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SCHWÂRZ & EHRLICH
AÇÃOA N S D E P O R T

H U D S O N STREET
YORK 1 3, N .

Endereço Telegráfico: SARDIPORT
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Estamos habilitados para a venda de produção de primeira classe, 
do Sul e de Setúbal, em marcas Estrangeira e Portuguesa. Solicita­
mos aos Srs Fabricantes, interessados em estabelecer uma Agência 
nos Estados Unidos, o favor de entrarem em contacto conosco.
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H U O S O N9 9, STREET

f EW YOf K, 13

A PRIMEIRA CASA AMERICANA EM PRODITOS PORTI CIESES
E IVI «ESPECIA LIZADA

Telefones:

Unitaó,
FABRICANTES - EXPORTADORES

CÓDIGOS:

Sede: - LISBOA

Fábrica: - SETÚBAL 
Telefones : - 164 e 327 
Telegramas: - SELISMA

F- O IM D A D A

19 2 3

CHAMEAU
BERRY
IRIS
SIllEDO 
SAMBA

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

I 
i

LISBOA
R JARDIM DO REGEDOR. 37-3.° 

31824 
3 3037

Telegramas: - SELISMA
Caixa Postal 712 iCenlral)

Lm.ltaÀa.

A. B. C. Sth. & 6 th. Ed. 
BENTLEY S
MASCO1TE 2.* Ed.
NA1IONAL FRANÇAIS 
RUOOLF MOSSE E SUPl. 
PRIVÉS

Marcas Registadas: 
MADALENA 
NICOLA 
monica 
UNITAS

VlCTOR M. CALDERÓN Co.

Conservas de Peixe, Pimentão, 
Azeite de oliveira, Amêndoas, F. utos 
secos e Cortiça----------------------------
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ENDEREÇO TELEGRÁFICO
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FÁBRICA DE CONSERVAS D E PEIXE
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H & T. Walker Ltd=
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E'DE CE LHE 
TIRAR o chapéu
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GÀCPAU CARMO & ItMÀC 
C BONJACDM. 324. I" 
pouto - Ttitrflôô

Marcas: Prado, Faina, Farne
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I? u a de
Iclclone, 327-M

MATO

37, EASTCHEAP
LONDON, E. C. 3

Conservas Prado, 1.

O, 1165
Apartado 27

N H 0 S

HLIPHONES 
MANSION HOUSE 2205-6-7

TEIEGWAMS 
AFFABLE, LONDON

=
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POÍ gíoíío:
/RAMIttEZiC .1“

P. AUGUÍTA. 27. 2‘
LISBOA-Tlltf. 2 iôí.-S

EXPORTAÇÃO :
Matérias primas e máquinas para fábricas 

Todas as espécies de produtos Britânicos
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Brito Capei

Tclegramai : "PRADO

S I
Fjiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiir,

I S 7 ©F U

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

E MD ANOA

I e Merenda
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NEW YORK, 1 3
ORGANIZADA EM 1941

EXPORTADORES E IMPORTADORES

IMPORTAÇÃO: Produtos Portugueses.
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ENDEREÇO TELEGRÁFICO
OOGHORSE

139-141 
NEW 
Endereço
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ESTABELECIDA EM 1882

Strohmeyer 8 Arpe Company

BREWSTER TRADING CORPORATION
99 HUDSON ST.

FRANKLIN STREET =
•YORK, N. Y. i
telegráfico.- "Ry r a bate" =
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ESTADOS LJIXIIOOS

EXPORTAÇÃO: Redes para Pesca, Folha de Flandres, Arame para 
Chaves, Maquinaria para a Indústria de Pesca, 
Produtos Químicos, etc.



5CONSERVAS DE PEIXE

I

orreia
I

em

Q

Te!e

Códigos

=

£IIIIIIIIII1IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII1IIIII1IIIIIIIIIIIIII||||||'||III1IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII1III1IIIIIIIIIIIIIIIII1IIII1I|I|||||||||||PJ

MARIE ELISABETH
A MARCA AFAMADA DAS CONSERVAS=

DE SARDINHAS PORTUGUESAS
E M TOMATE

=

U^AIJDADtí EXCELENTEI

A

i
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Preserved fish in olive oil, oil and brine

Selected qualily
Sardínes
Boneless — Plain — Skinless
Fish paste
Filets o( anchovies, sardínes and mackereis
Packers and Exporlers
Fishing departement

AZEITE
COM 
S E M 
PELE
FILETES

A. 8. C. 5 * Ed.
Benlleys

Privés

I

osé C

JtJDICE FIALHO
FARO
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I h ã o - Portugal 
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..................... .

E
ESPINHA
ESPINHA
E SEM ESPINHA

DE ANCHOVAS
SEM
E DE

gramas Cerinhas — Olhão 

lone : 17

; fabricantes de conservas de peixe

JJ em azeite e em salmoira
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Pontes, L.J‘

e em

Porfugália Industrial, Lda.
Algarve PORTIMÃO — Portugal
Tel«|on« n.’ 35 - Talagramai : ''PORTUGAiA”

Registered Marks:

«SUPER-OMNIA» 
aPORTUGÁUAs

«ANNIE»
«EAGLE»

«LE PLAISIR»
<ALL RIGHT»
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Street Xexx’
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roe
AGENTES DE FABRICANTES-DISTRIBUIDORES

Anchovas

End. leleg. * Frader10 B NEW-YORK. N. Y.

A nossa organização de Vendas 
cobre todos os Estados Unidos

ENDEREÇO TELEGRÁFICO:
PORTNORCOM

ieacli Street

ros Inc.

— Atum — Filetes deSardinhas

Importadores de Con­
servas de Peixe de 
Portugal e Colónias
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Azeite de Oliveira — Frutos secos—Especialidades 

AGENTES EXCLUSIVOS NOS ESTADOS UNIDOS 
DAS PRINCIPAIS CASAS EUROPEIAS DESDE 1913

99, Hudsou

The Norport Company, i™.
York, IV. Y.
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RECORD
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E IX/I 1003

Escritórios principais e m :

StreetM105, H2

I

para as
PEtXE PPPIUQJEi-Ài)

ACIIw 
liêntia toimial e Industrial. LJa.

Os Agentes mais antigos nos EU A
CONSLPVAS D

M PO =1T. - EX P O <=»T.

COMISSÕES E CONSIGNAÇÕES

I

TELEF. 355 
TELEG. RECORD 
APARTADO 35

Rua Mouzinho de Albuquerque, 673 
MATOSINHOS

Hudson a r k e t
New
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’ SIHNIIARHIRR & NORDL1NGER ’

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

TtltF. 27677 —TelíG. ACUDA

Importadores e Distribuidores de Matérias 
Primas para a Indústria de Conservas 
Ôleo de Mendobi e Azeite de Gliveira, 

Folha de Flandres, Inglésa e Americana, 
Arames, Arcos para Caixas, etc.

ARMAZÉNS EM:
MATOSINHOS-SETÚBAL
portimâo-olhAo

~iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiic?
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Forte te Bossa & C * l.“
FÁBRICA DE CONSERVAS

York City, N. Y. San Francisco, Califórnia

= = 
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MaRCaS: =

Forbes — Record Ramos
Radar —Romeu e Julieta Una = 
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BIEN TRADING COMPANY, INC.
105 HUDSON STREET

ANCHOVAS ATUM —SARDINHA —GÉNEROS ALIMENTÍCIOS

A PARTIR DE 20 DE DEZEMBRO DE 1948

M. j. & H. j. MEYER CO., INC.

INC.GRANADÁISA

ENDEREÇO 269 - 37TH STREET, BROOKLYN 32, N. Y.

ESTABELECIDOS DESDE 1890 

COMO IMPORTADORES DE SARDINHAS E PRODUTOS SIMILARES 

ADOPTARAM A FIRMA

NEW YORK, N. Y.
END. TELEG.: BlENCODAR

I

I-

I
I

FOO DS,
COM O FIM DE DIVULGAR AINDA MAIS A ANTIGA E CONHECIDA MARCA

«GRANADAISA»
OS PROPRIETÁRIOS E DIRECTORES SÃO OS MESMOS

os Estados Unidos 
alimentares

distribuidores em todos 
finos p r o d u t o s

Importadores e 

dos m a i s
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in-pace- em que. aparcnlemente. tombou esta 
\._.J questão no momento em que escrevemos este 

artigo. justifica as sérias apreensões que os indus­
triais de conservas nutrem acerca das possibilidades de 
um desfecho favorável que permita a utilização do con­
tingente de 3.000 ton. de conservas de sardinha para 
França, estabelecido* pelo Acordo Comercial de I de 
Junho de 1940.

Infelizmentc. o desenrolar de toda essa questão desde 
o inicio parece dar razão aos que afirmam que as autori­
dades francesas não concederão divisas para a impor­
tação das conservas portuguesas, e que todas as demoras 
e exigências verificadas não são mais do que preleslos 
pira encobrirem aquele verdadeiro desígnio.

De facto, estas autoridades, apesar de amiudadas 
vezes informadas pelos importadores franceses do au­
mento continuo do preço da sardinha em Portugal e da 
necessidade de se publicar com urgência o Aviso aos 
importadores com as condições de compra, mostraram 
sempre um grande desinteresse pelo assunto e só no fim

du safra. 6 meses após a assinatura do Acordo, e quando 
a alta do preço da sardinha tinha atingido o ponto cul­
minante. isto é. em 10 de Dezembro, é que apareceu o 
almejado Aviso com o "Appel d'ofjres».

O Aviso continha uma cláusula inédita que só por si 
tornava proibitiva a importação: a obrigatoriedade dos 
importadores jazerem um depósito de 5 % do montante 
das suas facturas pro-jorma, o qual lhes seria confiscado 
no caso <las suas ofertas serem aceitas e não entregarem 
as respectivas mercadorias.

Compreende-se o grave risco em que os importadores 
incorriam no caso dos exportadores portugueses lhes não 
poderem entregar as conservas oferecidas e aceitas pelas 
autoridades francesas! Esta cláusula não tinha sido exi­
gida para as conservas espanholas objecto do acordo 
hispano-franco, no qual se fixou logo o preço, o que per­
mitiu que no começo de Outubro uma comissão dos im­
portadores franceses se deslocasse a Espanha e negociasse 
cm Vigo. com a União dos Fabricantes da Galiza, a 
compra de 1.500 ton. de sardinha e de atum por conta
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Mas a escassez contínua e prolongada da sardinha 
obrigou, nos últimos meses da safra, os industriais que 
estavam desde há muito aguardando uma melhor opor­
tunidade para fabricarem encomendas que representa­
vam compromissos inalienáveis, a concorrerem em maior 
número às lotas da pesca, o que elevou ex-lraordinària- 
mente o preço do peixe.

Como só em 10 de Dezembro foi publicado em França 
o Aviso aos importadores, os exportadores portugueses, 
desprovidos pràticamente de «stocks», tiveram que ajus­
tar, nessa altura, os preços das suas ofertas aos preços 
correntes da sardinha.

Os preços cotados de Esc. 350S00 para as conservas 
em óleo e Esc. 360S00 para as em azeite, que represen­
tam, para as primeiras, cerca de 4.350 francos fob cada 
caixa de % clube 30 m m. não podem, de forma algu­
ma, ser considerados de especulação pelas autoridades 
francesas que não desconhecem que as conservas marro­
quinas, do mesmo fabrico e formato, mas de qualidade 
inferior, e com a sardinha a I escudo o quilo, são ofe­
recidas a cerca de 5.000 frs. fob e uma caixa da mesma 
conserva, das fábricas da metrópole, é vendida a 
8.000 frs.

Presentemente como dizemos acima, os exportadores 
portugueses estão embarcando para alguns mercados a 
preços que atingem Esc. 396S00 para % clube 30 m/m. 
sardinhas em azeite.

Se algumas ofertas foram feitas para França a preços 
mais baixos dos que os de 350500/360500, devem ser 
consideradas como casos esporádicos, que podem ter jus­
tificação no facto das mercadorias oferecidas terem sido 
fabricadas em períodos de peixe mais barato, ou por 
qualquer outra vantagem muito particular de que dis­
põem esses exportadores, mas nunca devem ser considera­
das como regra geral a aplicar a toda a indústria.

A decisão de recusar as ofertas feitas pelos nossos 
exportadores é. à face do Acordo, arbitrária, porque nada 
fora estabelecido quanto a preços nem também que as 
compras devessem ser efecluadas só por uma entidade 
ou com a sua aprovação.

Um Acordo comercial entre dois países não i «m 
funil, com uma boca muito larga para um deles e um 
cano muito estreito para o outro.

As nossas autoridades já se aperceberam desta ano­
malia, e como a nossa balança com a França saldou, em 
1947, com um «déficit» contra Portugal de 245 mil con­
tos, não lhes será difícil fazerem valer as razões que 
nos assistem.

do total do contingente espanhol de 2.500 ton. Porém, 
a boa vontade dos importadores franceses, anciosos por 
receberem as conservas portuguesas, conseguiu ladear o 
guet-apens do depósito. Mas nova demora surgiu quanto 
à decisão a tomar sobre as ofertas pois que. ao que cons­
ta. as autoridades francesas tinham a intenção de só as 
examinarem em Fevereiro, o que faria alongar a data 
para a concessão das licençs de importação, até lá para 
Março.

Foi então necessário provocar a intervenção do Ga­
binete da Presidência do Conselho para que a Comissão 
do Ministério dos Abastecimentos encarregada deste 
exame se reunisse em 14 de janeiro. Esta comissão teria 
aprovado 70 ofertas das 100 apresenta-las aos preços, 
na sua quase totalidade, de Esc. 350S00 para as sardi­
nhas em óleo e Esc. 360500 para as sardinhas em azeite, 
base caixa de % clube 30 m m.

A Direcção Geral dos Preços, porém, para onde o 
assunto em seguida transitou, regeitou todas as ofertas 
excepto uma ao preço excepcional de Esc. 325S00.

Como consequência desta decisão, o Alto Comissário 
dos Abastecimentos comunicou aos importadores em 25 
de Janeiro que os preços oferecidos pelos exportadores 
portugueses eram superiores aos que estes tinham prati­
cado para outros países, e que só lhe interessava a com­
pra das nossas sardinhas aos preços de Esc. 325S00 em 
óleo e Esc. 330500 em azeite, permitindo a apresentação 
de novas facluras nestas bases até ao dia 12 de Fevereiro.

Ao que parece, as autoridades francesas alegam, para 
justificar a sua decisão, que os exportadores portugueses 
teriam vendido, para a Bélgica, as conservas de sardinha 
em óleo, no formato % clube 30 m m. a Esc. 325500, e 
que um seu delegado que esteve cm Portugal em Setem­
bro teria informado ser possível obter estas conservas 
à roda de Esc. 330S00.

Com esta afirmação as autoridades francesas mos­
tram desconhecer a evolução dos preços da sardinha e a 
sua correspondente repercussão no custo da produção 
da conserva, durante a última safra. Os preços da sardi­
nha fresca oscilaram entre Esc. 4S00 e Esc. 8S00 cada 
quilo, e os da conserva entre Esc. 320500 e Esc. 396500. 
base W clube 30 m/m. No decorrer desta evolução foi 
possível em determinado período venderem-se para a 
Bélgica as conservas de sardinha em óleo, naquele for­
mato, a Esc. 325500. como era possível vender-se. em 
Setembro, a cerca de Esc. 330500, e pouco depois, em 
Outubro, entre Esc. 335500/345500, preço a que. aliás, 
a indústria pensava, nessa altura, fazer as suas ofertas 
para a França.
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mês de Novembro

PRODUÇÃO Congelados

Azeites ou Molhos

EXPORTAÇÃO

Por centros

Azeites ou Molhos

Por Paises

Azeites ou Molhos

Salmoura

Salmoura

Salmoura

A exportação de salmouras foi de 
■108.112 quilos, dos quais, 345.045

com-
E. U.

~PRODUÇÃO
** EXPORTAÇÃO

♦

1.515.239
i 56.3 %. seguido 

471.614 quilos 
ou 17,5 % c de 

Olhão com 210.791 quilos (13.823 
caixas) ou 7,8 %.

A exportação desles três Centros 
totaliza 80,6 %.

Exportaram-se no mês de Novem­
bro menos 70.625 caixas do que em 
Outubro c menos 16.582 caixas do 
que cm Novembro de 19-17.

menos 630.719 qui-
Outubro e mais
Novembro do ano

de sardinha, 56.624 de cavala, 375 
de atum e 6.398 de outras espécies.

0 principal Centro exportador foi 
V. K. Santo António com 125.500 
quilos.

Exportaram-se mais 2-18.109 qui­
los do que em Outubro e mais 
294.399 quilos do que em Novembro 
do ano anterior.1.320 quilos de carapau. 20 de ca­

vala e 60.094 de biqueirão e V. R. 
Santo António, 33.670 quilos de 
sardinha. 270 de cavala e 62.283 de 
biqueirão.

Produziram-se 
los do que em 
27.678 do que em 
anterior.

O principal pais importador foi a 
Grécia com 320.855 quilos (78,5 %) 
país que ocupa teambém o primeiro 
lugar cm Outubro com 108.208 qui­
los, c em Novembro de 1947 foram 
os E. U. A. com 61.182 quilos.

Situação no

A produção de salgas foi de 
368.921 quilos, sendo: 177.722 de 
sardinha; 1.320 de carapau; 290 de 
cavala; 120 de atum e 189.172 de 
biqueirão. distribuídos pelos se­
guintes Centros: Matosinhos, 89.584' 
quilos de sardinha e 9.290 de bi­
queirão; Lisboa. 120 quilos de atum 
e 70 de biqueirão; Setúbal. 11.142 
quilos de biqueirão; Lagos, 17.033 
quilos de sardinha e 3.880 de bi­
queirão; Portimão, 6.275 quilos de 
sardinha c 42.713 de biqueirão; 
Olhão, 31.160 quilos de sardinha.

Exportaram-se 2.687.587 quilos 
(14-6.79 caixas) nas seguintes espé­
cies: sardinha. 2.357.723 quilos 
1122.951 caixas); carapau. 46.103 
quilos (2.427 caixas); cavala, 
14.445 quilos (701 caixas) ; atum e 
similares, 83.428 quilos (2.473 cai­
xas); anchovas, 156.108 quilos 
115.986 caixas); lulas e chocos, 
22.891 quilos (1.651 caixas) e ou­
tras espécies, 6.889 quilos (609 cai­
xas). entre,os quais 3.069 quilos de 
peixe agulha e 2.231 de antepasto.

A sardinha entra na exportação 
total deste mês na percentagem de 
87 %.

Q Centro que mais exportou foi 
Matosinhos com 1.515.239 quilos 
(79.813 caixas) ou 
de Setúbal com 
(27.330 caixas)

Exportaram-se 22.645 quilos nas 
seguintes espécies: carapau. 1.050; 
enguia. 30; lulas e chocos, 13.060; 
polvo, 460; salmonete, 30 e sardi­
nha, 8.045.

Houve uma diminuição de 7.560 
quilos em relação a Oulubro e de 
147.357 quilos em relação a Novem­
bro de 1947.

0 principal país importador foi a 
Argentina com 12.415 quilos.

A produção no mês de Novem­
bro foi dc 166.122 caixas distribuí­
das pelas seguintes espécies: sardi­
nha. 1 12.394 caixas; carapau. 2.548 
caixas; cavala, 361 caixas; atum e 
similares .3.677 caixas; anchovas. 
16.179 caixas e outras espécies, 963 
caixas.

Matosinhos figura em primeiro lu­
gar com 106.1'20 caixas (61%). cm 
segundo, Setúbal, com 22.909 cai­
xas (13,78 %) e em terceiro. Olhão. 
com 13.572 caixas (8.16%).

A percentagem total da produção 
destes três centros é de 5,94 %.

Em relação às espécies. Matosi­
nhos foi o Centro que fabricou mais 
sardinha (103.053 caixas): Olhão. 
mais carapau (2.374 caixase) e an­
chovas (6.908 caixas) ; Setúbal, mais 
cavala <120 caixas) e outras espé­
cies (509 caixas) e Lisboa, mais 
atum c similares (1.921 caixas).

A produção em Novembro é infe­
rior à de Outubro cm 84.026 caixas 
e à dc Novembro de 1947 em 
168.1-29 caixas.

Os três principais países importa­
dores ,foram: Bélgica, 1.066.156 
(39.6%); Itália, 474.414 quilos 
(17,6 %) e E. U. A., 437.997 quilos 
(16,3%) que totalizam 73.5% da 
exportação global neste mês.

Em relação às espécies, a Bélgica 
foi o maior comprador de sardinha 
(1.031.576 quilos) e de cavala 
(8.425 quilos); a Itália, de carapau 
(19.000 quilos), de atum (42.0-15 
quilos) ; os E. U. A,, de anchovas 
(128.632 quilos) e de outras espé­
cies (2.835 quilos) e Cuba, de lulas 
e chocos (15.056 quilos).

Em Outubro, os principais 
pradores foram a Bélgica, os 
A. e a Itália, e cm Novembro do 
ano anterior, a Bélgica, os E. U. A. 
e a Suíça.
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1021 .54263

35 120

37

166.122963142-394 16-1792.548 3-677361

Cavala

'•"3-06916.202 31719-0281.476-414 95

437

1 1237.980

146-798 |2-687.5Si6.88922.8912-357.723 46-103 1 1.445
(a) Peixe agulha. — (b) Antepasto.

FRAZAR & COMPÁNY INC
50 CHURCM STREET. NEW-YORK, N. Y.7

IMPORTADORES - EXPORTADORES - DISTRIBUIDORES

★

2tnpoztacão t

I

Matosinhos . . . . 
Peniche
Lisboa  
Setúbal  
Lagos  
Portimão
Olbâo 
V. R. S. Anlónio . .

103.053
4.121 

981 
19.943 
1.081 
6-795 
4.160 
2.260

Carapau 
Chinchar d

825
7.600
5.488

139
2.374

8.638
48.999

15.030
620

1.140

8.887
114

Cavala 
Jfacícrrl

21
93
64

Anchova» 
Anehovir*

Anchova»
A Híhovier

(h> 2.234
463

Outra» 
Evpéciev 

Olhfr spfíits

Códlgoi
A B C. l5ih. Impl Acme,

Benlley'»
Weilern Union

DkccçJo lelegralice 
«IBAZA». New Yorl.

258
509

57

106.420
4.576
3.421

22.909
1761
8.692

13 572
4-971

louh 
Tolal

8.887
l.515-259

195-211 
471 614 

17-625 
167.936 
210-791
100.284

Sardinha 
Sardinr

Atum c 
similar.-» 

T una

1 .924
336
68

Outras 
espécies 

Olhar xft- 
CÍfS

Caixas
CujVS

273
79.813

10 043
27.330

1.365
9.147

13.823
4 404

1-860
255
258

1 .066
555

1 .737
6.908
2.640

161.209
402.210
15.435 

155 471 
128.480

18.504

2.356
19.200

93
925

95
19.000

Açòres
Matosinhos. . , .
Peniche
Lisboa
Setúbal......................
Lagos 
Portimão
Olhão
V. R. S. António .

TOTAIS
Total

Qoiloi
Kitot

83.428

2ãz2inkcL- -2nckoirtíi- -f-Hlmentícioi

E 

= 
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Exportação, por centros, de conservas em azeite ou molhos, em quilos, no mês de Novembro de 1948 
Nooember Canned Fish Exporl (hy Centerx/

Lulas 
e Chocos 

Cutlle fiah 
and Sqtlid 

13.850
30.121

1 .050
11.640
56.877
26.368
156.108

2xpotfação t -(-isentei 2x.pozta2ozei 2x.clu.5ivo5 paza. )^oztu^a.[ e 2olónim: -Ptíai 
2mpezial t^ieíel <2ngine (2o. - ’2a.(jzicãnte5 </e AlotoZci Í^ieieí e a. (faolbta 
2xpozfa.2ozei 2e fâzo^utoí -2Htmenti.ci.o5- 2(d<fJuina5-2ezza.qen5- Aiatezlid Hlértztco 

e He 2ngenkd.zia- Atezeadfoziaí (^ezaii
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ZZ “

Sardinha Carapau [
Sãrdinc C/if>jr/iufíZ| Mackarcl

Produção, por centros, de conservas em azeite ou molhos, em caixas, em Novembro de 1948 
 Nonember Canncd Fish Pack (in cases) 

Atum 
c similares 

7" mia



13CONSERVAS DE PEIXE

Production

PRODUCTION
Frozen

Sauce

EXPORT

By Centers

Oil ou Sauce

By Countries

Oil ou Sauce

Brine

Brine

Brine

Situation during the month 
of November

and Exporlation

The export of Brine was of 
108.-142 kilos of which 345.045 oí

The three leading importing coun- 
tries wcre: Belgium, 1.066.156 ki­
los (39,06 %) ; Italy, 474.414 
(17.6%). and U. S. A. 437.997 
(16,3%) amounting to 73,5% of 
the entire export for this month. As 
regards kinds Belgium was lhe lar- 
gesl huycr of Sardines (1.031.576 
kilos) and of Mackcrel (8.425 ki­
los). Italy the largest buyer oí 
Chinchards (19.000 kilos) and of 
Tunny (42.045 kilos); U. S. A. the 
largest buyer of Anchovies (128.632 
kilos) and of other kinds (2.835 
kilos) and Cuba lhe largest buyer 
of Calainaries and Cuttlefish (15.056 
kilos).

In October the leading buyers 
wcre Belgium, U. S. A. and Italy 
and in November, 1947 were Bel- 
gium. U. S. A. and Suitzerland.

Oil ou

ião; Olhão 31.160 kilos of. Sardines, 
1.320 of Chinchards ,20 of Mackcrel 
and 60.094 of Biqueirão and V. R. 
de Santo Antonio 33.670 kilos of 
Sardines ,270 of Mackerel and 
62.283 of Biqueirão.

November shows 
630.749 kilos . 
of October and 
kilos as 
year.

a decrease of 
as regards the month 

I an increase of 27.678 
regards November of las!

(103.053 cases); Olhão more Chin­
chards (2.37-1 cases) and Anchovies 
16.908 casesl; Scluhal more Macke­
rel I 120 casesl and other kinds (509 
casesl and Lisbon more Tunny and 
the like (1.924 cases).

The production in November was 
lower compared to that of October 
in 84.026 cases and to that of No­
vember, 1917 in 168.429 cases.

22.645 kilos were exported for the 
following kinds: Chinchards, 1.050; 
Leis. 30; Calainaries and Cuttlefish. 
13.060; Poulp. -160; Salmonete, 30 
and Sardines. 8.015. There was a 
decrease of 7.560 kilos compared 
with October and also a decrease of 
147.357 kilos as regards November 
of last year.

The leading importing country 
was Argentina with 12.415 kilos.

The leading importing country 
was Grcece with 320.855 kilos 
l 78.5 %). In October is also Greece 
lhe leading buying country with 
108.208 kilos and in November. 
1947 was U. S. A. with 61.182 kilos.

Sardines, 56.624 of Mackerel, 375 
of Tunny and 6.398 of other kinds. 
The chief exporling center was V. R. 
de Santo Antonio with 125.500 kilos.

November shows an increase of 
248.109 kilos compared with Octo­
ber as well as 294.399 kilos more 
than in November. 1917.

was
1.515.239 kilos
56,3 % followed

471.614 kilos
17,5 % and byThe production of brine was of 

368.924 kilos as follows: 177.722 of 
Sardines; 1.320 of Chinchards; 290 
of Mackerel; 120 of Tunny and 
189.472 of Biqueirão distributed bv 
lhe following centers: Matosinhos. 
89.584 kilos of Sardines and 9.290 
of Biqueirão; Lisbon, 120 kilos oí 
Tunny and 70 of Biqueirão; Setúbal 
11.142 kilos of Biqueirão; Lagos 
17.033 kilos of Sardines and 3.880 
of Biqueirão; Portimão 6.275 kilos 
oí Sardines and 42.713 of Biquei-

Lhe production during the month 
of November was of 166.122 cases 
distributed for lhe following kinds: 
Sardines. 142.394 cases; Chin­
chards, 2.548 cases; Mackerel. 361 
cases; Tunny and the like. 3.677 
cases; Anchovies. 16.179 cases; 
other kinds 963 cases.

Matosinhos takes the first plaee 
with 106.420 cases (61 %i. in sc- 
cond place is Setúbal with 22.909 
cases 113,78%! and in third plac ■ 
is Olhão with 13.572 cas:s (8.16%) 
>8.16 %).

The whole of this producion for 
these centers shows the percentagc 
of 85.94 %.

As regards kinds. Matosinhos wa- 
the center that packed more Sardines

2.687.587 kilos 1146.798 cases) 
wcre exported for the following 
kinds: Sardines. 2.357.723 kilos 
i 122.951 casesl; Chinchards. 46.103 
kilos (2.427 cases); Mackerel. 
14.445 kilos (701 cases); Tunnj 
and lhe like. 83.428 kilos (2.473 
cases); \nchovies. 156.108 kilos 
t 15.986 cases) ; Calainaries and 
Cuttlefish. 22.891 kilos (1.651 ca­
ses) and other kinds, 6.889 kilos 
(609 cases), among theni 3.069 ki­
los of Pcixe-agulha and 2.234 of 
Antipasto.

Sardine figures in this total ex­
port for this month vith a percentagc 
of 87 %.

The leading exporting center 
Matosinhos with 
(79.813 cases) or 
by Setúbal wilh 
(27.330 cases) or 
Olhão with 210.791 kilos (13.823 
cases) or 7.8 %.

The export of these three centers 
reaches 80.6 %. During this month 
were exported 70.625 cases less than 
in October and 16.582 cases less 
than in November 19-47.



em Novembro de 194»
Nouember Canned Fish Exnorl (by Counlrics)

4.940 95 45

726 441
9.53514.250

4752.090
7.407477.360

3.800

463 15 056

3 501

<*>2.835 1.850

3748095 19

9266

3638

19.000 5.488

19 194

11.2451 900 190
57

199 70
190

3.7003.700
18

1.192

<b> 2.5103.429 5795 2 88728

2.3071 0181U0 101998
2.687.587156.108 6.889 22.89140 103 14.445 83 4282.357.723

146.7981.651609701 2.473 15.9862-427122-951

(«) Peixe agulha (b) Antepasto.

:jo

Totais
Total

Sardinha
Sarjinr

1.425
950

59.900
2.375

54.226

171
18 330 
2-090 
19.475

698
968

12.483
14.573

Carapau 
Chinchará

Cavala
.V nrlrí *•/

42.045
1 438
1.340

6.674
480
95

3.060

100
1.140
1 -388

76
95

Anchovas
.4 nrAot-írt

19
128.632

224
2.370
1.361

38
38

950
3.966

54

2 632
4.053

104

Outras 
espécies

1 512
126

265 
19-617 
2.090 

28.481

11.039 
2.375 
5.159 

235 
4.655 

1.031.576

Atum c 
Similares

Fwmít

246
475

1.900

1 900
406.931
24.114 
3-277 

380
1 -900
9.500

83-735
122 182

685
372 
475

874 
301.620 
59.318 
2.098 

950 
209 

85.842

19
8.425

16-119 
2.375 
5.159 

235 
6.065 

1.066.156 
1.561

736
1 006 

12 483 
17.138

5.571 
2.565 

78.707 
2.375 

64.461
480 
988 

437.997 
59.318 
2.729

950
367 

85.842
74

1.900 
474.414 
31.030
5 010

380 
1.900 
9.500 
86-367 
139.870

846 
641 
665

África Ocid. Brit. 
África Orien. Brit. 
Austrália  
Auslria......................
Angola......................
Bélgica  
Brasil......................
Cabo Verde. . . . 
Ceilão.......................
Checo-Eslováquia. 
Chipre......................
Col. Brit., América

Central e Sul . . 
Congo Belga . . . 
Costa Rica .... 
Cuba  
Curação..................
Egipto......................
Equador ..................
Etiópia.......................
E. U. A. do Norte 
Grécia......................
Guiné Portuguesa 
Haiti...........................
Honduras  
Holanda  
India Inglesa . . . 
Inglaterra  
Itália...........................
México  
Moçambique • . . 
Pérsia......................
Perú...........................
Siria...........................
Suécia.......................
Suiça...........................
S. Salvador .... 
S. Tomé e Príncipe 
Sudueste Africano 
Territ. E. U. Ame­

rica Central . . 
Timor.......................
I nião Sul Africana 
1'ruguai.....................
Venezuela .... 
Eornec. à Navega­

ção ..................
Quilos . . . 
Kilos

Caixas . . . 
Cates

PREÇOS MÉDIOS, EOB, EM NOVEMBRO |àYER*GE FOB PRICES IN NOVEMBER): Conservas em mõlhos: (base 1/4 clube 
,nm; sardinha em azeite, 345300 ; sardinha em óleo 335300; cavala em azeite, 480500; (base 1/10) filetes de anchovas, 

360500; (base quilo) atum etn azeite, 28300; Salmouras". (base quilo) sardinha, 8300; Conffelados: (base quilo) strdinha, 
12300; polvo, 13350; lulas, 17300.

Lulas e Chocos I
Cutlle fía/i | 
and Squidn j Othefnpecics
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A indúsfria de conservas
d e marroquinapeixe

Fábrica de consertas marroquina

O Ministério de Alimentaçã*

atravessou 
virtude da Frs.

5.500
5.000
4.7C0
4.300

peixe
i as latas
. as

Frs.
25.40 
26.40 
28 
28 

latas ...i 35 
Visitadeiras ........... ........................ 28
Trabalhadores masculinos (média) 33,40

É sabido que o rendimento da 
mão de obra marroquina é muito 
mais baixo que o da portuguesa.

O azeite e óleo que a indústria de 
conserva de peixe marroquina preci­
sa para a sua laboração, obtem-nos 
ela com facilidade, abundância e a 
preços vantajosos, visto que, quanto 
ao azeite, o país é produtor e quanto 
ao óleo, pode adquiri-lo, relativa­
mente perto, na África Ocidental 
Francesa.

O grande óbice que presentemente 
entrava o desenvolvimento da produ­
ção de conservas marroquina, é a 
penúria de folha que continua a sub­
sistir, como durante a guerra.

0 contingente de folha é de cerca 
de 1/4 das suas necessidades anuais, 
e só a reabilitação da indústria de 
folha francesa poderá vir a facilitar 
a solução deste embaraçoso pro­
blema.

Sardinhas cm azeite . 
óleo . 
tomate

actualmente, de 
13 francos em 
Safirn, 16 em 
Casablanca e 11 
em Agadir, por 
quilo. Está pre­
vista. para a sa­
fra deste ano, 
uma produção 
de cerca de 
800.000 caixas 
de conserva de 
sardinha em mo­
lhos, das quais 
haverá que reti­
rar, para o abas­
tecimento local, 
1.600 caixas de 
cada fabricante, 
ficando livre 
para a exporta­
ção aproxima- 
damente 650.000 
verão ser expedidas, na maior parte, 
para a França, que as paga aos se­
guintes preços tabelados oficialmen­
te, cada caixa, sobre vagão:

Mulheres que rescabeçam o peixe
Mulheres que enlatam o peixe ...
Mulhetcs quclavam o | 
Mulheres que azeitam
Mulheres que cravam

caixas que de-

Graças à qualidade do clima ma- 
ritimo, à influência do «Gulf Slreatn» 
e â mistura das águas oceânicas e 
mediterrâneas, a costa de Marrocos 
é povoada de numerosas espécies de 
peixes.

Estas condições privilegiadas atraí­
ram os industriais de conservas de 
peixe, sobretudo franceses, que ali 
montaram numerosas fábricas de 
molhos c salgas que têm vindo a au­
mentar num ritmo crescente.

A primeira fábrica a construir-se 
foi em Fedala, em 1924. Em 1930 
já existiam 12, em 1933, 16, em 
1935, 20, e em 1939, ao rebentar a 
guerra, 46, das quais 30 no Norte 
que compreende Casablanca c Feda­
la, e 16 no Sul, abrangendo Safi e 
Agadir. e com uma capacidade de 
produção calculada em 1 milhão de 
caixas. A produção efectiva não che­
gou, porém, a execeder 800.000 cai­
xas-

Durante a guerra, a indústria de 
conservas marroquina 
grandes dificuldades, em 
escassez de folha de Flandres, a pon­
to da sua produção em 1941-42 ser 
inferior de 70 % à dos anos nor­
mais.

Foi esta situação que desde 1941 
provocou o desenvolvimento das fá­
bricas de salga e fumagem que pas­
saram a fabricar 3/4 do peixe indus­
trial pescado.

Nesta mesma época regista-se um 
importante movimento de deslocação 
da indústria para o sul. a fim de 
se lançar na exploração dos imensos 
recursos dos pesqueiros da região 
de Agadir, e como consequência re­
gistam-se em 1917 mais 30 novas fá­
bricas em Safim e 40 em Agadir, 
equipadas, muitas delas, com apetre­
chamento moderno.

Esta indústria é alimentada por 
uma frota pesqueira da sardinha 
composta de cerca de 170 barcos, 
na sua maior parte a motor.

O preço da sardinha, na lota, <é,

o in­
glês fez também este ano um contra­
to para a compra de 120.000 caixas 
ao preço de sh. 65 caad caixa 1/4 
club 27 m/m, sardinha em óleo, 
fornecendo a lata vazia ao preço de 
760 frs. cada caixa. No mercado li­
vre, a caixa de lata vazia ilustrada, 
no formato 1/4 clube 30 m/m, é 
vendida a 953,50 frs.

A tabela oficial dos preços da 
mão de obra nas fábricas marroqui­
nas, é a seguinte, por hora:

Sardinhas em
Sardinhas em
Sardinhas em vinagre

Actualmente cota-se o azeite a 
Frs. 185 e o óleo a Frs. 169, o quilo.
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estejam compradores deSempre que

FOLHA DE FLANDRES
qualidadea

W E I R I T E
fabricada pela

WEIRTON STEEL CO.
WEIRTON. W. VA. U S A.

REPRESENTANTES EM PORTUGAL

AFFONSO BARBOSA & C.A,
MATOSINHOS (PORTUGAL)
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controloe
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Equipamento, funcionamento 
■= dos autoclaves

A expurgação, que leni por fim 
eliminar o ar existente no auto- 
clnve antes da subida de pressão.

é uma operação extremamente im­
portante e à qual se deve dedicar 
o máximo de cuidado. Assim, se 
um autoclave estiver cheio de va­
por puro, a uma determinada pres­
são, a temperatura é a mesma em lo­
dos os seuõ pontos, mas tal não acon­
tece se qualquer outro gás. como, 
por exemplo, o ar, estiver misturado 
com o vapor; além do que a pre­
sença do ar faz baixar, em propor­
ções importantes, o coeficiente de 
transmissão de calor do vapor.

Durante os anos de 1940 e 1941, 
nos Estaclos Unidos, e cm virtude de 
acidentes ocorridos na esterilização, 
empreenderam-se estudos cuidadosos 
que demonstraram que a presença 
do ar num autoclave, mesmo numa 
quantidade insignificante, pode pro­
vocar a formação, entre as latas, de 
bolsas de ar, criando zonas em que 
a temperatura é inferior à das res­
tantes partes do autoclave. Este fe­
nómeno está, sem dúvida, na origem 
duma esterilização defeituosa, verifi­
cada tão frequentemente pelos fabri­
cantes de conservas, e que não 
abrange senão algumas das latas co­
locadas num mesmo cesto do auto­
clave. A verificação dc tais casos le­
vou os técnicos a empreenderem es­
tudos experimentais a fim de deter­
minar os métodos mais satisfatórios 
de expurgar um autoclave; destes 
estudos se concluiu que era impos­
sível aconselhar um método único de 
expurgação aplicável a todos os au­
toclaves. Dc facto, a escolha do mé­
todo a empregar depende, em parti­
cular, da fornia e dimensões do au­
toclave, da quantidade e da pressão 
de vapor de que se dispõe, da ma­
neira como se empilham as latas 
nos cestos, da resistência oposta à 
saída do ar para o exterior do auto­
clave, etc.

que, na prática, o funcionamento 
dum autoclave a vapor é mais deli­
cado e exige mais precauções.

Neste artigo vamos, poia, tratar 
sobretudo o caso do autoclave a va­
por à luz dos estudos feitos recente- 
mente nos Estdos Unidos; é eviden­
te, porém, que a maior parle das 
medidas aqui aconselhadas poderão 
servir, se bem que em menor grau, 
no caso de se utilizar um autoclave 
a banho-maria.

Para que as latas colocadas num 
autoclave recebam um tratamento 
térmico idêntico, é indispensável to­
mar todas a.s medidas necessárias 
para que a temperatura seja perfei­
tamente uniforme em todo o auto­
clave; para isso devem tomar-se pre­
cauções especiais para assegurar a 
eliminação do ai em todo o auto­
clave, dc maneira a obter uma dis­
tribuição homogénea do liquido de 
aquecimento em lodo o aparelho.

Por outro lado, c necessário obser­
var as seguintes medidas para que as 
latas recebam o tratamento térmico 
susceptivel dc lhes assegurar a con­
servação:

!." — Controlar cuidadosa e 
rosamente a temperatura no 
clave.

2. " — Manter ti temperatura cons­
tante durante ti duração <la esterili­
zação.

3. *’ — Controlar de forma que a 
temperatura necessária seja mantida 
durante o tempo requerido pela ope­
ração.

Expurgação do autoclave e dis­
tribuição homogénea do liquido 

de aquecimento

É incontestável que, entre as vá­
rias medidas a tomar para obter a 
segurança necessária no fabrico das 
conservas alimentícias, o bom fun­
cionamento e o controlo rigoroso da 
operação de esterilização no auto- 
■clave são das mais importantes. Com 
efeito, depois de tomadas as precau­
ções indispensáveis para diminuir a 
contaminação inicial do produto c 
de se criar as condições mais favorá­
veis ao seu tratamento pela acção 
do calor, não basta utilizar as tabelas 
de esterilização apropriadas à natu­
reza dos produtos a tratar e ao for­
mato dos recipientes que os contêm: 
e preciso dispor as la.as no auto- 
-clave de forma que todas recebam 
efectivamente o tratamento térmico 
calculado como o capaz de assegurar 
a sua conservação, isto é, é necessá­
rio que cada lata esteja devidamente 
submetida à temperatura requerida 
durante o tempo calculado para a 
duração da operação.

Ora não se atingirá tal resultado 
se o auto-clave não e.-tiver convcnien- 
tcmcnte equipado, se o seu funciona­
mento não for normal e so a opera­
ção não for rigorosamente contro­
lada.

Nos autoclaves utilizados na esteri­
lização das conservas, o aquecimen­
to das laias faz-se ou em banho-ma­
ria ou pelo vapor.

O aquecimento ao vapor, em vir­
tude das vantagens que apresenta, 
tenderia a generalizar-se cada vez 
mais se não fosse objecto de criticas, 
que não resultam, aliás, senão dum 
emprego defeituoso.

Quando os autoclavos são devida­
mente manobrados, não há diferença 
entre as duas formas de aquecimen­
to, pois que o calor é tão bem trans­
mitido pela água como pelo vapor; 
contudo, é-se obrigado a reconhecer
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das extremidades do auto-

Autoclaves verticais

válvula

Autoclaves horizontais

Contudo, fizeram-se um certo nú­
mero de sugestões relativas aos dis­
positivos de expurgação mais ade­
quados, assim como às condições 
exactas em que esta operação deve 
ser efectuada em cada um dos se­
guintes casos.

a) Caso em que o comprimento 
do autoclave não excede 1.60 m.: 
purgam-se por meio dum único tubo 
de 63 mm., manobrado por uma vál­
vula e colocado ao meio da parle 
superior do autoclave. pelo menos a 
0.60 m. do seu centro. Com este dis­
positivo a válvula deve permanecer 
completamente aberta pelo menos 4 
minutos a uma temperatura mínima 
de 105“ C.

b) Purgam-se por meio de tubos 
múltiplos de 25 mm., manobrados 
por válvulas e situados na parle su­
perior do autoclave; o intervalo en­
tre os purgadores não deve ultrapas­
sar 1,50 m. e os purgadores extre­
mos não devem distar mais de

as válvulas

colocados de forma que o homem 
que trabalha com o autoclave possa 
a todo o momento verificar que o va­
por se escapa continua e livremente.

O vapor deve ser distribuído no 
autoclave por um tubo perfurado 
que. nos aparelhos horizontais, deve 
estender-se a todo o comprimento do 
fundo do autoclave; as perfurações 
devem encontrar-se na parte superior 
do tubo. Nos autoclaves verticais re­
comenda-se a disposição do tubo em 
cruz, com as perfurações na parte su­
perior ou lateral.

Os estudos mencionados demons­
traram igualmentc a influência im­
portante de outros factores na distri­
buição homogénea do fluído dc 
aquecimento e, por conseguinte, da 
temperatura no interior do autoclave.

Verificou-se que o tipo de reci­
piente em que se colocam as latas 
representa um papel importante na 
distribuição do calor, pois há certos 
tipos que impedem consideravel­
mente a circulação do vapor. Os re­
cipientes ou cestos que permitem a 
melhor circulação do vapor em to­
das as direcções através das latas, e 
facilitando assim a saida do ar, são 
aqueles constituídos por tiras metá­
licas. Os cestos de metal perfurado 
nem sempre são satisfatórios sob este 
aspecto; se as latas estiverem coloca­
das verticalmente pode acontecer que 
cubram ou obstruam, mais ou menos 
completamente, os orifícios do fundo 
do cesto, o que prejudica considera­
velmente a passagem do vapor por 
entre as latas.

Pode-se evitar, pelo menos parcial 
mente, este inconveniente dispondo 
as latas ou a granel ou horizontal­
mente no cesto, ou ainda colocando 
no fundo deste uma rede de arame 
de malhas largas c sobre ela as latas. 
Contudo, sobretudo quando as latas 
têm necessariamente de ser empilha­
das umas sobre as outras na posição 
vertical, é recomendável o uso de ces­
tos cujos fundos sejam perfurados 
em condições tais que a passagem do 
vapor não possa ser prejudicada: ori­
fícios de 25 mm. de diâmetro e a 
uma distância de 44,5 mm. dos cen­
tros, ou perfurações equivalentes (36 
mm. de diâmetro, distância dos cen-

0,75 m. 
clave.

Com este dispositivo 
devem permanecer completamente 
abertas pelo menos durante 5 minu­
tos à temperatura mínima de 107“ C. 
ou. pelo menos, durante 7 minutos á 
temperatura mínima de 105" C.

c) Purgam-se por meio de tubos 
múltiplos de 25 mm, situados na 
parte superior do autoclave e em co­
municação com um colector munido 
duma válvula; o intervalo máximo 
entre os tubos deve ser dc 1,50 m. 
e os tubos extremos devem distar 
menos de 0,75 m. das extremidades 
do autoclave.

Diâmetro do colector: 63 
para os
4.60 m. 
para os
4.60 m.

Com este dispositivo a válvula do 
colector deve permanecer completa­
mente aberta pelo menos durante 6 
minutos à temperatura mínima de 
107° C. ou. pelo menos, durante 8 
minutos à temperatura mínima dc 
105 C.° C.

Além do dispositivo que permite 
purgar-se o autoclave antes da subida 
de pressão, os autoclaves devem ain­
da estar munidos de pequenas tor­
neiras de purgar que devem ficar 
abertas durante toda a operação dc 
esterilização; o seu papel é, por um 
lado, permitir a eliminação contínua 
das pequenas quantidades dc ar que 
podem vir misturadas com o vapor 
e, por outro lado, assegurar no inte­
rior do autoclave uma circulação de 
vapor que ajude a manter uma dis­
tribuição uniforme da temperatura 
em todo o aparelho. Estas torneiras 
de purgar devem estar colocadas na 
parte do autoclave oposta àquela por 
onde se dá a entrada do vapor, e de­
vem ter um diâmetro dc 3 mm. Os 
autoclaves horizontais devem estar 
munidos de um destes purgadores a 
menos de 30 cm. de cada uma das 
extremidades, e vários outros pelo 
menos à distância mínima de 2.50 m. 
entre si. Nos autoclaves verticais é 
suficiente um só purgador stiuado na 
tampa.

Todos os purgadores devem estar

mm. 
autoclaves com menos de 
de comprimento; 91 mm. 
autoclaves com mais de

a) Expurgam-se por meio de um 
tubo de 25 mm. de diâmetro, situa­
do no centro da tampa do autoclave 
e manobrado por uma válvula de 
idêntica abertura.

Para se obter uma operação con­
veniente com o emprego deste dis­
positivo, a válvula deve estar com- 
pletamente aberta pelo menos du­
rante 5 minutos até a uma tempera­
tura mínima de 110° C.. ou. pelo me 
nos, durante 7 minutos até a uma 
temperatura mínima de 105° C.

b) Purgam-se por meio de um 
tubo de 38 mm. de diâmetro, mu­
nido duma válvula de idêntica aber­
tura; o comprimento do tubo para 
além da válvula não deve ultrapassar 
1.80 m.

Com este dispositivo a 
deve permanecer completamente 
aberta pelo menos durante 4 minu­
tos à temperatura mínima de 103" C.. 
ou. pelo menos, 5 minutos à tempe­
ratura mínima de 101° C.
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tros 63,5 mm., ou 44,5 mm. de diâ­
metro, distância dos centros 76 
mm.).

As disposições das laias nos cestos 
têm. pois, grande importância sob o 
ponto de vista da distribuição do va­
por pelo autoclave. As latas devem 
ser dispostas ou verticalmente ou ho- 
rizontalmenle. ou ainda a granel.

Se os cestos empregados são con­
venientes. as latas podem ser coloca­
das verticalmente, sem perigo; toda­
via. deve-se evitai empilhar as latas 
em colunas verticais porque numa tal 
disposição o ar pode ficar relido en­
tre os fundos das latas sobrepostas, 
impedindo assim que o vapor chegue 
até elas. O melhor será, pois, dispor 
as latas em xadrez.

As latas dispostas horizontalmente 
permitem unia circulação satisfatória 
do vapor, mas esta disposição não 
pode ser aproveitada para certos pro­
dutos que têm de ser esterilizados na 
posição vertical de forma a facilitai 
as correntes de convecção no interior 
da lata.

des de malhas largas (pelo menos de 
12 mm.). Podem ser utilizadas redes 
de pesca. Não são aconselháveis as 
placas metálicas perfuradas, a não 
ser que as perfurações estejam con­
forme as indicações dadas atrás para 
cs fundos dos cestos. São condená­
veis as tábuas, os sacos vulgares, as 
linhagens ou quaisquer outras maté­
rias do mesmo género.

Finalmente, deve-se evitar colocar 
no fundo dos autoclaves verticais 
placas perfuradas, pois estas têm 'ten­
dência para concentrar o vapor em 
volta da massa das latas e não atra­
vés delas. Este inconveniente é so­
bretudo para recear quando se uti­
lizam cestos perfurados; como os 
orifícios da placa não coincidem ge- 
ralmentc com os do fundo do cesto, 
o vapor vai encontrar um verdadeiro 
obstáculo que o impedirá de pene- * 
trar c circular normalmente entre as 
latas.

I-ACTORY 

VILA 1)0 CONDE (Portugal) 
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A disposição das latas a granel é 
fora de dúvida a que permite a cir­
culação mais uniforme e mais rá­
pida do vapor; verificou-se que era 
a melhor sob o ponto de vista da 
distribuição do calor. Não pode ser, 

com as latas de for- 
virtude das defor­

mações dos lados e das cravações 
que naturalmente provocaria; apre­
senta, por outro lado, o inconve­
niente de reduzir a cerca de metade 
a capacidade útil do autoclave.

Quando se utilizam vários cestos 
sobrepostos nos autoclaves verticais 
deve-se evitar que as latas ultrapas­
sem a borda superior dos cestos; se 
assim sucedesse, o fundo do cesto 
colocado imediatamente acima viria 
assentar sobre as latas, o que impe­
dira uma boa distribuição do calor 
e poderia prejudicar as cravações.

Acontece por vezes que num mes­
mo cesto há a necessidade de sepa­
rar latas de conteúdo diferente ;neste 
caso podem interpor-se entre elas re-
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São já muitas as fábricas que praticam actualmente 
na Califórnia a refrigeração das «sardinhas» tpilchardi 
antes de serem fabricadas em conserva, a fim de faci­
litar a regularização do trabalho.

Antes deste sistema ser posto em 
várias investigações no laboratório de estudo das pescas 
na Universidade da Califórnia.

Algumas experiências foram realizadas sobre a

véspera ou na ante- 
< in 20 %o rendimento

uniformes e a el- 
aos operários mais 

oficio, o que faz obter

\ ejaniog os resultados das experiências com 2 depó­
sitos de salmoura arrefecida, munidos de Thermocouples 
e de pêndulas registadoras de temperatura.

Com uma circulação de salmoura de 32“ Far. a tem­
peratura do peixe baixou de 63.5" para 50" Far. em 
meia hora, enquanto que a salmoura atingiu unia tempe­
ratura máxima de 48“ Far.. Se bem que as temperafu- 
ras de peixe c de salmoura tenham atingido rapidamente

trate de sardinhas grandes, ê preferível 
salmoura depois de terem sido desca- 

a refrigeração de uma parle inútil

REFRIÇ
DAS SARDINHAS'

em não refrigerar sardinhas que não estejam 
perfeito.

As vantagens da refrigeração das sardinhas antes de 
serem fabricadas em conserva, são as seguintes:

1. " \ produção da conserva é estabilizada e au­
mentada.

Com efeito, pode-se < meçar a preparar as sardinhas 
e a encher as latas, u uma hora fixa de manhã, utili­
zando o peixe desembarcado na véspera ou 
-véspera. Este sistema aumentou 
do trabalho diário de enlalamenlo.

Horas de trabalho mais certas c 
minação do trabalho de noite, dão 
facilidade e segurança no seu 
um maior rendimento.

2. "—A dureza do peixe refrigerado diminui os pre­
juízos ocasionados com o arrancar da cabeça e das tri­
pas ao peixe fresco, que é mole, activando a operação c 
reduzindo o preço da mão de obra.

3. "- \ refrigeração na salmoura branqueia a carne 
do peixe cortado, o que a torna mais apetitosa.

Se a refrigeração das sardinhas para a conserva se 
generalizasse, é provável que houvesse que introduzir 
certas alterações na construção dos barcos da pesca da 
sardinha. Poder-se-ia. por exemplo, armar, nos porões, 
divisórias, para evitar que as sardinhas se estragassem, 
ou então instalar aí um sistema de refrigeração por 
tubos de frio, o que aumentaria em muito a qualidade 
média do peixe recebido na fábrica.

A diminuição da capacidade dos porões, motivada 
pela instalação refrigerante, seria compensada pelo maior 
valor comercial da pesca, pois que o fabricante poderia 
pagar a um preço superior o peixe que lhe permitiria 
fabricar mais latas de conservas de melhor qualidade.

i ioração das sardinhas segundo diferentes temperaturas 
entre 80" e 35" Farenheight. Concluiu-se que a melhor 
conservação era obtida a uma temperatura de 35" Far.

O sistema de refrigeração que parece dar melhore- 
resultados é o da circulação de salmoura fria.

E preferível que a salmoura penetre nos depósitos 
das sardinhas pelo fundo e em vários pontos ao mesmo 
tempo. Não é conveniente que os depósitos estejam 
demasiadamente cheios de peixe, porque assim 
moura não poderá circular. A salmoura deve ser 
forte densidade (7 a 8% de salt. para o peixe 
flutuar.

Quando se 
mergulhá-las na 
beçadas. o que evita 
do peixe.

r. necessário também não esquecer que a refrigeração 
conserva a sardinha, mas não lhe melhora a qualidade. 
í. portanto indispensável que se tenha o maior cuidado
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I — Compressores; 2—Pack Icer; 3—Romba de alimentarão 
dos reservatórios de peixe. I — Reservatório de peixe: õ - 

Romba de circularão da salmoura

Foram instalados 2 depósito» para refrigerar a 
moura debaixo dos depósitos de reserva tio peixe.

Os dois primeiros depósitos com uma capacidade de 
24 ton. estavam equipados com 1.200 |>és de tubos que 
ocupavam um terço da sua altura.

Os depósitos de reserva do peixe eram divididos em 
unidades de 10 ton. e cada um necessitava de cerca de 
3 toneladas <lc salmoura para cobrir o peixe.

Um dos 2 depósitos inferiores servia somente para 
reserva do água fria. 0 outro era utilizado para a cir-

Podc-se facilmente calcular a temperatura do ponto 
ile equilíbrio, que é fixado pelo peso e pela temperatura 
do peixe relativamente ao peso e à temperatura da 
salmoura. Por consequência, o abaixamento da tempe­
ratura é função do peso total da salmoura c do peixe 
relativamente ao volume de refrigeração.

Portanto, se uma maior quantidade de salmoura 
produz um ponto de equilíbrio mais baixo, o abaixa­
mento da temperatura será em seguida mais lento.

Por esta razão, é essencial determinar qual a quanti­
dade de salmoura que dará o efeito máximo de refrige- 
lação. .Mas é, por vezes, vantajoso utilizar uma grande 
quantidade de salmoura para o arrefecimento inicial e 
deitar fora aquela que não é necessária para cobrir o 
peixe.

do ar na salmoura em circulação e reintroduzindo-a no 
depósito por baixo do nível do líquido.

Durante a época da |>esca foram feitas cerca de 
trinta exjxiriências sobre quantidades de sardinha de 8 
a 40 ton. correspondentes a 150 a 950 caixas de con­
servas em latas.

O peixe esteve mergulhado de 11a 45 horas.
A temperatura da água, depois de se lhe juntar o 

sal, variou de 23° a 36",5 Far., o ponto de equilíbrio, 
dc 38,5" a 48" Far., e a temperatura final de conserva­
ção, de 33° a 44,5" Far.

ponto de equilíbrio, mantém-se, continuamente. 
ligeira diferença de meio grau a um grau e meio 

Far.. O peixe atingiu a temperatura de 40" Far. em 9 
horas e a temperatura ele 33" Far. em 18 c meia horas, 
no momento em que se pára a circulação da salmoura 
para trabalhar a sardinha.

Durante as 2 1,2 horas que se seguiram, a tempe­
ratura do peixe subiu somente a 35" Far.. ou seja 2 
graus, ao passo que a temperatura da salmoura que 
cobria o peixe se elevava de 32" Far. a 39" Far..

A média de refrigeração foi dc 1.33" Far. por hora, 
durante as 6 primeiras horas, e em seguida 0.89" Far. 
por hora.

Depois destas experiências concludentes, várias fá­
bricas instalaram refrigeradores de sardinhas.

Uma delas aplica o sistema «Pack-Ice» que permite 
utilizar de novo a salmoura que serviu para refrigerar o 
peixe e assim obter uma grande economia de salmoura 
e de produção de frio.

Este método utiliza 2 compressores 7x7 pés. de

(Continua na pá#. 35)

culação da salmoura sobre o peixe. O sal para fazer a 
salmoura era adicionado pouco tempo antes de começar 
a circulação, a fim de aproveitar ao máximo o efeito 
da solução.

No principio da experiência houve dificuldades cau­
sadas pela formação de uma escuma que de tempos a 
tempos transbordava do depósito.

Remediou-se este inconveniente eliminando a presença
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Azeites de Oliveira

II
I
1 
=

REPUBLIC STEEL CORPORA­
TION
Folha de Fiandres, arame, etc.

1 eleg. Julima London 
Teleí. MAYFAIR 3391

Park Street Lon- 
ui. W.J

Teleg. Julima — Lisboa 
Teleí. 22192/3 

LISBOA

It. Sá da Bandeira.
5C2. 3.”

I
I

i

I
I
I

1
I 
=
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L.DA

Motores Diesel marítimos, Ge­
radores, Balanças automáticas 
de todos os tipos, etc.

SIGNODE STEEL STRAPPING
Arco de ferro para embalagens, 
etc.

Matérias primas para a Indústria, Maquinaria e

|
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Prensas, Instalações completas 
para o fabrico de vazio, etc.
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Ourao FerreiraPor Dr. António

DIFICULDADES

I

de PeixeDa Indústria e Comércio das Conservas

hão-de influen-
os dijerenl.es

K lO estudo de 7 de Dezembro de 1931, jeito à 
I indústria e comércio das conservas de peixe, o 

Sr. Dr. Oliveira Salazar, então Ministro das fi­
nanças, com a lucidez costumada, afirmava:

• Ejectivumente. sendo insignificante o con­
sumo das conservas no mercado interno, a res- 
pecliva indústria é por isso mesmo quase uma 
indústria pura de exportação; são de jacto 
dominados por um jactor externo — o preço nos 
grandes mercados de consumo.

A excelência do nosso peixe pode garantir- 
■nos a preferência ou superioridade, mas não nos 
permite emancipar-nos completaenente das condi­
ções da concorrência; de fora, portanto, quer 
sejamos quer não sejamos senhores do mercado, 
hão-de em último caso vir as leis que dominarão 
aqui outros preços ou valore e 
ciar com funções de predomínio 
j adores da produção.

Se queremos manter ou aumentar a exporta­
ção de conservas — dou este ponto como indis­
cutivelmente aceito —- não podemos partir do 
consumo do peixe para a pesca, da pesca para 
a indústria de conservas e daqui para o comér­
cio de exportação. O caminho inverso está natu­
ral-mente indicado.»

Estas palavras nem por terem passado tantos anos 
perderam actuahdade e. hoje mesmo, ao olharmos, ainda 
que em visão rápida, os problemas relativos à indústria 
e comércio das conservas de peixe, não podemos deixar 
di confessar que, tal como em 1931. e talvez mais do 
que nunca, estão a indústria e comércio dominados pelos 
mais variados jactares externos.

Do preço dos mercados de exportação às exigências 
gravosas sobre a moeda de pagamentos, são quase insu­
peráveis as dificuldades à expansão da produção da nossa 
indústria de conservas, que vive apertada e cercada entre 
fortalezas que se vigiam e se espreitam, corridas há mui­
to todas as pontes levadiças e cerradas cautamente todas 
as portas...

Dir-se-ia continuada a guerra mais feroz e friamente 
nas determinações de pura hostilidade e luta económica, 
em que terão de sossobrar os mais fracos, indefesos, ou 
assinalados prèviamente como vitimas expiatórias dos 
desmandos de alguns.

Não se enxerga bem. com efeito, o final desta luta 
incruenta em que o mundo anda empenhado. No entanto, 
há já resultados palpáveis e concretos que deverão alar­
mar e prevenir os experimentados frequentadores das 
reuniões internacionais, no sentido de socorrer aqueles 
que ficaram já pelo caminho sem forças e exangues.

Na verdade, ainda se não desvaneceram os ecos ter­
ríveis do canhoneio, do troar medonho dos motores dos 
aviões e dos tanques, e já se vislumbra a sistemática e 
metódica organização duma economia de guerra discre­
ta. mas severa e áspera . . .

Não estamos já perante a economia de guerra em 
tempos de paz? Não o nosso afirmar nem pretendo tirar 
conclusões pela observação ráoida de certos obstáculos 
à saída dos nossos produtos. No entanto, se ainda não é 
ja outra vez a «wehrivirtschajt», organizada, acertada a 
todos os elementos da produção e do consumo, é pelo 
menos o terrífico e paralisante ambiente dos auto-abas­
tecimentos. da defesa assanhada das divisas na limitação 
das importações ou na imposição arbitrária da definição 
de moedas fortes e fracas.

Em estudo económico que por definição terá de certo 
modo de ser prático, e destinado -a homens práticos, não 
caberá com justeza a citação literária, mas não nos fur­
tamos a lembrar, sem querer repetir Shakespeare pela 
boca de llamlet, que. afinal, para a Europa, para o Mun­
do, hoje a questão está também no ser ou não ser.

Embora seja também macabra a visão do após-guer­
ra. embora aqui e além surjam já sinais certos de renas­
cimento, de ressurreição, a verdade é que são grandes os 
riscos acumulados e é periclitante e instável a vida dos 
mais altos valores da civilização acorrentados hoje <i 
mais discutível política económica, indesejada, mas for­
çosamente adoptada, em vivo paradoxo, pelos campeões 
do livre-cambismo!

Ser ou não ser...
Diminuída ou simplesmente relegada a iniciativa par­

ticular, os Estados entram hoje em contacto, cordiais e 
amigáveis, como negociantes, oferecendo ou trocando os 
seus produtos na ânsia vital de lhes encontrar mercados.

Há a preocupação premente da salvação colectiva. 
com esquecimento quase sempre do indivíduo, perdido 
na selva escura das regulamentações criadas para o sal­
var e lhe garantir a mantença.

Deslocam-se, como pracistas, de capital em capital, 
os políticos, seguidos da inevitável caravana de técnicos 
e economistas, e se alguns se não lembram já do que 
devem ao astuto florentino, todos têm presente, o deve 
e o haver da balança económica das suas nações.

dijerenl.es
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contrário do que já acontecera em anos ante- 
em toda a nossa

Unidos, Maquiavel e Adam Smith, lutam, estiolam-se. 
e em sangue, suor e lágrimas, tentam afastar calamidades 
e desmentir Marx...

O preço vale o prémio.
Mas além disto, a indústria e comércio de conservas 

dc peixe em Portugal, sofre este ano os efeitos de mui 
das mais graves crises de pesca de que há memória. rtgin 
do como correctivo natural às dificuldades internacio­
nais. mas que também, por isto mesmo, é verdadeira 
espada de dois gumes fatalmente desastrada nos seus 
efeitos.

A pesca da sardinha, de que a indústria de conservas 
é fundamentalmente subsidiária, tem titio nestes últimos 
anos grandes oscilações no quantitativo da sua produção, 
oscilações essas irregulares, mas que se traduzem por 
altas incomportáveis dos preços nas lotas, por baixas rui­
nosas na sua imprevisão e consequência, ou ainda pelas 
deficiências de qualidade do pescado.

Nem sempre, com efeito, a quantidade é sacrificada 
à qualidade. A natureza, neste caso, tem outras razões 
que não estão ao nosso alcance imediato, e não pretende 
justificar certos preceitos mais para uso de economistas 
e técnicos apartados da realidade.

E ao 
riores. a falta de peixe verifica-se agora 
costa desde o Minho ao Guadiana.

Com efeito a escassez da sardinha que tomou aspec­
tos regionais, circunscrita a um ou outro centro pes­
queiro e conserveiro. surge-nos hoje com maior acuida 
de pelo seu alastramento, incidindo por igual em todos 
os centros com as costumtidas consequências da diminui­
ção de trabalho nas fábricas.

Este fenómeno, que começa a tomar aspectos univer­
sais, pois desde os nossos vizinhos da Galiza à Califór­
nia. nos Estados Unidos da América do Norte, são gerais 
as lamentações, os alvitres e os pedidos de providências 
às respectivas organizações profissionais e oficiais, este 
fenómeno, dizíamos, parece ter as mais variadas origens, 
mas cuja determinação cientifica, cm todas as suas cau­
sas e formas de as evitar, ainda está em estudo activo e 
persistente.

Desconhecidos movimentos migratórios dos cardu­
mes? Efeitos da sobre-pesca? Falta ou inutilização do 
« plâncton» ?

Não o sabemos.
Ao entanto, tendo em consideração todas estas cir- 

cuntáncias, atentos os altos valores económicos consubs­
tanciados hoje na indústria de pesca e na indústria de 
conservas de peixe. desde as embarcações às tripulações 
e ao pessoal adstrito às operações subsidiárias, não se 
pode deixar dc concluir como alarmante tal situação c 
como se justificam várias providências drásticas já de­
terminadas para alguns países.

Lembra-nos, a propósito, que na Conferência de 
Haia, de 1881. já foram propostas diversas providências 
no sentido de se restringir a pesca.

h desde então até hoje, vários têm sido os clamores 
contra a «sobre-pesca" considerada, afinal, como uma das 
principais causas do empobrecimento do mar.

Entre nós ainda agora é actual o interessantíssimo es­
tudo feito por A, A. fíaldaque da Silva, que a páginas 
50 e seguintes, daquela obra, o / -tado cictual das Pes­
cas em Portugal-, põe de sobreaviso a gente do mar con­
tra os novos aparelhos de arrastar e outros, bem como 
contra os excessos de uma pesca intensiva e indiscrimi­
nada. que arruinaria fatalmente pastos e criação.

Sem querermos entrar na discussão das possíveis cau­
sas desta calamidade, a seu tempo voltaremos ao assunto, 
o certo é. que parece ter sido verificado que tanto depois 
da primeira guerra mundial como depois da segunda, c 
após o forçado e prolongado defeso a que foram subme­
tidos, os pescadores dos mares setentrionais, pescaram 
extraordinárias e enormes quantidades de peixe, cuja 
qualidade e tamanho melhoraram excepcionalmente em 
relação ao capturado em épocas anteriores de pesca in­
tensiva. E que é possível ter a sobre-pesca alguma in­
fluência neste fenómeno, parece estar a prová-lo a cir- 
cuntãncia dc diminuírem e baixarem bruscamenle as 
quantidades e qualidades dc peixe capturado logo que 
aumentou o número de redes lançadas e foi febril o ritmo 
das idas ao mar dos pescadores.

Na pesca, como no resto, afinal, será necessário sa­
crificar o fugaz e transitório ao estável c duradouro, o 
interesse passageiro do indivíduo, duma geração, ao in­
teresse permanente e perene da Nação sempre viva.

Assim o exigem, não só a conservação das riquezas 
do mar. como o bem comum e o interesse geral.



FÁBRICAS DE CONSERVAS E SALAZONES

CONSERVAS MARCAS

DE: REGISTADAS;

AI uni

Sardinhas
I Cavalas
Chicharro
Anchovas

Mariscos

SARDINHAS EM MOLHOS, PRENSADAS E EM SALMOURA

TIPO. J. K. GONÇALVES, 1.1MITAIIA - PONTO

Pastas 
de Peixe

Pinhais & C", Limitada 
AVENIDA MENERES, 700 

MATOSINHOS

Pinhais 
Mascato 
Rins 
Sailiih 
Semper-

Idem 
Eiiusa 
Yo 
Cibeles 
Marinheiro

TELEG.: CONSERVAS 

TELEFONE: 42 - M





25CONSERVAS BE PEIXE

I

I

pcrda de peso e a suspensão do crescimento.

distinguir três fases:a

t

Preparação 
«lo óleo

sua fabricação há

produzem efeitos 
ções celulares c ■ 
indivíduo.

1. " - Preparação dos fígados;
2. " — Extracção do óleo;
3. " Depuração, filtragem e armazenagem.

na qualidade do

A vitamina A é um composto de carbono, hidrogé­
nio e oxigénio (Cí0 H30 0) cuja falta no organismo 
produz a

A vitamina D é antirraquilica.
0 processo usado na preparação do óleo de fígado 

de bacalhau tem grande importância 
óleo.

Na

valer terapêutico 
de fígado de bacalhau

PELO D R . JOSÉ FREIXO

A extracção pode ser natural, pelo vapor direclo ou 
indirecto. no vácuo sob gás inerte ou por centrifugação.

O óleo destinado a usos farmacêuticos deve ser tirado 
de fígados perfeitamente sãos e gordos, o mais tardar 
cinco ou seis horas depois da morte do peixe, servindo 
os outros para fazer o óleo industrial.

Antigamenle obtinha-se o óleo por autólise, isto é. 
por putrefaeção dos fígados de bacalhaus. Este pro­
cesso consiste no seguinte: colocam-se os figados frescos 
com vesícula biliar, cm grandes barricas expostas à 
acção dos raios solares. Pela pressão exercida de uns 
sobre os outros, os figados largam o óleo que flutua 
depois à superfície da massa e é em seguida recolhido 
por decantação. Compreende-se assim que à medida que 
avança o tempo de duração desta extracção, inicia-se a 
fermentação dos figados e finalmente a sua putrefaeção, 
obtendo-se desta forma um óleo impuro, mal cheiroso, 
no final com uma cor escura e de qualidade inferior.

De um modo geral, pode dizer-se que o óleo de 
fígado de bacalhau actualmente consumido, é preparado 
por um método diferente do descrito. Colocam-se os 
figados inteiros ou divididos depois de se ter tirado a 
vesícula biliar, em grandes depósitos, onde são tratados 
com água quente, ou pelo vapor de água, separando-se o 
óleo que flutua e se purifica imedialamente.

A purificação que tem por fim separar o óleo das 
substâncias não gordas cuja presença acarreta deprecia­
ções e até a sua inutilização, é feita por diferentes pro­
cessos sendo a decantação o mais simples e o que mais 
frequentemente se emprega.

0 produto obtido por estes métodos c mais puro c 
(em um sabor muito mais agradável que o obtido por 
autólise.

0 calor, a luz e em especial o oxigénio do ar são 
os três inimigos do óleo e não há portanto possibilidade 
de se preparar um óleo medicinal pelo método primitivo.

(J bacalhau é talvez o peixe que permite ao homem 
um maior número de aproveitamentos, sendo porém 
certo que uma grande parte tios seus subprodutos são 
lançados ao mar nos locais de pesca e outros não são 
geral mente aproveitados.

Um tios derivados mais importantes do bacalhau é 
o m dúvida o óleo que o fígado deste peixe contém 
em grande abundância (40 % do seu peso, em média.1. 
t) íigado dum bacalhau de 10 quilogramas pesa apro 
ximadamente 400 gramas e fornece 150 gramas de óleo.

O óleo de fígado de bacalhau é usado na Noruega 
desde tempos remotos como medicamento c alimento.

Nos princípios do século passado o seu uso genera­
lizou-se a todo o continente europeu, aíribuindo-se pri- 
míiivamente o seu valor terapêutico ao conteúdo cm 
iodo c fósforo.

Demoradas investigações científicas cfectuadas por 
Gautier em colaboração com o Dr. Mourgues deram 
depois como resultado o descobrimento no óleo tlc fí­
gado de bacalhau de várias aminas c diferentes substân­
cias alcaloides, passando-se então a julgar estas substân­
cias como os factores determinantes das suas proprie­
dades terapêuticas.

Mais tarde, pelo aperfeiçoamento de processos de 
preparação do óleo de íigado de bacalhau, obteve-se um 
óleo isento de alcaloides que conservava no entanto as 
propriedades medicinais e terapêuticas caractci islicas.

O c-tudo da composição química deste óleo, levou 
ci rios investigadores a crer que as conhecidas proprie­
dades terapêuticas deviam exelusivamenle atribuir-se ao 
seu valor alimentício.

0 óleo de fígado de bacalhau devia portanto ser 
considerado como alimento poderoso e não como medi­
camento.

Não faltaram porém homens de ciência que duvi­
daram da teoria anterior, devido às extraordinárias pro­
priedades antirraquiticas e produtoras do crescimento. 
\ssim, novas investigações levaram à descoberta da exis­
tência de valiosas vitaminas em proporção notável no 
óleo de fígado de bacalhau, estando hoje assente que são 
os componentes gordos, especialmente os não saturados 
e as vitaminas A e D ,os elementos determinantes do 
valor alimentício e virtudes medicinais do óleo de fígado 
de bacalhau.

As vitaminas são substâncias que em doses mínimas 
surpreendentes regularizando as fim- 

determinando certos actos na vida do
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1." — Amostras classificadas como «óleo medicinal»;

3." — Óleo «Industrial»:

28,9 %Acidez

0,4 %
0,5 %

0,8 %
4,2 %

Acidez
/ Acidez

Acidez
Acidez

0.927 
1,4778 
0.68

184
164

1.5
2500

0.927 
1.4779
8,5

190
161

1,1
820

1. “ qualidade
2. " qualidade 

Amostra n.'
Amostra n.'

amarelada, sabor 
éter, clorofórmio

2.“ — Amostra reprovada para fins medicinais pela 
C. R. P. Q. F.

para aves

Óleo escuro 

." 1 
° 2 

O Laboratório da Comissão Reguladora do Comércio 
de Bacalhau procedeu à determinação da acidez em 
diferentes amostras de óleo de fígado de bacalhau tra­
zidos da Terra Nova por um dos seus técnicos, a fim 
d" conhecer relativamente a este índice, qual o critério 
usado na classificação das referidas amostras pelo La­
boratório Biológico terranovense.

Nas análises efectuadas foram obtidos os resultados 
seguintes:

Caracteres organoléticos: Liquido límpid 
e cheiro característicos; 

e sulfureto de carbono;

6 de cor 
solúvel no

óleo de fígado de bacalhau bem prepa- 
conservado ao abrigo do ar, 

em ácido oleico insigni-

Densidade a 15"  
índice de refraeção a 25" 
Acidez livre, por cento .. 
índice de saponificação .. 
índice de iodo  
Jnsaponificáve], por cento 
Vitamina A Uí/gr

Densidade a 15“  
índice de refraeção a 25" 
Acidez livre .por cento .. 
índice de saponificação .. 
índice de iodo  
Insaponificável, por cento 
Vitamina A Uí/gr

Quer isto dizer que, ultrapassando o limite máximo 
de acidez (olerada para o óleo medicinal (0,5 % na 
Terra Nova), a sua aplicação passa a ser a de fins 
veterinários ou industriais.

Na verdade, há todo o interesse cm conhecer-se os 
limites entre os quais se podem classificar os diferentes 
tipos de óleo apresentados no comércio.

Com este fim. nenhum elemento é de maior impor­
tância que o índice de acidez, porque com ele se rela­
cionam outros elementos que constituem o valor tera­
pêutico de um óleo de fígado de bacalhau.

Paul Chabre, referindo-se a óleos bem conservados 
e preparados em barcos franceses, diz não ter encon­
trado acidez superior a 0.75 %, mostrando a maioria 
um índice vizinho de 0.3 %.

A Farmacopeia Portuguesa, admite precisamente 
aquele limite de 0.75 % para acidez máxima tolerável.

Uma grande parte dos nossos barcos usam ainda, 
infelizmente, o processo rudimentar da autólise, e, por 
isso, o óleo produzido pelos mesmos não pode ter apli­
cações terapêuticas.

Deve no entanto dizer-se que alguns navios portu­
gueses preparam óleo de fígado de bacalhau de óptima 
qualidade, especialmentc os modernos arrastões.

2." — Amostras classificadas como «óleo 
de capoeira»;

o conhecimento da acidez constitui um dos 
índices mais imporlants, pois, por ele, podem lirar-se 
conclusões acerca da qualidade e da técnica de prepara­
ção e conservação dos óleos. Com é sabido, a cidez no 
azeite serve dc base aos diferentes tipos de classificação 
comercial.

Entre nós, compete à Comissão Reguladora dos Pro­
dutos Químicos e Farmacêuticos o controle dos óleos de 
fígado de bacalhau e nenhum óleo pode ser posto à 
venda para fins medicinais desde que não satisfaça a 
determinadas caracterislicas.

A título de curiosidade apresentamos os elementos 
analíticos relativos a duas amostras de óleo de fígado 
de bacalhau.

1." — Amostra aprovada para fins medicinais pela 
C. R. P. Q. F.

Para obter um produto de um sabor ainda mais 
agradável, efectua-se a extraeção em uma atmosfera de 
ácido carbónico, com o qual se evita a acção do ar. 
pois, está provado que quanto mais se oxida o óleo, 
tanto pior lesulta o sabor e o cheiro deste.

Há sempre a considerar nos óleos animais uma certa 
acidez que é devida à presença de ácidos gordos livre-.

Porém, um
rado com fígados frescos e 
apresenta uma acidez expressa 
ficante.

Assim,

Caracteres organoléticos: Líquido ligeiramente turvo, 
de cor castanha, sabor e cheiro característicos; solúvel 
no éter, no clorofórmio e sulfureto de carbono:
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-Economia jz Mercadorias

-Finanças

pelo Dr. Filomeno Lourenço de Sousa Leite

m

n
w

)kw

»

cm

Principais mercadorias 
importadas

30.18 k
11.675

1917
11.614

519

36.727
50.312

1910 
19 H 
1912 
1913 
1911 
1915

615
768

1.136
578

2.183
3.385
1.929
1.698
2.978
3.039

10.661
33.156

7.137

1.310
728 

1.900
721 

1.966 
2.677 
1.892 
1.390 
2.502 
1.625 
9.969 

31.622
3.673

nos
do [>c-

de

Palor por 
tonelada 

(Em escudos) 
1916 

10.855 
512

Minério de volírâmio 
Estanho  
Pirites  
Esteios para minas  
Madeiras para construção 
Cortiça cm bruto  
Cortiça em obra  
Pez louro  
Aguarrás  
Vinhos do Porto  
Vinhos de consumo  
Conservas de sardinha ... 
Outras conservas de peixe 
Tecidos de algodão tinto

A cortiça em obra, 
de sardinha e os 
tinto, além de exportados 
escala, sofreram ainda 
mento do seu valor por tonelada.

Quanto às mercadorias importa­
das em 1947, salvo o carvão, os 
óleos minerais em rama, a gasolina, 
os óleos combustíveis, todas as ou­
tras tiveram aumentos salientes do 
seu custo médio por tonelada.

cional, como se verifica no quadro 
que segue:

guerra — que

391.481 contos, cm 1939
659.530

3.718.187
1.528.333
2.701.91 k
2.675.135
2.611.513

1916
2
1 

244
15
15 
165
25 
21
10 
28
80 
36
4
5 

as conservas 
tecidos de algodão 

em menor 
um rebaixa-

Quantidades 
exportadas 

(Em milhares 
de toneladas) 

1917 
3 
1 

304 
75 
16 

159 
20 
48 

9 
23 
41 
27 
4 
5

Algodão  
Carvão  
Óleos minerais

rama  
Perõlco  
Gasolina  
Óleos combustíveis . . 
Oleaginosas  
Eerro e aço  
Sulfato de amónio 
Milho cm grão  
Trigo em grão  
Açúcar  
Bacalhau  
Máquinas industriais
Navios  
Automóveis para pas­

sageiros 
Outros automóveis ...

A que se deve tão importante di­
minuição na existência dos citados 
meios <lc pagamentos?

A causa primordial está no eleva­
do dejicit de 5.138 milhares de con­
tos que atingiu a balança comercial, 
dado que as importações ascenderam 
a 9.445 milhares de contos e as ex­
portações não ultrapassaram 4.307.

Resultou — já do excepcional in­
cremento das importações, que se­
gundo expõe o Sr. Ministro das Fi­
nanças no referido Relatório, foi 
determinado pelas imperiosas neces­
sidades da «reconstituição de exis­
tências e reservas de mercadorias 
esgotadas durante a guerra» e da 
«renovação do material exausto», 
aliadas à «infelicidade de aumentar 
o abastecimento para normalização 
do mercado e eliminação de tendên­
cias especulativas» — já de faclores 
complexos, de ordem comercial e 
monetária, que originaram a redu­
ção do volume c do valor de vários 
produtos da nossa exportação, si­
multâneamente com o agravamento 
do preço médio da tonelada de mer­
cadorias importadas.

Com efeito, de 1946 para 1947. 
deram-se quedas apreciáveis nas 
quantidades vendidas dalguns produ­
tos tradicionais da exportação na-

O estado desfavorável da nossa balança 
de pagamentos, no fim de 1947

externos, em ouro, líttdos 
num montante que subiu 
de 19.148.977 contos, 
nho de 1946.

Decorridos, porém, seis meses, 
esse montante descia para 18.042.711) 
contos e. no fim de 1947. regista­
vam-se já 15.242.890 contos. (Vide 
Relatório da Conta Geral do Estado 
de 1947). Cifrou-se, assim, o saldo 
negativo da nossa balança de paga­
mentos, naquele ano, em 2.799.820 
contos.

No espaço de 15 anos, de 1931 a 
1946, o balanço das nossas contas 
com o estrangeiro, só em 1934, 1935. 
1938 c 1946 se encerrou desfavora­
velmente, com os diminutos saldos 
negativos respectivamente de 14.193, 
69.086. 161.369 e 289.000 contos.

Os saldos positivos apurados 
demais anos — sobretudo os 
ríodo da guerra — que foram

permitiram, por seu lado, que o Go­
verno. o Banco de Portugal e os 
outros estabelecimentos dc crédito 
acumulassem meios de pagamentos 

e divisas, 
ao máximo 

em 30 de Ju-
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a
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Mse
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e

AnC’.

(.)

Adelino António da Silva
Faleceu

conceituado conserveiru.
se-

Lda.

to

»

António
Dírector

1911
1912
1913
1911
1915
1916

Bjrtrrçà wtonte 
|innm!| 

4- 2.932 
4- 3.036 
+ 2.108 
+ 3.056 
4 2.786 
4- 2.783

b)
c)
d)
e)
D
tt)

191,2
181.7
131.5
91.9
82.4
52.2
13.6

Soma

Conservas

— para a- operações <la alínea a)
— » to to

ii) de vários serviços prestados
b) de remessas de bens, legados

<• pensões
r) de remessas de migrantes

4- 3.103
4- 4.513
4- 3.016
4- 2.681
+ 1.911
4- 509

milhares
de contos

em 1947. Daí. a 
saldo inais forte- 
fecho do balanço 
de 1948. do que

Comércio 
de Peixe

Da Indústria 
das

c meio de

rém. no Relatório do Banco de Por­
tugal. refere-se ao ano de 1915. Xela 

destacam os seguintes saldos pá-
silivos:

e créditos em() déficit do comércio externo d 
mercadorias, no entanto, não influiu 
com toda a sua grandeza nu dese­
quilíbrio da balança de pagamentos, 
porque se liquidaram com saldos a 
lavor de Portugal, totalizando à v«»l- 
l.i dc 2.388 milhares de contos, ou­
tras operações com o estrangeiro, 
que fazem parle da chamada balan­
ça invisível, c que compensaram, 
portanto, na mesma importância 
aquele déficit.

O valor desses saldos, de resto, 
não se afasta muito dos que se cal­
cularam nos dois anos anteriores a 
1947. conforme se demonstra nu 
quadro da balança de pagamentos 
que c apresentado no Relatório da 
Gerência do Banco de Portugal dc 
1947 iPág. 281.

(a) Abrange o» saldos du balança co­
mercial <tu Wetrópob- <- das Colónia- <-oui 
o estrangeiro.

Este é. sem dúvida, um problema 
sério que o Governo está decerto es­
tudando, para lhe dar a solução mais 
conveniente quer à reorganização e 
ao desenvolvimento industrial do 
País, que se impõe, quer ao abaste­
cimento da população, nos últimos 
anos tão dificultado c oneroso por 
causa do- déficits da produção agrí­

cola.

Só pela Balança cambial com 
estrangeiro, que se costuma elaborar 
em face do movimento realizado 
através dos bancos, se podia deduzir 
o saldo positivo com que cada uma 
destas operações contribuiu para i 
liquidação final das nossas contas.

A última que foi publicada, po-

d) dc empré-timo-
conla corrente

c) dc juros e outros rendimentos
de divida privada

j) di- despesas de viajantes e tu­
ristas

gJ de rendimentos dc capitais 
curto prazo.

Os saldos da balança invisível que 
nos têm favorecido representam os 
excessos das cambiais que os nacio­
nais receberam sobre as que paga­
ram, por serem respectivamente cre­
dores e devedores para com os es­
trangeiros, principahnente nas 
guinles operações:

Ê da autoria do sr. dr.
Durão Ferre ira. ilustre
Adjunto do Instituto Português de 
Conservas de Peixe, o artigo que sob 

título acima transcrevemos, com 
a devida vénia, do Boletim do Co­
mércio Português.

em Setúbal, onde gozava 
de gerais simpatias, este antigo in­
dustrial e 
sócio das firmas Conservas Silvas, 

e Silvas, Coelhos, Lda.
A toda a família c cm especial a 

seu filho, sr. Francisco Maria da 
Silva, sócio gerente das referidas 
firmas, e a seus irmãos, os sis. Fran­
cisco l.ino da Silva e Júlio Silva, 

apresentamos os nossos sinceros pe­
sam es.

BAl.AXÇA DE PAGAMENTO* 
i Saldo- <-m milhares de <<>nlo-) 

comercial 

w 
4- 471 
4- 1.507 
4- 908
— 372
— 872
— 2.274

A com luir pelo milhão 
contos em que o valor das importa­
ções feitas de Janeiro a Julho de 
1948 excede o das que se fizeram 
em igual período de 1947. excesso 
esse que não é contrahatido pelo das 
exportações. que apenas sobem 
139.761 contos, o déficit da balança 
d<> comércio de 1918 há de ir muito 
além dos 5.138 milhares de contos 
que se registaram 
perspectiva de um 
mente negativo, no 
das contas do ano 
foi o do anterior.

\té onde pode a existência de va­
lore- para pagamentos externos que 
o Pais possui fazer face aos enor­
mes déficits agora apurados, sem 
que se comprometam as reservas que 
servem de garantia à nossa moeda e 
à- responsabilidades à vista do Ban­

co de Portugal?
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Atum e Bonito do Perú

película brilhante

Conservas de sardinha 
na Austrália

Exportação para a 
Venezuela

A indústria de conservas 
em Marrocos

Pasta de párola 
do arenque

Importações de atum 
nos E. U. A.

A América do Norte importou cer­
ca de 300.000 caixas de conservas 
de atum durante os primeiros oito 
meses de 1948. das quais dois terços 
vieram do Perú e a maior parte das 
restantes de Portugal continental. 
\ngola e Açores.

As quantidades mais pequenas fo­
ram importadas da China. Canadá. 
Chile. 1 rança. África do Sul. Guiné 
Portuguesa. Japão c Argélia, c por 
elas ficamos a conhecer o grande 
desenvolvimento que a indústria das 
conservas do atum está tomando em 
lodo o mundo.

Os E. U. A, importaram ainda no 
mesmo período 5.500.000 Ibs. peso 
(2.481 ton.) dc atum fresco e con­
gelado, dos quais 2.250.000 ibs. da 
Costa Rica, 1.700.000 Ibs. do Mé­
xico e 1.400.000 Ibs. do Japão.

A produção dc conservas de atum, 
em molho, na América do Norte, 
na safra de 1948, é calculada em cer­
ca de 6 milhões de caixas.

Em virtude rio «modus-vivendi ■ 
assinado cm 28 de Julho último, to­
dos os produtos portugueses, incluin­
do, portanto, as conservas de peixe, 
gozam naquele país de um trata­
mento pautai igual ao que é conce­
dido a produtos similares importa­
dos pela Venezuela dos Estados Uni­
dos da América do Norte.

O mercado venezuelano é suscep- 
lível rle um maior desenvolvimento

Em King Gcorge Sound. Albany. 
na Austrália, têm sido pescadas gran­
des quantidades de sardinhas com 
que se fizeram experiências numa 
fábrica local para a sua fabricação 
cm conserva. Amostras deste fabri­
co furam enviadas ao Parlamento 
Australiano c ai servidas num lan­

che para apreciação da sua quali­
dade.

O proprietário da referida fábrica 
encontra-se, presen tem ente. investi­
gando os métodos mais aperfeiçoados 
do fabrico na Europa e na América 
e espera-se que em breve a Austrá­
lia poderá fabricar conservas de sar­
dinha em escala comercial.

2.110 tcn. a
A sardinha entra 

tal destas 
de 90 % e o 
t antes 10 %.

Para a sua produção, contou a in­
dústria de conservas marroquina, no 
ano passado, com 6.500 ton. de folha 
que lhe permitiriam fabricar cerca 
dc 1 milhão de caixas, base 1 l clube 
30 m/m.

A folha é distribuída pelas enti­
dades oficiais pelos vários Sindica­
tos de fabricantes que por sua vez a 
i ateiam pelos seus membros.

A Food and Drug Administra- 
lion», dos Estados Unidos, procedeu 
no Peru, de acordo com as entidades 
oficiais deste pais, ao estudo da fa­
bricação do bonito e do atum des­
tinados à exportação para a América 
do Norte,

0 bonito da espécie -Sarda Chilen- 
sis» constitui a maior parle desta 
produção. Uma outra espécie de bo­
nito. a «Sarda Velox». é também 
pescada nas águas peruanas, mas não 
tem valor industrial.

O bonito, tanto da espécie «Sarda 
Chilensis» como da «Sarda Velox», 
não é classificado pela legislação 
americana como atum e por isso 
mesmo, quando em conserva, as la­
tas só podem levar o rótulo de «Bo­
nito» ou «Bonito fish».

A designação de atum pode, po­
rém. ser aplicada às duas espécies 
de atum. .■ -kipjacktkatsuwomus 
pclamis») c «Yellow fin» (Thunnus 
macropterus) que também se fabri­
cam no Perú, mas de que se faz 
uma exportação muito reduzida para 
os Estados Unidos.

As mercadorias indevidamente ro­
tuladas, ao requererem a sua impor­
tação nos Estados Unidos, são apre­
endidas e ficam sujeitas a serem 
reexportadas ou deslruidas.

As fábricas de conservas marro­
quinas dos vários produtos alimen­
tares, estão em continuo aumento. 
De 50 que eram antes da guerra, de­
vem ultrapassar, este ano, 250.

Agadir é o centro industrial que 
mais tem progredido iiltimamente. 
O número das suas fábricas em 1949 
será superior a 60, quando antes da 
guerra só contava 10.

As fábricas de conservas de peixe 
são as que desenvolvem maior acli- 
vidade. A sua exportação, nos pri­
meiros nove meses do ano passado, 
atingiu 13.450 ton. (cerca de 700.000 
caixas), das quais 11.040 ton. se 
destinaram à França e as restantes 

outros países.
na produção to- 

conscrvas na percentagem 
atum preenche os res-

para a colocação das nossas conser­
vas de peixe, e os nossos exporta­
dores não deixarão de aproveitar 
estas condições favoráveis para ti­
rarem as maiores vantagens possí­
veis para a expansão destes nossos 
produto.

Com a película brilhante e fina 
que cobre as escamas do arenque, 
estão duas firmas norueguesas pro­
duzindo pasta de pérola utilizada no 
fabrico de pérolas artificiais e tam­
bém em cekiloidc. plásticos, baque- 
lite e outras indústrias congéneres, 
com o fim de se obterem efeitos de 
madrepérola.
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DE TODAS AS ESPÉCIES DE

PEIXECONSERVAS DE
NAS MARCAS REGISTADAS

D 1S T I HTIVO

THESIGN

FÁBRICAS SETÚBAL E OLHÃOEM

felRTO SoARES Ribeiro. Lt
Casa Fundada cm 1911

100, Éua

FABRICANTES
EXPORTADORES

Gizela — Gold Leaf — Gold Coin — Alsori 
The Argonauts— My One — Baisers du Portugal

DE QUALIDADE
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Novem-

Produção de latas nos E. U. A.

que

ame­
na

estão

em

Aceita representações

mcntado
tonelada

0 preço do chumbo na Crã-Bre- 
tanha

Exportação de minério de esta­
nho da Indonésia e da Bolívia

da folha tende, po- 
aumentar numa proporção

a
1.296.609 

conser- 
para outros

Produção portuguesa de Axeite 
em 1947/48

Doff. Carmelo-Arpa
Largo delia Zecca, 8 

GÉNOVA

As exportações de minério de es- 
o mês 
2.610

nove meses do
2.577.901 ton., o

as partes do 
crescentes pedi-

ton. de latas 
vados e 
fins.

A produção nacional de Azeite na 
campanha de 1947-48, embora não 
esteja ainda concluído o seu apura­
mento definitivo, é calculada em 
cerca dc 101 milhões de litros.

Excepíuando a produção de 1937- 
-38, que lhe foi superior (108 mi­
lhões de litros) a da safra passada 
excede as maiores até aqui regista­
das.

Do quantitativo total do azeite

MATÉRIAS PRIMAS «
------------------ -- ----------------------------------------—

adquirido aos produtores pela Jun­
ta Nacional do Azeite, esta transfe­
riu cerca de 1.300.000 litros de 
azeites graduados para as refinarias 
que serviram para o abastecimento 
da indústria de conservas de peixe.

Produção mundial de folha

Calcula-se que a produção mun­
dial de folha em 1948 atinja cerca 
de 4.500.000 ton., o que representa 
um aumento de 3 % sobre a do ano 
de 1947 que totalizou 4.140.000 
ton.

0 consumo 
rém, a 
ainda mais rápida.

Há, em quase todas 
mundo, contínuos e 
dos para o fornecimento de latas e 
de folha e esta pressão só será ali­
viada quando entrarem em labora- 
ção as fábricas de folha que estão 
presentemente em construção.

Especialmenle na Austrália e na 
África do Sul o consumo de folha 
para a fabricação de peixe, frutos 
e outros produtos, está tomando um 
notável desenvolvimento.

Os Estados Unidos atribuíram à 
indústriea de conservas de peixe 
portuguesa, durante o segundo tri­
mestre deste ano, um contingente de 
4.200 ton. (short tons.) dc folha, 
cabendo às fábricas da Metrópole 
3.860 ton., às de Cabo Verde, 40 
ton. c às de Angola, 300 ton.

2.* contingente de folha 
ricana

A produção de folha na Amé­
rica do Norte

A produção total de folha 
América do Norte, nos primeiros 

ano findo, foi do
um

em re-

foram de 3.480 e em Novembro de 
1947 de 2.902 toneladas.

No período de Janeiro a 
bro dc 1948 as exportações da Bo­
lívia foram de 33.445 toneladas, 
quando no período correspondente 
de 1917 essas exportações atingiram 
29.900 toneladas.

A produção de latas nos E. U. A. 
durante os primeiros oito meses de 
1918, calculada pela quantidade de 
metal empregada no seu fabrico, to­
talizou 1.827.393 ton., comparado 
com 1.655.793 ton. no período cor­
respondente de 1947.

0 total do período de Janeiro 
Agosto de 1948 inclui 

para alimentos 
530.783 ton.

lanho da Indonésia, durante 
de Dezembro, elevaram-se a 
toneladas, quando em Novembro 
foram de 2.693, e o total do ano dc 
1948 foi dc 32.182 toneladas quando 
em 1947 essas exportações atingiram 
16.283 toneladas.

Do total do ano passado, a Ho­
landa recebeu 19.346 toneladas c os 
Estados Unidos receberam 13,136 
toneladas.

Durante o mês de Novembro a 
Bolívia exportou o equivalente a 
3.148 toneladas de estanho fino, 
quando em Outubro ag exportações

que representa 
aumento de 7 1/2 por cento 
lação à produção de igual período 
no ano de 1947 em que atingiu 
2.379.484 ton.

Naquele total estão incluídas 
1.413.742 ton. dc folha estanhada 
por imersão a quente c 1.164.162 
ton. de folha electrolítica.

A produção de chapa preta 
1948 foi inferior à de 1947.

O Ministério dos Abastecimentos 
da Grã-Bretanha determinou que o 
preço máximo do chumbo seja au- 

em 11 libras esterlinas por 
a partir de 1 de Janeiro 

dc 1949. Os novos preços são agora 
dc 123 libras por tonelada de chum­
bo puro e de 124 libras e meia por 
chumbo conhecido pela qualidade 
«inglesa».

O Ministério acrescenta que esta 
modificação dos preços resultou do 
custo do chumbo importado.

0 preço que existia anteriormen- 
te cra de 112 libras a tonelada, mais 
baixo do que a cotação em Nova 
Iorque.

Cerca de 60 % das importações 
de chumbo na Grã-Bretanha provêm 
da Austrália e Rodésia, 30 % do 
Canadá e do México c só uma pe­
quena parte dos Estados Unidos.

0 consumo do chumbo tem subi­
do na Inglaterra e em 1918 foi su­
perior em 5 % ao de 1947, ao passo 
que as importações diminuíram em 
20 %, do que resultou uma grande 
redução nos «stocks» existentes.
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EXPORTAÇÃO DE CONSERVAS DE PEIXE:

Os melhores agentes nos mercados mundiais ao serviço comercial da Indústria

3

Portugal da

Azeites de oliveira refinados de requintada qualidade.

CARLOS EMPIS, Lisboa

Potassa, soda cáustica

Representantes no Algarve, de:

BANCO BURNAY, Sccçao Comercial, Lisboa

==

Representantes de Coimbra para o Sul. de:

I- TAVEIRA, Matosinhos

maquinaria
|, B. CARDOSO. LDA. — Lisboa

ALCAPARRASDEPOSITÁRIOS E ANTIGOS IMPORTADORES DE

Chaves para abrir latas de conservas, pregos e grelhas 

de arame para peixe.

I

í

SOCIEDADE INDUSTRIAL REFINADORA
DE AZEITES. LDA.. Poço do Bispo. Lisboa

STAC — SOCIEDADE TÉCNICA DE ARTES CRAFI-
CAS. LDA. — Lisboa

1 
=

I
I
I 
=

iI 
I

II

Banquehoi:

Banco Burnay — Ltiboa 

Banco Nacional Ultramarino Faro

T e I c

Folha de flandres e arame para chaves de abrir latas 

de conservas. Tipos especiais de folha para lata 

embutida.

UNITED STATES STEEL EXPORT COMPANY 
New York

Sócios:
Feliciano dos Anjos Pereira e
Miguel José Assunção Pereira

Representantes Gerais em

LISBOA (Agência) 

Àugmto Roía |à Sê), 66 

| fone : 29966 

I gramai : SIÁG

OLHÃO {Algarve)

| I o n • : 7 8 — 0 I h ã o 
I g r d n 11 : M E N I 0 S

Os mais progressivos modelos de toda a 
para o fabrico económico de toda a espécie de lata 
vazia, incluindo os modelos patenteados «MASSÓ». 
Cravadeiras «SOMME» de Bilbau. As mais moder­
nas. As mais sólidas. As mais simples.
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=

Máquinas, tintas e rolos «Ideal» de impressão e todos 
os acessórios e matérias primas para artes gráficas 
Tintas especiais para impressão em folha de flan­
dres.Todos os produtos de ferro e de aço da United States 

Steel Expori Company, de New York, centrífugas 

«SHARPLESS» para rápida limpeza de azeites e 

óleos servidos.

e outros produtos químicos.
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Reunião em Marrocos do Comité In-P E I X E ternacional Permanente de Conserva
COMO ALIMENTO
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Inrport — Export
= Rua Nova do Almada, 36-2.° ■ Talolona 2 8623 

loloqramai DEFARIA —- LISBOA

— Richard ile Beukelcer & C.’ — 
Zurenborgstraat, 11 — Anvers.

— Brown Brothers — Bassishaw 
House — Basinghall Stereet — 
London E. C. 2.

— International Co-operative — 
Trading Agency Ltd. — 66 769. 
Prescot Street — London E.

— A. G. A. Amfowoshe & Bros
— 4 Oju Eyari Street — Lagos
— Nigéria.

— Gosta Wykman — Emsallah 7
— Tanger.

— United Commercial Company
— P. O. B. 1201 — Cairo.

— W. J. Allison & C." — 57. Far- 
ringdon Road — London E. C. 1.

— C. H. Farlow — 19-21. Wilson 
Street — London E. C. 2.

— Peabody American Inc. — 1 
Hudson Street — New York.

— Pacific Trading Corporation — 
2 nd Floor, Wilson Bleg. — Juan 
Lima Slr. — Manila-Philipinas.

e 1/4 usual 22

Sob o ponto de vista de nutrição, 
não há melhor alimento, e poucos 
produtos lhe são iguais.

Proteínas, gorduras, minerais e 
vitaminas são abundantes em muitas 
espécies; carbohidratos nalgumas, 
principalmente nos moluscos.

A proteína é a substância alimen­
tar tnais importante existente no pei­
xe e uma alimentação regular de 
peixe ê suficiente para satisfazer as 
necessidades diárias do organismo 
humano. A proleina do [>eixe é 90?., 
digestível e contem todos os ácidos 
aminados exigidos para o crescimen­
to e manutenção do peso.

O ferro nos alimentos do mar 
ajuda a evitar a anemia c a gota; 
importantes funções do corpo são 
reguladas pelo cálcio, fósforo, co­
bre e magnésio, que todos se encon­
tram abundantemente nos produtos 
da pesca.

O Comité Internacional Perma­
nente da Conserva (C. I. P. C.) rea­
lizou a 2/ reunião semestral de 
194-8 em Marrakech. tendo nela par­
ticipado a Inglaterra, Bélgica. Es­
panha, França, Algéria, Holanda. 
Marrocos e Portugal, que se fez re­
presentar pelo Director do Instituto 
Português de Conservas de Peixe, o 
Comandante Daniel Duarte da Sil­
va, e pelo chefe dos serviços indus­
triais deste organismo, o engenheiro 
Henrique Parreira.

O C. 1. P. C. reconheceu, em vista 
a uma normalização internacional 
das latas de conservas, que um certo 
número destas, de conteúdo e dimen­
sões semelhantes ou equivalentes, em 
uso na maior parle dos países, de­
veria ser mantido. Estão nestas con­
dições. quanto às latas para conser­
vas de peixe, os nossos formatos de

1/4 clube 30 mm. 
mm.

O C. I. P. C. tomou também de­
cisões com o fim de simplificar e de 
unificar as inscrições nas latas, quer 
gravadas no metal, quer impressas 
sobre a etiqueta ou litografadas so­
bre a folha.

Estas inscrições, que devem faci­
litar as trocas internacionais, indi­
carão o país de produção, o distin­
tivo do fabricante, o ano de fabri­
cação e o peso net do produto ali­
mentar.

Afim de poder utilizar os nomes 
dos produtos alimentares que têm 
um sentido idêntico em diferentes 
línguas, o C. I. P. C. prossegue os 
seus trabalhos sobre vários destes 
produtos, entre eles as conservas dos 
clupêdeos e dos tonideos e os óleos.

-—Hong Thye Ltd. — 63, Arale 
Street — Singaijrore.

— Low-Bcll & Maxwell Ltd. — 
41-45 Neal Street — London W. 
C. 2.

— Bradlcy British Overseas Ltd.
3. Lombard Street — London E.
C. 3.

— Francis Ware & Company Ltd.
28. Uxbridge Road — London 
W. 5.

— Ammouri & Albucourah — P. 
O. Box 163 — Amman (Transjor- 
dan).

— M. A. Porazzi Company — 80 
Wall Street — New-York 5.

— Corber Trading Company 
Calle 19 N.° 1111 Vedado — Ha- 
bana (Cuba).

— Garcia. Lucas & C.° Ltd. — 
27. Maiden Lane — Covent Gardcn 
— London W. C. 2.

— The Iraq Imporl & Export 
Agency — P. 0. Box 157 —Ba- 
ghdad (Iraq).

£JllllllllllllllllllllllllllllllllllllllltlllllllL 

| Serrão de Faria ót C.a|
— Imnnrf — Fxnnrl

Ses vieilles marques :

| LES GLORIEUSES - LE SOURIRE - = 
= BRISE MARINE—BELVEDER - FAN- | 
= DANGO —TURANDOT—ELLINOR = 
| - STADIUM — YVONNE
niiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiii^
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POPTUGUESE
CANNED FISH

SARDINES 
TUNA FISH 
ANCHOVIES 
MACKERELS
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ALIANÇA EXPORTADORA.L“
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PESCA
PÉSO VALOR

Lotai Deilino ToulEacudo*TotalPercam. */•

23.545.101$504.316.079

Peniche
3.735.537590776-420

Lisboa
1.920-445550370.456

Setúbal 
I.889-902500377.167

Lagos
276.725$00132-105

Portimão
1.449.123500518.311

Olháo . .
392.560$0050.355

V. IL de St." António

(Continuação da página 2!)

O A 
NOVEMBRO

60,20
39,80

49,72 
13,00
37,28

6,03
93,97

59,01
17,63
23,36

78.57
21,43

68,21 
0,03

31,76

83,32
16,68

2.944.100
1-380 

1.370 599

305-850
91.375

121 086

227.045
150.122

65.730
17.185
49.280

41.954
8.401

5,81
94,19

72,67
27,33

67,48
13,64
18,88

70,65
0,02

29,33

87,80
12,20

80,46
19,54

16-635.362$50
5 744500

6.903.995500
1.701 036500
2.034 501590

111509500
1.808 930550

1.373-386500
516-516500

977-880500
197.71OSOO
273.533500

344.685S00
47 875500

338.995S00
82.346500

149 720SO0
32-980500
94.025500

22.329
348.1z7

60-905
16 615

45,54
54,46

46,90
53,10

54,10
11,92
33,98

364-150
412-270

Ip4bo em quilos

SARDINHA
DE 1948

421.341500
33.630.735590

77.520 
6-618.503

Percem.

o peixe, fecha-se 
aquele é conduzido para a

. | Môlhos. . . .
Matosinhos . . . .J Salmoura. . .

1 Consumo. . .
I

 I Môlhos. . . .
1 Consumo . . .

 | Môlhos. . . ,
1 Consumo . . .

I
| Môlhos. . . .
1 Consumo - , .

I
I Môlhos. . . .

■ • ] Salmoura. . .
I Consumo . . .

[Môlhos. . . .
• • | Salmoura. . .

I Consumo . . .
I
f Môlhos . . . .
I Consumo. ■ •
I
I Môlhos. . . .
I Consumo . . .

____________
Para conservas em môlhos 4-032 063 quilos (62,31°/o) Esc 21-632 573550-Em salmoura 109.940quilos (l,70°/o) Esc.236.434500 

Média do preço por quilo em cada centro para conservas em môlhos
Matosinhos 5565, Peniche 4507, Lisboa 5500, Setúbal 6504, L»g -s 2527, Porli não, 3519. Olbão 8521, V. R. de St.° António 5556

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiimiiimiiiiimiiiiiiiiiimiiiiiiimimimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiimiiiiiimiiimimiiiimiimiiii 

A refrigeração das Sardinhas para Conserva
que contêm o peixe, corre para dentro de um depósito de 
esgoto, de 10x4x3 pés, equipado interiormente com tu­
bos dc amoníaco. Neste depósito a salmoura, que tornara 
a aquecer em contacto com o peixe, é de novo arrefecida 
à temperatura desejada.

Chegado o momento de trabalhar 
a válvula dc salmoura e 
fábrica.

Cada reservatório de peixe é equipado com um 
Thermocouple cujos fios estão ligados a três piro- 
-potenciómelros eleclrónicos. Estes instrumentos registam 
a temperatura do peixe enquanto espera que seja tra­
balhado. Os engenheiros da fábrica verificaram que a 
melhor temperatura para conservar o peixe antes de ser 
trabalhado anda à roda de 38“ Far.. As sardinhas, a esta 
temperatura, mantêm-se em bom estado e não estão 
muito frias para serem manipuladas pelos operários. 
É esta a temperatura a que as operações de descabeço e 
enlatamento se fazem com maior facilidade.

25 ton., movidos cada um por um motor eléctrico de 
50 II. I’., e uma máquina «Viller Pack Ice» de 20 ton.

De manhã, antes da chegada do |>eixe. põe-sc cm 
movimento um dos compressores que é ligado à «Viller 
Pack ice». O gelo flutuante produzido por esta máquina 
é em seguida lançado por meio de uma bomba com 
I polegadas dc «Fiberglas».

A salmoura utilizada por esta fábrica é dc água 
do mar puxada directamenle à bomba e filtrada.

A sardinha, ao chegar à fábrica, é despejada em 42 
reservatórios com uma capacidade global de 360 ton.. 
dispostos em duas fileiras, construídos com madeira dc 
1,5 polegada de espessura c tendo cada um 4 aberturas 
no fundo.

Quando o peixe está escorrido, enchem-se os reser­
vatórios pelo fundo, um a seguir ao outro, com gelo 
flutuante e salmoura enviados por uma bomba centrí­
fuga dc 1.500 R. P. M.

Logo que a salmoura trasborda dos reservatórios
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loi*
PEIXECONSERVAS

SARDINHAS — ATUM - FILETES DE

CAVALA —FILETES DE ANCHOVAS

I FEU HERMflNOS!
E RESP. LIM. =

portimão — Algarve
~lllllllllllllllIlllllllllllllllllflllllllllllllllllllEllllllllllllllllllllllllllllllllllltlllllllllilllllllllllllltlllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll |||—
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CONSERVAS DE PEIXE
Rua Brito e Cunha N." 513 a 541

MATOSINHOS — PORTUGAL

s E T B A L
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiir

ah

Vila do Conde

RUA BERNARDINO COSTA,41-USBOA-PORTUGAL llllllllll 11| 111II11 llll IHIIIIII11 llll II llll IH1 llll il »HI Hll llllll llll H>~

Sardinhas, Atum, Filetes 
de Cavalas, Anchovas

J eltfone
27 2

Telégrafo 
LUSITANIA

Com Fábricas em :

Matosinhos

Correspondência 
APARTADO, 1OO

ú

da Cruz & C\ LdaLopes

u'lllllltllltlinillllllllllllllll!llllllllllll1lltlllllllllllllll!llllllllllt

I EMPREZA EXPORTADORA 
LUSITANIA, L.DA

” COJVFfAJVCA

4a-

2xl »» r o e » *» i

ODEON-TIVOLI

PACIFIC- SE ABE LLE

D^EnDjÍMPDE-M-B^ORCn... 
CDIflD R5 EDH5ÊIIUB5W 
LDPE5 DR ERUZ E CU ' 
PELR QURLIDRDE J
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er

necessários paramateriais oos

=
=

ENTREGAMOS O QUE VENDEMOS
NO R DST E IN — NEW-YORK

-iifiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiii iniiiiiii iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiii ti iriím i ui ii ui i ti n um iiiiiiiiiiiiiiiniiiii

D. DUDLEY & CO. LIMITEDRICIIARD
AGENTESIMPORTADORES E

ARMAZENISTASIMPORTADORES E

ESPECIALIDADES

CONSERVAS DE SARDINHA E OUTROS 1 PEIXES

CONSERVAS DE FRUTOS E LEGUMES

AZEITE DE OLIVEIRA

FRUTOS SECOS — ALFARROBA — PIMENTÃO

Luiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiu

Steinhardt

TELEFONE: 
MANSION H0U5E 6221-2

Folha
Arame para precintar
Fita de aço para precintar
Maquinaria para vazio

Arame para chaves
Verniz para latas 
Arco de ferro 
Geradores

Cabo de aço
Guinchos e monta cargas
Motores Diesels
Arame queimado

Endereço Telegráfico:

I

i

I
I

fabrico de P eixe I

I

todosExportadores de Conservasde

105, Hudson Street 
New-York City, U. S. A.

TELEGRAMAS: 
GOODWILL, LONDON

X-llllllllll IIIUIIIlllllllllIIIIIIIIIIIIIHIilllHIIIllllllllll  IIIIIIIIIIIHIIIIIIIIIIIIIIIIIHIIIIIIIIIIIUIIIII lllllll III1IIIIIIIIIII1IIIIIIIIII1II1I1UIIIIIIIIIU 
s **

41, EASTCHEAP
LONDON, E. C. 3.

VINHO DO PORTO — BRANDY 

'Hiiiiiiiiiimiiiiiiiiitiiiiimiiimiimimiiimiiiiiimiiiiiiiiiimimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiii;

DISTRIBUIDORES DIRECTOS AOS
EM TODA A INGLATERRA

Á Nordlinger
FIRMA EXPORTADORA
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D E

CHAVES —GRELHAS PREGOS
&

da

-'IIIIIIIIIIIIIIIIIIIH1II1IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

da

=

Conservas Portuguesas

•< 11111III llllll III UM | lllll || 111111| |l 111III11| 11III || 111111111 llll IIIIIII1>“

Endereço Telegréfico: «Sardinha» / Telefone 25

OLHÃO — PORTUGAL

ALGARVE

Felicim Anjos Pereira 
OLHÃO

.'lllllll III11 llll HUI.......Illlllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll........Illllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Calçada de Sento Amaro, 3 —LISBOA

OS MAIS ANTIGOS FABRICANTES EM PORTUGAL

Sardinha do Algarve, L.
FABRICANTES E EXPORTADORES

iiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii^

CONSERVAS DE PEIXE 
e m azeite e e m s a I m o i r a

Fabricações esprciais em 
azeite na marca MARGARET 
Sardinhas sem e s p i n li a 
Sardinha sem pele nem espinha

FILETES DE ANCHOVAS

A <1 >£ T « í* I>E1>OSITÃ

= MATOSINHOS S ETÚBAL

j tíoiiso Barbosa & C.‘, L." Síliilial Factories Agency, L“
= R. de Brito Capelo, 1023 Av. Luiza Todi, 277
~illllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllliuilllllltllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll"

I

I ui i iiiiii i ui iiiii i ui 11 iiiiiiiiiii 11111111111111111111111111111111 uniu i»'

SARDINHAS
ANCHOVAS 

ANTIPASTO
Preparadas para a nossa firma 
pelos melhores fabricantes de 
Portugal e saboreadas pelo 
mais fino paladar Americano

ADOLPH GOLDIWARK S, SONS CORP. 
MARTEL FOOD CORP. NEW YOKR 

U. S. A.
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u
FC E REFINADOSEXTRAAZEITES

LISBOA

cs ppefepidos PEEOS BCNS
EAERICANTES DE CCNSERVAS

FÁBRICA NO BARREIRO

riiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiii iiiiiiniiiiiitiiiii mi mi mi iiiitiiiiiiiiiiiiiiniiihiiiiiii iiiiiiiiiiiiiiiii[i-
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DEPÓSITOS NOS CENTROS

CONSERVEIROS DE : Lagos-Porlimão-Olhão-Setúbal 
Li sboa-Matosinhos

^l^iCâiíUjíiBRaNO 
«ASflvt ocooscc U

ÉIIIlHL

ê <*>) j/
SA&DMf£S \

5ARDINA5jnACEITEPUR0de0UVA\ \

Companhia União Fabril
Lisboa-Rua do Comércio, 49 

Pôrto - Rua Sá da Bandeira, 82

^hprno^rílífMÍ /57—~1 U G A 
l )UUdAL\ TMGMMA5 SANTOfi/O— 
F ’ APAfíTADO 62
hBRICAemSniÍBaL-fABRKASem

■jii i nu i ui 11111 ii ti ii i ii 111 iai 11 ui 11 ii i ii ii 11 mi i iiiiiiiiii 11111111 ii 11 ii 11 ii i ii ii 1111111 ii i ■ i ■■ 1111 n 1111 ii 11111 ii 11111111 ui 111 iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii»

ÓLEO DE MENDOBI

PAíAC/Ooe0P/£Hr£, |i| /SLBATfíOS.
ANrOP/OAlOPSO.fí/JOSMLA CORfí/DA.

L/ON D'AfíGENT

"íí

Espanha

i w i.. ......... .—^4
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ORGANIZAÇÃO NACIONAL DA INDÚSTRIA
E COMERCIO DAS CONSERVAS DE PEIXE

26.775 26.776 e 26.777 da 10 da Julho do 1936

ORGANISMO DE COORDENAÇÃO ECONÓMICA

INSTITUTO PORTUGUÊS DE CONSERVAS DE PEIXE
o.

ORGANISMOS CORPORATIVOS
GRÉMIOS DOS INDUSTRIAIS

DO CENTRODO NORTE

DE SETÚBAL——

De Sotavento do Algarve =
=

GRÉMIO DOS EXPORTADORES De Barlavento do Algarve
■■

5

—

—

I
I

=

1

I

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

José António Ferreira Barbosa
Narciso José Barroso 

Américo de Oliveira Bessa

Sub delegado do Governo no Norte- 
Cap. Rogério Correia Ferreira

José Amandio Guerreiro Correia 
João de Brito Folque

Silvério Gonçalves Saias

Direclor: C ,e Daniel Duarte Silva
Direclor adjunto,- Eng.° António Pinheiro de Magalhães Júnior 

Direcfor adjunto: Dr. António ladislau Durão Ferreira
Delegado do Governo junto dos Grémios.- Dr. Pedro Chaves Ferreira ãI 

i

i

I

I

José Mendes Furtado 
António da Silva Freitas 
Manuel Gaspar Patrocínio

Criada paios dacretos-leis N."

Alfredo Augusto de Almeida 
Manuel Pereira da Cruz 
Filipe Nazarelh Fernandes

- |
fllllllllllllllllllllll II

Feliclano dos Anjos Pereira
Joaquim Vinhas Cabrita
João Veiga Henriques

P e r i e n e s 
Lopes David 

José Narciso Ferreira de Freitas

F=>. C.

Dr. Francisco 
D i n i z
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