de
1953, a emitir, durante aquele ano, promissórias de fo­
mento nacional até ao límited e 337.000 contos.

O decreto N.° 39,529, de 5 de Fevereiro de 1954, au­
torizou igualmente esse organismo a emitir no corrente
ano promissórias até à importância de 349.310 contos.

Também o decreto-lei N.° 39.830 autorizou o Minis­
tro das Finanças a facultar ao Fundo de Fomento na­
cional meios, em prestações, até ao limite de 600.000
contos, reembolsáveis em 20 anos, destinados a financia­
mentos previstos nos programas aprovados para a reali­
zação do Plano de Fomento.

Ainda o artigo 11." do decreto-lei N.° 39.283, de 20
de Julho dc 1953, que criou o Fundo de Renovação e de
Apetrechamento da Indústria da Pesca, autorizou este
organismo a contrair um empréstimo interno amortizável
até ao máximo de 250 mil contos.

J^ocLedada. j/Zimitada

REGUEIRÃO DOS ANJOS, 68 —TELEF. 4 3258-LISBOA

J
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SARDINES

IBone/ess

fâonr/ess & SÁtn/ess

FILETS OF ANCHOVIES

•*u*o nvirij*ri«íw.it_wir* ct»ut - . -

RAMIREZ & C.“, LDA.
0LHÃ3 (Portugal)

Calderón & Co. Inc.
99, Hudson Street • NEW YORK

S.AO CONSERVAS
de Confiança

Rua de S Paulo, 12, 4.°-Telef. 32222-LISB0A

ALFRED M. MacGROTTY & CO., LTD.
(Sucessores de Alfred M. MacGrotty & Co. Esl. 1884)

AGENTES — IMPORTADORES DISTRIBUIDORES

TELEGRAMAS:
MecGROTTY, L O N D O N

41 EASTCHE AP.
LONDON E. C. 3

TELEFONE
MANSION HOUSE 8331/3

CONSERVAS DE PEIXE- FIAMBRES E CONSERVAS DE CARNE — CONCENTRADO DE TOMATE E CONSERVAS
VEGETAIS-CONSERVAS DE FRUTOS — AZEITE DE OLIVEIRA - PIMENTÃO

FIRMAS ASSOCIADAS:

AlfrecJ M. MacGrotty 4 Co. (Portugal] Ltd.
Planlelion House, 4 Mincing Lane

LONDON E.C.3
End. Teleg.
Sociber — London

Teief.
Mansion House 8331/3

Distribuidores gerais de (olha de Flandres
poro Portugal da

BAGLAN BAY TINPLAT CO. LTD.
SOUTH WALS

Exportadores de ferros e aços e outros matérias
primas

BAKIRZIS & CO. LTD.
41, EASÍCHEAP — london E.C3

End. Teleg.
Ponembo — London

Tele|.
Mansion House 1208

ESPECIALISTAS EM FRUTOS SECOS
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A Folha «Diferencial»

O sr. \V. Richards publica na
•<Tin Prinler and Box Maker» um
artigo cm que diz que a folha elec-
trolitica. que desde o início da sua
fabricação, em 1942, tem adquirido
uma contínua expansão, se por um
lado ê uma embalagem económica
para certos produtos, para outros,
como alguns <le alimentação, levanta
vários problemas cm virtude da sua
reduzida camada de estanho, o que
obriga às despesas extra do seu en­
vernizamento. Foi com o fim de re­
solver esta dificuldade que se inven­
tou íiltimamente a chamada folha
"diferencial». Neste material o esta­
nho não i- distribuído igualmente en­
tre as duas faces na espessura usual
de fl ouças, mas sim o dobro num
lado e metade no outro, produzindo
uma camada nominal de 16 onças
apenas nunia face e 4 onças na outra,
mi seja no todo, em percentagem de
estanho, 10 onças em vez /le 8.

<• lado de maior camada de es­
tanho deveiã ser usado para o inte*

H.SALVARELL! AGENCIES
37, Eaikheap, London, E. C. 3

Endeie<o lelegtàlico SALVARELLI — LONDON
Importadores e Distribuidores
de Conservas de Peixe Por­

tugueses desde 1906

Mercas Registadas:

LE CHEVALIER — SEA JOY—
ST. JUIIEN — DRUM-3 STARS

rior da lata e o de menor para o
exterior, partindo-se do princípio que
é mais importante evitar a corrosão
naquele do que neste. Foi, de facto,
uma tentativa engenhosa, recebida
com agrado pelos fabricantes de
folha e de latas, para resolver a di­
ficuldade da corrosão interna nas
embalagens de folha electrolítiea.
Mas, ao passo que há um reconhe­
cido benefício desta maior espessura
d» estanho internamente, há, por
outro lado, uma notável diminuição
na resistência à corrosão externa dos
recipientes fabricados com a folha
«diferencial» tendo apenas 4 onças
de camada de estanho exteriormente.
Enquanto que a corrosão exterior
das latas nunca foi um problema
quando se usou a folha «ooke», pa­
rece que se tornou agora num caso
sério, Os exteriores das latas são
atacados pelo alcalino da água das
caldeiras transportado para os auto-
claves e pelas impurezas nas águas
de arrefecimento e de lavagem apli­
cadas às latas depois da esterilização.
A humidade durante a armazenagem
e a condensação da atmosfera oca­
sionam ferrugem no aço onde quer
que a espessura é inadequada. A má
apresentação das latas torna difícil
a sua venda e abala a confiança do
consumidor no seu conteúdo, pelo
que é necessário evitar todos estes
inconvenientes, tomando precauções
contra estas influências prejudiciais.

A situação da folha nos E. U. A.

As fábricas de folha norteamerica-
nas com a United States Steel Cor­
poration à frente, aumentaram o
preço da folha a partir de 1 de Ou­
tubro último até 31 de Março de
1955. Foi o primeiro aumento da

folha desde 26 de Julho de 1952.
0 aumento foi de 10 c do dólar por
caixa base de 100 lbs., equivalente
a dólares 2,20 por ton. Esta medida
seguiu-se a uma subida de dólares
3,30 por ton. noutros produtos prin­
cipais de aço efectuada no mês de
Julho depois do acordo sobre novos
salários. Deve-se à média muito
baixa do preço do estanho nos últi­
mos dois anos, o facto da folha não
ter sido sobrecarregada com o mon­
tante total desta subida no aço.

Logo que o aumento do preço da
folha foi anunciado, em Setembro,
os fabricantes de embalagens esgota­
ram as existências no mercado e as
suas encomendas excederam a pro­
dução normal das fábricas. É natural
que no quarto trimestre as ordens
afrouxem, mas. por outro lado, veri­
fica-se um aumento caJa vez maior
de pedidos de folha para as embala­
gens de bebidas cujo emprego, até há
pouco limitado a certas áreas, se
alargou a todo o país. Calcula-se que
a população americana consome cer­
ca de 36 biliões de embalagens de
bebidas.

As quantidades de folha entregues
pelas fábricas americanas para con-
sumo no país, desde Janeiro a Julho
de 1954, foram as seguintes: folha
«hot-dipped», 737.438 ton.; electro-
lítica, 2.175.080 ton., preta, 359.012
ton. Os números correspondentes
para o mesmo período de 1953, fo­
ram: 743.049 ton., 1.935.654 ton. e
422.262. Veri fica-se o aumento cres­
cente que vai tendo nos E. U. A. o
emprego da folha electrolítiea.

A/icoló Jla.na.ta
IMPORTADORES E AGENTES
Génova Dersene l. 3
Telegs.: NICOLANATA

FUNOAOA EM 1889
Especialidades :
CONSERVAS DE PEIXE
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BOTELHOS O C.

“Botelho”
brand

the
finestquality

Packers only of
anchovies in
olive oil and en-
chovy paste

Cordeiro Santos & Ferreira, L.da
Rua Bartolomeu Dias, 35 a 43
Lisboa — Portugal

Fabricantes de toda a variedade de Con­
servas : Azeitonas, Hortaliças, Frutas,
Legumes, Mariscos, etc.. Exportadores de
Azeite • Proprietários das conhecidas
marcas de Sardinhas e Atum
LE HERON — MASCOTE —INVEJÁVEL

Endereço telegráfico: OICANGI
3 8 10 1

Telefones: P, B X. 38 102
38103

Portugália Industrial, Lda.
Algarve — PORTIMÃO Portugal
Telefone n.° 35 — Telegremes : ' PORTUGÁLIA"

Preserved fish in olive, oil and brine

Selecled qualiy
Sardines
Boneless — Plain — Skinless
Fish paste
Fileis o| anchovies, sardines and mackerels
Packers and Exporler»
Fishing deperlemenl

Regis/ered Marks :

«SUPER-OMNIA-
«PORTUGALIA»

« ANNIE»
«EAGLEn

♦ LE PIAISIR»
«ALL RIGHS»
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Resumos Analíticos da Indústria
de Conservas pela F. A. 0.

— Uma máquina separa e alinha 1.500 laias, vazias
(>or minuSo com dois operários sòmenle — Food P roces
sing. Chicago, N.° 2, Fevereiro 1953.

Os engenheiros duma grande fábrica de conservas
de at»'m da costa oeste dos E. U. A. inventaram uma
máquina de separar eali nhar as latas vazias, que pode
manipular 1.500 latas por minuto com 2 operários. Duas
destas máquinas, instaladas na nova fbrica da sociedade,
substituíram os 16 homens necessrios para tirar as latas
da sua embalagem e colocá-las a mão sobre os transpor­
tadores que as conduziam às unidades de esterilização
montadas por cima das enchedoras.

Com as novas máquinas, a arrumação começa por
um lote de latas que é lançado sobre um transportador
de aço de 1,3 m. de largo e de cerca de 7,6 m. de com­
primento. O transportador de aço é dividido em com­
partimentos de 10 em 10 cm. e as latas são mantidas
pelas divisórias. Todas ql*e deslizam para fora dos com­
partimentos são apanhadas pelos dedos de borracha es­
paçados de 1,2 m. por cima do transportador. Este é in­
clinado para o alto num ângulo de 60° até a um balcão
de rampa de aço onde as latas vão cair sobre um rolo
num dos 3 vibradores de fundo em V. Ai as latas são
levadas por aigtação a uma posição vertical. Quando elas
atingem o ponto de saída, os fundos das latas são atraí­
dos por um dos irnans permanente colocados de cada
lado e são inclinados de cerca de 60c, seja à direita ou
à esquerda.

As latas são assim postas em posição com o fundo
para baixo; rolando ao longo dos cabos-guias elas são
gradualmenle voltadas, e à saída a extremidade aberta
encontra-se para cima. Descendo sobre uma correia de
néoperene, as latas são alinhadas numa só fila por de-
fiectores de aço c levadas por transportador às enche-
doras.

Todo este trabalho necessita só de 1 ojreráno para
espalhar as latas. O ol|tro mantém-se sobre o balcão,
junto dum quadro de controle dirigindo o vibrador, o
transportador de néoperene e o transportador de aço
de alimentação da máquina.

Resumo por: Roy C. Stevens.

— Uma máquina fiara recondicionar as laias de con­
serva.— La Pêche MaritLme — N.° 93, 15 He Agosto de
1952.

Depois de um grande incêndio que destruiu mais dc
1 500.000 dólares dc material na fábrica e armazéns da
Weslgate Sun Harbor Packing C.°, Monterey, Califórnia,
E. U-, a Califórnia Packing Corporation construiu para
a l nderwriters Salvage Company uma máquina especial
para recondicionar as latas recuperadas. Estas, de.pois de

COZEDOR DE SARDINHAS
EM GRELHAS OU LAIAS,

A AR QUENTE
PATENTEADO

A gravura mostra um coxedor em forma dc «U»
montado na Fábrica de Conservas Madrugada, Lda.,
da Póvoa dc Varxim, com a mesma capacidade dc
produção dos coxedores compridas.

Todos os Senhores Industriais de Conservas c mes­
tres de fabricação devem estar interessados em apre­
ciar o trabalho deste incomparável sistema de modo
que, com a devida autorixação das fábricas que o
possuem, a todos proporciono esse desejo, para o que
será suficiente apresentar-se em qualquer das seguin­
tes fábricas:

Brandão Cr C.1*, Lda. — Matosinhos
Lagc, Ferrcira Cr C.", Lda. — Matosinhos
José da Silva Torres—Matosinhos
Fábrica de Conservas Madrugada, Lda. — Póvoa de

Varxim.

onde terão a oportunidade de apreciar as suas extraor­
dinárias vantagens.

*

SEBASTIÃO VAIENTE COIMBRA

IVl AT OS I N HO S
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terem sido classificadas pelo sou tamanho são tomadas
por pinças montadas sobre um transportador que as le­
vam para um banho contendo soda cáustica e outros pro­
dutos, a uma temperatura regulada. As paredes de metal
deste reservatório de 13 m de comprimento são utilizadas
como um eléctrodo, sendo o outro constituído pelas latas
mantidas jxdas pinças. A corrente eléclrica utilizada é
de baixa voltagem e duma amperagem elevada. As latas
ficam no banho cerca de 45 segundos ou mais tempo se
estiverem muito sujas, sendo a velocidade controlada.
São tratadas por minuto 120 latas. Em seguida as pin­
ças largam as latas que caem sobre um transportador
onde são lavadas com água doce. secas a vapor e rece­
bem uma pulverização de óleo para as proteger.

— A Conserva de Ixigosta — Fishing Industrv
Hesearch Institute, Cabo, União Sul-Africana, 1952.

O cozimento da lagosta antes de ser metida em con­
serva causa uma perda importante de peso. Diligenciou-se
de.erminar a importância destas perdas c as relativas
ao conpo e à cauda. Pesando um lote de caudas antes
o depois dum pré-cozimento dc 12 minuto9 a 104° C..
verificou-se que as perdas variam entre 10 e 20 c/c, com
uma média de 15.5 %. Depois dc se ter cozido um lote
de lagostas inteiras, liraram-se e pesaram-se as caudas.
O peso destas com a carapaça variava de 30 a 37 %, com
uma média de 34 Çé. .As caudas das lagostas mais pe­
quenas eram ligeirarmente mais pesadas, em relação ao
peso total, que as das maiores. Tomando a cifra média
de 30 Çé para o peso da carapaça cm relação ao peso
da cauda .a carne desta representava em média cerca
dc 24 c/( do peso das lagostas cozidas. A importância da
frescura foi demonstrada com dois lotes de lagostas vivas.
Um lote foi tratado imediatamente: as lagostas do outro
deixaram-nas morrer e conservaram-nas 415 horas antes
do tratamento. As latas de eada lote foram examinadas
3 semanas e 3 meses depois da fabricação. Se bem que
tenha havido somente uma ligeira diferença de cor entre
os 2 lotes — as lagostas enlatadas frescas eram ligeira­
mente mais elaras do que as enlatadas depois de mortas
— o cheiro particular desagradável que se desenvolve
muitas vestes durante a armazenagem das conservas de
lagosta era mais pronunciado nas latas de lagostas retar­
dadas que nas de lagostas frescas.

Verificou-se que se metermos e.m conserva caudas
congeladas, obter-se-á um produto duma cor mais clara
a partir de caudas cozidas congeladas do que de caudas
cruas congeladas. A sangria das lagostas aniles do tra­
tamento não impediu a coloração azulada e escura.

A fim de determinar o efeito da temperatura da água
empregada na lavagem da carne de lagosta antes de
ser posta cm conserva, as caudas separadas foram corta­
das cm bocados c lavadas durante 18 minutos em água
do mar a diferentes temperaturas c em seguida conser­
vadas. A lavagem a 16“ C. e a 4-9" C. deu produtos
em conserva de cor normal, mas as caudas lavadas a
100° C. eram mais escuras do que as outras.

A adição de ]/i % de hexamotafosfato dc sódio nas
caudas de lagosta impediu a formação de cristais de
estruvite no produto em conserva. A lavagem da carne
na água acidificada e a regulação do pH a 7, tenderam
a impedir a formação dos cristais. A lavagem com água
do mar desembaraçada de magnésio tinha também ten­
dência para reduzir a formação de estruvite.

Depois de uma armazenagem de 2 e 10 meses, for­
maram-se ao mesmo tempo quantidades iguais de cris­
tal nos frascos dc vidro e nas latas de metal. Verificou-
se também que o cheio desagradável se desenvolve

igualmente nos dois tipos de recipientes.
Os jjeriodos dc tempo necessários para arrefecer o

centro das latas dc lagosta de 8 onças (227 g) de 93° C
a 38° C. com o meio de arrefecimento a 24° C. foram
determinados corno segue: na água corrente, 21 minu­
tos: no ar calmo. 2 3^2 horas; numa corrente de ar de
400 pes/niin., 45 minutos. A partir destas taxas de arre-
fecimento, um túnel, com uma capacidade de produção
de 1.200 caixas de latas de lagosta de 8 onças por dia
de 10 horas, teria aproxima lamente um comprimento
eficaz dc 3,9 metros, 1,6 melros de altura e 1,1 metros
dt largura e continha I carros. Cada carro teria 12 pratos
de 4 caixas cada um.

Para permitir uma elevação média de temperatura
de 16.6° C. o rendimento de ar necessário seria de
6.850 1./segundo. Este rendimento poderá ser assegu­
rado. por exemplo, nor um venrilador axial de 122 cm
duma potência de 0.67 c.
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A FARINHA DE PEIXE NA ALIMENTAÇÃO HUMANA
A F. A. O. procedeu no Chile, em

colaboração com os serviços gover­
namentais, a um ensaio importante
de farinha de peixe sem sabor e rica
em proteínas. Este ensaio foi
coroado de sucesso.

Num almoço dado a 140 alunos
chilenos com a idade de 5 a 14 anos,
foi servido um pãozinho de 90 gra­
nias contendo 10 por cento de fari­
nha de peixe. Estes pãezinhos eram
ligeiramentc mais escuros do que o
pão ordinário e o cheiro e o gosto,
a forma e a consistência da crosta
e do miolo, eram normais.

As crianças aceitaram-nos muito
bem. não havendo recusas nem crí-
t.cas, nem se registou qualquer per­
turbação digestiva imputável ao
pão.

0 Fundo das Nações Unidas para
a infância, que seguiu com vivo in­
teresso as fases iniciais dos traba­
lhos da F. A. O., atribui prosente-
monte alguns créditos às des|>esas
inerentes a ensaios simila.res dc fa­
rinha de peixe que serão empreendi­
dos noutras regiões com a colabora­
ção da F. A. O.

Estes ensaios apresentam um
grande número de países atrasados
onde o regime é pobre em proteí­

nas animais. Os alimentos que têm
de compensar estas carências devem
ser baratos, suportar o transporte a
grandes distâncias assim como uma
armazenagem de longa duração, em
condições muitas vezes desfavorá­
veis. A farimha comestível do peixe
responde a estas exigências. A maté­
ria é pouco dispendiosa, o conteúdo
de proteínas elevado e o tratamento
faz-se com pouca despesa.

O sabor e o cheiro da maior parte
das farinhas conhecidas lembram ni­
tidamente o peixe e impedem mui­
tas vezes que sejam utilizadas na
alimentação humana. Este defeito
diminui grandemente o interesse do
consumidor, particu-larmente nas re­
giões situadas no interior dos paises,
onde se consome raramente peixe.

Para evitar este inconveniente,
fabricam-se actualmente em diversas
regiões do mundo, farinha sem sa­
bor. A farinha utilizada para os en­
saios efectuados no Chile, é das me­
lhores conhecidas nos nossos dias.
É fabricada segundo um processo se­
creto por uma sociedade sul-africana
que tem em laboração uma fábrica
importante desde há algum tempo.

Em certas regiões, particularmente
no Extremo Oriente e em África,

tixiste urna preferência marcada pe­
las farinhas com sabor caracterizado
a peixe. 0 hábito e a tradição estão
na maior parte das vezes na origem
destas preferências. Ê assim que em
certos países, os adultos preferem
uma farinha de peixe dc fabricação
local, tendo um sabor ca cru», a um
produto importado com um sabor
diferente.

Em certos ipaises onde os consu­
midores preferem um gosto de
peixe particular, produzem-se peque­
nas quantidades dc farinhas de
peixe correspondente ao gosto da po­
pulação. Em Angola, principalmente.
existe uma indústria de farinha de
peixe extremamente desenvolvida,
organizada sob o modelo coopera­
tivo. Registam-se igualmente pro­
gressos locais na Tailândia e nas
Filipinas.

A farinha de |>eixe contém 60 a
80 % dc proteínas. Se for conve-
nientemente preparada, isto é, com
peixe ou detritos dc peixe fresco,
não submetidos a alta temperatura,
a qualidade biológ;ca das proteínas
cncontra-se integralmente mantida.
Ela contém, além disso, elementos
nutritivos importantes: cálcio, fos­
fato e vitaminas do grupo B.

CONSERVAS DE PEIXE PELO CALOR
(Continuação ria mie. 19)

cação, a não ser que essa solccção fosse feita também me­
canicamente, problema que ainda não está resolvido.

A lavagem faz-se, no entanto, sempre mecanicamente
e este fado tem a grande vantagem da água ser sempre
corrente.

As salmo iras «levem sor sempre esterilizadas, pois

além dos elementos microbianos existentes na água, há
alguma bactérias halofílicas, que devem er eliminadas.

Em alguns trabalhos recentes tem-e ligado muita im­
portância ao PH do produto a esterilizar, pois parece
que a resistência das bactérias é máxima numa zona com­
preendida entre o PH=6 e o PH = 7, diminuindo essa
resistência quando o meio é mais ácido do que alcalino.
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PEDIDOS OE INSTALAÇAO

I>o João do Resende Tavares
Carreiro e Henrique Lopes, sócios da
firma II. Loj>cs, Lda. com fábrica de
conservas dc peixe, uma em salmou­
ra c molhos, sita na Travessa da Ca­
lheta, freguesia de S. 'Pedro, conce­
lho dc Ponta Delgada, licenciada pe­
lo alvará 20.232 e outra em salmoura
e azeite, sita no lugar dos Anjos, fre­
guesia da Assunção, cimcelho de Vi­
la do Porto, licenciada ipelo alvará
95, para serem autorizados a dissol­
verem a referida soeirxiado ficando
João de Resende Tavares Carreiro
com a unidade licenciada ipelo alva-
ra 20.232 c Henrique Lopes com a
fábrica licenciada pelo alvará 95.

DESPACHOS MINISTERIAIS

Indeferido o pedido de Jaime
Serrano Jònior para instalar 3 coze-
dores secadores a ar quente, triplos,
na fábrica dc conservas de peixe em
mollios, sita no lugar da Cuarda, fre­
guesia de Porafita, concelbo dc Ma­
tosinhos.

I) mesmo despacho concede porém,
autorização para a montagem daque­
les cozedor«'s em suibstiutição dos
dois cofres duplos existentes de 5,270
m3, cada, mas mantendo a laboração
de um depois de modificado para co­
fre simples dc 2.635 m1 (1,25 m x
x 1,24 m x 1,70 m) sendo selado o
duplo, restante.

lista autorização é concedida sob
condição da instalação e modificação
s« realizar no prazo de 12 meses.

Autorizada a firma Conserveirn
do Sul, Lda.. a instalar uma craveira
«Sudry» B. C. 14, por substituição
de 2 cravadeiras «Rcticl», na fábrica
de conservas de peixe ent azeite e
mollios, sita na Avenida 5 dc Outu­
bro, 2. ein Ollião. sob as seguintes
condições:

1." — das cravadeiras substituídas
serem seladas;

2.“ — da substituição e instalação
serem efectuadas n-o prazo de 12 me­
ses.

— Autorizada a Sociedade Acc.
Ãngelo Parodi du Bmeo a instalar
um cozedor-secador a aT quente, na
fábrica de conservas dc peixe, sita
na Avenida da República, 130, em
Vila Real de Santo António, sob con­
dição da instalação ser éfectuada no
prazo de 12 meses.

-—. Autorizada a Sociedade Acc.
Ãngelo Parodi fu Bmeo a modificar
para o tipo «Sudry» B. C. 7, 3 cra­
vadeiras «Matador», c 1 para lata re­
donda, que ipossui na fábrica de con­
servas de peixe, sita na Avenida da
República, 130, c.m Vila Real de
Santo António, sob condição ida mo
dificação ser efectuada no prazo de
12 meses.

— Autorizada a firma José Cor-
reia Pontes. Lda., a arrendar, tempo­
rariamente, a José P. Cândido da Sil­
va a fábrica de conservas de peixe em
salmoura, sita na Rua Nova do Le­
vante. 87 e 89, em Olhão, sob con­
dição da respectiva escritura s«r la-

— Autorizado Cario Ilari a ins­
talar na fábrica de conservas de pei­
xe e salmoura, sita em Olhão, um
cofre simples para cozer peixe, sob
condição da instalação estar concluí­
da no prazo de 12 meses.

— Autorizada a firma J. Reis Sil­
va, Sucessores, Lda., a manter em
laboração na fábrica de conservas de
|xsixe, sita em Brancanes, freguesia
de Quelfes. concelho de Olhão, um
cofre de esterilização de lata cheia,
por substituição dum outro autori­
zado por despacho de 18-3-948. sob
as seguintes condições:

1.»—do cofre não ter altura su­
perior a 1.40 m;

2.*—de ter afixada no exterior
da porta uma placa bem visível com
os dizeres: «Serve unicamente para
esterilizar».

— Autorizados Manuel Domingos
da Quinta e Francisco Leocádío Go­
mes a admitirem como sócio na fá­
brica de conservas de peixe em azei­
te c salmoura, denominada «Quinta,
Lda.», sita em Olhão, João da Assun­
ção Quinta Gomes, com a quota de
20.000S.

— Autorizado Manuel Ladeira a
ceder a quota de 10 000800 que pos­
sui na sociedade J. Peres & C.*, Lda.,
com fábrica de conservas de peixe,
sita em Olhão, a Francisco dos San­
tas Ladeira e José Pedro Ladeir-1,
na proporção de 99/100 para Fran­
cisco Sa.ntos Ladeira.

— Autorizado João da Costa a
transformar a cravadeira «Mata­
dor», que possui na fábrica de con­
servas de peixe em salmoura e sec­
ção de filetagem, sita na Rua n.° 1,
Avenida Dr. Bernardino da Silva,
16, em Olhão, para «Sudiy» B. C. 7,
sob condição da transformação estar
concluída no prazo de 12 meses,

— Concedida autorização à Com­
panhia Portuguesa de Congelação
para transferir a secção de filetagem
que possui em Peniche, para a fá­
brica de conservas de peixe pelo sal,
sita em Olhão.

—- Autorizado Joaquim Maria
Elias a ceder a Maria do Carmo Leal
a quota de 33.500300 que possui na
sociedade Tomé, Lda., com fábrica
de conservas dc peixe em Olhão.

PEDIDOS DE TRANSFERÊNCIA

Da firma António Jacinto Ferreira,
Lda.. para ser autorizada a transferir
1 cravadeira «Sudry» B. C. 14 que
possuí na fábrica de conservas do
peixe em salmoura, com secção de
filetagem. sita na Avenida 5 de Ou­
tubro, 160, em Olhão, para a fábrica
de conservas de peixe em azeite e mo­
lhos. pertencente à firma Conserveira
do Sul. Lda., sita no n.° 2 da mesma
Avenida.
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ESTABELECIDA EM 1882

Strohmeyer & Arpe Company

IMPORTADORES
Distribuindo através de todos os
ESTADOS UNIDOS

!

139-141 FRANKLIN STREET
NEW-YORK, N. Y.
Endereço telegráfico: «RYRABATE»

ipriii ComerEial e Iniliislrial, Lia.

i rvi p o r t. — e: x f> o p*t.

COMISSÕES E CONSIGNAÇÕES

PRAÇA DA RIBEIRA NOVA, 6-2.°
LISBOA-PORTUGAL

TíLtr. 27677—TELfC- ACHO»

Importadores e Distribuidores de Matérias
Primas para a Indústria de Conservas,
Óleo de Mendobi e Azeite de Oliveira,
Folha de Flandres, Inglesa e Americana,

Arames, Arcos para Caixas, etc.

ARMAZÉNS EM
MATOSINHOS-SETÚBAL
PORTIMÂO-OLHÂO

SOCIEDADE FRIGORÍFICA
EXPORTADORA, LIMITADA
EXPORTADORES E IMPORTADORES

PEIXE CONGELADO - FRUTAS
VERDES E SECAS — AZEITONAS
- TREMOÇO - CONSERVAS
DE PEIXE - QUEIJO — MASSA
TOMATE —CARNES — ETC.

Rua Augusta, 131-3.* — LISBOA

y ■ * í 30712-3 1857
TdeíS- t Tojal 2 t 8

End. Teleg. AGENTIMPORTE

Sucursal: P O R T I M À O - A L G A R V E

Telefone 366
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J. B. CARDOSO, L.D

CALÇADA DE SANTO AMARO. 3 —LISBOA

INDÚSTRIA METALO-MECANICA ESPECIALIZADA NO FABRICO DE

CHAVES -PR EGOS-PARAFUSO S-FER RAM ENTAS

AGENTES DEPOSITÁRIOS:

MATOSINHOS SETÚBAL ALGARVE
Afonso Barbosa & C.\ L.d4 Selúbal Factories Agency, L.d* Mendes & Anjos, L.d*

R do Brito Cepelo, 1023 Av. Mariono do Carvalho, HF OL H À O

GR ANADAISA FOODS, INC
Sucessores de M. J. & H. J. Meyer Co., Inc.

Estabelecidos em 1890
N»w-York, N. Y. U. S. A.

Únicos importadores da marca
GRAIMADAISA
em Conservas Portuguesas
de Sardinhas, Anchovas e Atum
em Puro Azeite d© Oliveira

A MARCA PREFERIDA PELOS EPICUR1STAS HÁ MAIS DE UMA GERAÇÃO
------------- --------------- ------------------  - ---------------------------— --a-: ---- -------------- /i
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Nogueira, limitada
REPRESENTANTES DE:

COMPAGN1E POUR LA FABRICATION DES
COMPTEURS—Monirouge (Seine), frança. Fa­
bricantes de : contadores para água, gás e electri-
dade. Aparelhos de medida para usos industriais e
de laboratório.
ATELIERS DE CONSTRUTIONS ELECTRIQUES
DE CHARLEROI—Charleroi, Bélgica, Fabricantes
de Dínamos — Alternadores — Transformadores —
Comutadores — Motores elictricos — Aparelhagem
eléctrica para todas as tensões e potências—Cabos
eléciricos de todos os tipos.
S. A. ESCHER WYSS—Zurich, Suíça. Fabricantes
de: Turbinas hidráulicas e de vapor — Máquinas
frigorificas — Compressores — Caldeiras — Toda a
mecânica de precisão.
DAVUM EXPORTATION — Paris, França. Ferro
redondo para cimento armado — Barramenio de

LISBOA
Rua dos Douradores, 107, l.°

Telef. P8X 21381-21382

ferro—Chaparia—Vigas I e Ferros U — Arames de
ferro — Ferro de fundição — Arcos de ferro — Aços
especiais para todos os fins—Carris de ferro — Es­
tacas pranchas (Palplanches) Folha de Flandres—
Vigas “Grey”.
COMPTOIR FRANCO BELGE 1VEXPORTATION
DE TURES D'AC1ER — Paris, França. Tubos de
ferro para água, gás e vapor — Tubo de aço para
caldeiras—Tubo de aço para sondagens—Tubos de
aço para moveis, bicicletas, electricidade e canali­
zações eléctricas.
US1NOR — SovcJa — Paris, França. Aros de aço
para rodas de vagões e locomotivas — Eixos de
rodas—Perfis para caixilharia metálica.
S. A. DES FORGES—USINES ífc FONDERIES DE
1IAINEST. PI ER RE—Haine Saint- Pierre, Bélgica.
Todo o material ferroviário—Vagões e Locomotivas.

PORTO

Rua do Almada, 134 e 136
Telef. 7107
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STEINHARDTER & NORDLINGER
Os Agentes mais antigos nos E U. A. para as
CONSERVAS PORTUGUESAS DE PEIXE

STA E3 oidos el ivi i9oa

Escritório

10 5. Hudson Street
New York City, N. Y.

principais em:

119., Ma r k e 1 Street
San Francisco, Califórnia
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ORGANISMO DE COORDENAÇÃO ECONÓMICA

INSTITUTO PORTUGUÊS DE CONSERVAS DE PEIXE
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Direcfort Dr. António Ladislau Durão Ferreira
Direclor adjunto : Cep.-Ten. Horécio Anfos de Carvalho
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ORGANISMOS CORPORATIVOS
GRÉMIOS DOS INDUSTRIAIS

DO NORTE
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Narciso José Barroso

João Vlarlz Chaves Abreu

Sub-delegado do Governo no Norfe:
Cap. Rogério Correie Ferreira

De Sofavenfo do Algarve

Mórlo Garcia Ramirez
lourenço Baplista L. de Mendonça

João Folque e Brito

Sub-de/egedo do Governo no Sul:
D r. Fernando de Mendonça

DO CENTRO

Alfredo Augusto de Almeida
Filipe Nozarelh Fernandes

Carlos lúcio de Oliveira

DE SETÚBAL

Mérlo Ascenção ledo
José Viegas Júnior
José Narciso Ferreira de Freilas

GRÉMIO DOS EXPORTADORES De Bar/avenfo do Algarve

Josino da Costa
Armando da Costa Ribeiro

Rui de Carvalho

José Mendes Furtado
António da Silvo Freitas
Manuel Gaspar Patrocínio




