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CONSERVAS DE PEIXE

End. Telcg. «STAGu

«SUPERDRAW»

£

a

M E N D
Olhão 

TELEFONE 313

pÍlÍunited States Steel, Export Company, de. New York. Evita
n adaptado 
o material.

« HOT
a nossa Representada,

ANJOS. LDA.
Rui D. João V - 7 - l.° Dt.° (• Pr«(« do Broiil] — LISBOA 

Telef. 64141 End. Teleg. "STAG»

DISTRIBUIDORES GERAIS DA
«FERROSTAN»

e a

Nome universalmente conhecido como 
Folha de Flandres Electrolítica, do 
fabrico exclusivo da nossa Represen­
tada. O seu brilho torna-a sobrema­
neira atraente. Estremamente acessí­
vel à ilustração, é hoje a Folha mais 

procurada pelos fabricantes.

DIPPED FERROSTAN»
UNITED STATES STEEL EXPORT C O M P A N Y, de New York 

As marcas de confiança e garantia máxima

A última palavra em Folha de Flan- 
dres laminada a frio, do fabrico da 
nossa Representada, tanto de. estanha- 
gem por imersão < Hot Dipped), como 

por electrólise (Ferrostan).

Engloba tudo quanto há de melhor 
e essencial para lodo o género de 

trabalhos dos mais delicados.

a garanria máxima duma produção 
económica e perfeita.

Os mais recentes progressos no seu 
fabrico, permitem a produção do 
«FERROSTAN 100-25», de cobertura 
dupla — a revolução da indústria de 

Folha de Flandres.
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COELHO BROTHERS
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17 battery
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secosESPECI ALIST AS
  

EM FRUTOS

Mansion House 8331/3 
gerais de folha de Flandres 
__ r*

Fornecedores de 
folha

TELEFONE
MANSION HOUSE 8331/3

CO. LTD.
SOUTH WALES 

outras matérias

DE CARNE — CONCEN1RADO DE TOMATE E CONSERVAS
- u-PIMENlÃO

L O N D O N

CONSERVAS DE PEIXE 
VEGETAIS

BAKIRZIS & CO. LTD.
41, EASTCHEAP — london E.C.3 

End. Teleg.
Panemba — London

Telef.
Mansion House 1208

ALFRED M. M
(Sucessores <‘ 

AGENTES — IMPORTADORES

TELEGRAMAS: 
MacGROTT Y ,

acGROTTY &. CO., LTD.
de Alfred M. MacGrolly & Co. Esl. 788-4}

J DISTRIBUIDORES

PLANTATION HOUSE
4, MINCING LANE-LONDON E.C.3

— FIAMBRES E CONSERVAS CZ i r\M
—CONSERVAS DE FRUTOS — AZEITE DE OLIVEIRA

FIRMAS ASSOCIADAS:
Alfred M. MacGrotty & Co. (Portugal) Lfd.

Planlalion House, 4 Mincmg lane
LONDON E.C.3

End Teleg. Telef.
Sociber — London

Dislribuidores
para Portugal da

BAGLAN BAY TINPLATE

Exportadores de ferros e aços e 
primas

YORK 4, N.
Endereço Telegráfico 

JOPINCOE

CASA FUNDADA EM 1924

FLANDRES
e

outros materiais para a Indústria de Conservas de Peixe 
Agentes vendedores e distribuidores de conservas nos Estados Unidos 

Exportadores de maquinaria, metais, etc.

PLACE NEW
Telefones

WHITEHALL 4 . 2820 - 2821
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PEIXEDE

Com Fábricas em :

Matosinhos

Vila do Conde

MAIO

Marcas: Prado, Faina,

260 West Broadway, N. Y. 13, N. Y. 
End. Telegr. FISHSTIX, New York

Rua Brito e Cunha, N.° 513 a 541

MATOSINHOS - PORTUGAL

. a p e I 
"PRADO”

arnel e Mere

Agente de ven

da Cruz

nda

Lopes

-
1,

Conservas Prado, L.

das local e para todo o País

Rua de
Telefone, 327-M

Brito (apelo, 1165
Telegramat: "PRADO Apartado 27

S I N H 0 S

ílLEflDjÍMPBE<5 _ 
CBMB 05 Cnh5ÈllU05T^ 
LD0E5 DO LRUZ E L:C 
pelo quplidrde

i»
V

/

ffiMmcn...

Os nossos serviços fazem mais do que 
vender sòmenle os vossos produtos. 
Nós actuamos como se fossemos o 
vosso próprio escritório na América 
do Norte e defendemos rodos os vos­

sos interesses aqui

EÃ8RICA DE CONSERVAS

ROBERT L. STIX, INC.
CANNED and FROZEN FISH
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CALDERÓN Inc.1

CASA CENTRAL

9 9,

NEW YORK 13, N. Y.

CHICAGO, ILL.

E M 18 7 6

IMPORTAÇÃO:

espécies de produtos Britânicos 
primas e máquinas para fábricas

SUCURSAIS
SAN FRANCISCO, CAL.

S VIRIBUSA N I T I S7

37, EASTCHEAP
LONDON, E. C. 3

Todas as 
Matérias

CONSERVAS DE PED

ENDEREÇO TELEGRÁFICO
DCLABARCA

F- UJ M D A D A EM

1 9 23

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

rtLtPHOHES
MA.NSION KOUSE 2205-6-7 

TELEOPAMS
AFFABLE LONDON

fundada
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1

La Roib<

1

DE PEIXECONSERVAS
SARDINHAS — ATUM — FILETES DE
CAVALA — FILETES DE ANCHOVAS

Companhia União Fabril
Lisboa - Rua do Comércio, 49 Porto - Rua Sá da Bandeira, 82u

LISBOA

REFINADOM E N D O B I
preferieios pelos bons fabricantes de conservas

FÁBRICA NO BARREIRO
t

DEPÓSITOS NOS CENTROS CONSERVEIROS DE:

LAGOS-PORTIMÃO-OLHÃO-SETÚBAL-LISBOA-MATOSINHOS

O L E O
D E

HERMANO5
RESP. LIM.

PORTIMÃO — Algarve

AZEITE
EXTRA E
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BIEN TRADING COMPANY, INC

Ji

A

E T O M A T E

ANCHOVAS — ATUM —SARDINHAS
— GÉNEROS ALIMENTÍCIOS

Importadores e distribuidores em lodos os Estados 
Unidos dos meis finos produtos alimentares

Endereço Telegráfico: «Sardinha

OLHÃO

SARDINHA oo ALGARVE
L I M I T A D A

'* / Telefone 25

PORTUGAL

105 HUDSON STREET
End. Telegráfico: BIENCODAR 

NEW YORK, N. Y.

MARIE ELISABETH
MARCA AFAMADA 

DE SARDINHAS 

E M

DAS CONSERVAS 

PORTUGUESAS

CONSERVAS DE PEIXE 
em azeite e em salmoira 

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

ESPINHA
E SEM ESPINHA 

ANCHOVAS
DE EXCELENTE

JUDICE FIALHO <fc C.A
FARO

FABRICANTES E 
EXPORTADORES

AZEITE 
COM 
SEM 

SEM PELE 
E DE FILETES DE
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fonitel pard o abastecimento da indústria. Surgiram

N.°
Conservas de Peixe

Dirtclor: JOSÉ ANTÓNIO FERREIRA BARBOSA 
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Composição e impressão: SOCIEDADE ASTÓRIA,

 

REDACÇÃO E A D MINISTRAÇÃO.

Av. GuerrelJunqueiro, 20-5.°-Dla~Tel. 7 5739-Lísboa
IDA. —Regueírão dos Anjos, 68 — LISBOA

Soiazar e a indústria de <ionsenas de Peixe; Produção e Exportação; Production and Exportation; Normalização das latas de consert as; 
,f orirntofâo profissional nas indústrias conserveiras; As espécies de bacalhau, suas águas habituais e sua industrialização; Pedidos de 
Hepteientação. Kcsuhioa analíticos da indústria de conservas; Contribuições para o estudo químico de peixes da costa portuguesa; 
1 prodiuúii de iria artificial; Economia e Finanças; O mundo da pesca e da conserva; Matérias primas; Condicionamento da indústria;

Pesca da sardinha.

Como é já do conhecimento geral, algumas das di- 
tteçóes dos grémios dos industriais foram recebidas pelo 
ir. Ministro da Economia a quem entregaram uma expo- 
ãção acerca da. grave crise que há anos vem minando a 
indústria de conservas de peixe e que ameaça subvertê-la 
<<■ não forem tomadas a tempo medidas de salvação.

Crises têm existido, de facto, na longa- vida da in­
dústria, mas temporárias, provenientes sobretudo da 
falta de pesca e que com paradas com a actual podemos 
dassiftcá-las de benignas.

As empresas estavam então sempre cheias de enco- 
•v:rufas dos compradores nacionais e estrangeiros e, mal 
t> crises passavam, refaziam-se facilmente dos prejuízos 
iefridos com uma produção abundante que seria ainda 
mais lucrativa se não houvesse a luta crónica da concor- 
tirwia desregrada e daninha.

A crise, porém, em que a indústria vive depois da 
iltima guerra ê total mente diferente, ataca todos os 
uus órgãos vitais, definhando-os, progride de ano para 
mo, diremos, mesmo, de mês para mês, como uma fata­
lidade inexorável e para ela não se vislumbra um fim.

Hoje, a pesoa é insuficiente para uma laboração 
winal de todas as fábricas. I média total da produção, 
for empresa, nos últimos cinco anos, das conservas em 
nolhos, foi de cerca de 8-000 caixas, quando o mínimo 
remunerador, na base desta média, deverá ser compu­
tado em 15.000 caixas. O aumento do consumo público, 
vnpulsionado pelo desenvolvimento dos meios de trans- 
forte, diminuiu ainda mais a quantidade de peixe dis-

novas indústrias similares em países estrangeiros que 
de consumidores passaram a exportadores. Entre estas 
novas indústrias, a marroquina suplanta já a nossa na 
quantidade da. produção. Outras, já existentes, tomaram 
um enorme desenvolvimento. O peixe congelado e fresco 
é exportado em concorrência com as conservas em mo­
lhos enlatados. Os principais mercados proíbem ou res­
tringem ao mínimo as importações e os consumidores 
perderam o antigo poder de compra, preferindo outras 
conservas mais baratas, embora de qualidade inferior 
u da sardinha. E a concorrência entre os nossos exporta­
dores deixou de se fazer dentro da margem razoável do 
lucro para descer àquem do limite do custo da produção.

Tem este quadro, em que não há uma cor fictícia, 
qualquer semelhança com o das antigas crises? Não tem. 
Esta que atravessamos há anos é uma crise inédita, 
sem precedentes, prelúdio duma grande derrocada cujos 
sintomas estão bem visíveis já no encerramento de algu­
mas fábricas.

Como resolvê-la? -fs sentenças são tantas como as 
cabeças e quem tiver que tomar uma decisão ver-se-à 
sèriamente embaraçado.

Mas, por que havemos de degladiar-mos em busca 
de soluções, embrenhando-nos em controvérsias azedas 
c irritantes se o problema da disciplina da produção e 
do comércio externo já está resolvido há 22 anos }>or 
quem a Nação reconhece competência, saber e auto­
ridade moral para o fazer - Sabizar? Sim, Salazar, 
que por incumbência do Governo de que era- Ministro 
das Finanças, noutro momento de crise da indústria das

Indústria de Conservas de Peixe
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Portugal

Estudo
'Ú

zerulo para
Tem o 

tomar decisões sobre o

Fl d

■ I

....... ~í

ttl cunotínte

enfrentar os 
persistência

do Pais tivesse 
nas páginas de

LOYAUTE 
MÁTHILDE 
LEVANT 

•>/í/

I

de 1931. Nenhum 
• a indústria pz. 

como ele. O seu trabalho é

entende. 0 Es 
então existiar 

na proporção d

C roix 
D’0 R 
Somar

MATOZINHOS
Telegripkic idr»n 

Adreii* félígripkiqo'
5 O AA A R

are some ol thc wcll Icnown brandi ol 
sonl quelques unei deunarques b<en connuei de

MARQUES NEVES á C‘, L.04 
padreri ol all Lindi ol preierved liik 
labricanls de loutei iodes de conserves de 
poiuon

SETÚBAL 
lelegraphic adreii

Adreiic félégrapkique 

M A R N E

querindo, 
tódica ei ,
riores da Nação, e < 
clusões no memorável Estud< 
nante se debruçou 
cultar e medicar, < 
como tudo o que é obra sua. Nada 
vação e para todas as questões deu 
As suas conclusões estão rigorosamente certas e. os 22 
anos decorridos desde então só vieram confirmar a sua 
matemática exactidão. Os factores humano e material 
do problema são ali apresentados com a precisão dum 
cliché fotográfico. O essencial de toda a questão foi 
por ele /rosto a descoberto como um fio conductor na 
emaranhada teia, para nos servirmos da sua própria 
expressão.

A produção, o comércio, os mercados e a concorrên­
cia, a organização da indústria, a intervenção do Estado 
na organização do comércio exportador, as concentrações 
industriais, as relações com a pesca, que são os pomos 
da discórdia na indústria e as causas da sua ruína, foram 
tratados e resolvidos por Salazar no seu Estudo e, como 
ele mesmo diz, duvido de que a orientação aqui apon­
tada para a solução das questões mais importantes possa 
nas suas grandes linhas, ser substituída com vantagem.

Esta verdadeira obra-prima que nos indica a direc- 
ção para a saída dos tortuosos caminhos cm que a indús­
tria se perdeu é, porém, ignorada por aqueles a quem 
mais interessava conhecer.

Como foi possível que este trabalho de tão grande 
alcance para a economia da indústria e 
ficado esquecido, inútil, amortalhado 
um efémero boletim que o publicou?

Como foi possível, mesmo, que a lei que criou o 
Consórcio em 1932 não contivesse todas as conclusões 
do Estudo de Salazar que o Governo encarregara de 
fazer, em virtude da importância do problema, como 
ele próprio declara?

Esta omissão tem causado à economia da indústria e 
da Nação uma sangria de centenas de milhar de. contos 
com a lula provocada por uma concorrência suicida, ini­
ciada logo após a instituição dos preços mínimos, c que 
se teria evitado se houvesse uma organização comercial 
de vendas nos moldes ditados por Salazar.

Hoje, mais uma vez, o problema está nas mãos do 
Governo para o resolver.

Nenhum Governo afirma Salazar no seu Estudo 
— pode com a responsabilidade que lhe adviria da indi­
ferença ou inaeção perante uma das maiores fontes de 
riqueza ou de empobrecimento do País — que uma r 
outra coisa pode ser esta questão.

Nós também não acreditamos que haja um governante 
que queira tomar sobre os seus ombros a pesada respon­
sabilidade de abandonar a indústria u sua- sorte, nada fa- 

a salvar da ruiria certa para onde caminha, 
sr. Ministro da Economia a quem compete 
" -> assunto, dado provas da sua lar­

ga c esclarecida visão ao enfrentar os problemas econr 
micos do Pais e da sua persistência e dinamismo ft 
solucioná-los. Estamos convencidos que o estadista qz 
tem tão larga projecção no Plano de Fomento NaàoM 
vai aplicar a sua inteligência e o seu esforço para que 
tradicional indústria das conservas de peixe, com õ 
anos de existência, e que, como Salazar afirma, tf 
sido uma das nossas maiores fontes de riqueza, não tr 
nha a ser, pela desorganização da sua produção e do ic 
comércio, exportando ouro em vez de o importar, ur. 
fonte de empobrecimento do Pais.

Para pôr termo a esta perigosa situação bastará qt 
Sua Excelência ponha em execução, inlegralmentc, ■ 
pensamento do Mestre de todos nós—Salazar—, não pi'~ 
dendo tempo cm consultas aos interessados de qut .• 
resultaria uma confusão desconcertante e desanimados: 
Seria o mesmo que entrar numa Torre de Babel, em q: 
cada um fala, a sua língua e ninguém se 
tudo está act-ualizadissimo. Os males que 
são os mesmos de hoje, aumentados 
tempo decorrido.

I revista «Conservas de Peixe», cônscia de que pr ■ 
tica um serviço à indústria resolveu publicar este E'V. 
num follo to e distribui-lo grátis pelos interessados p-'-"- 
que o leiam, estudem, meditem e confiada e unanir-t- 
mente peçam ao Governo que execute sem demora « 
soluções preconizadas por Salazar, o Salvador da 
e. também, assim o esperamos, o Salvador da indústr- 
de conservas de peixe portuguesa.

conservas de peixe, percorreu o País de Norte a Sul. in- 
. compulsando, analisando, à sua maneira me- 
imparcial, tendo só cm mira os interesses supe- 

• que formulou depois as suas con- 
Z?_...Jo de 1931. Nenhum gover- 

ainda sobre a indústria para a aus- 
 J perfeito, 

escapou à sua obser- 
a solução adequada-

só vieram confirmar

ali apresentados 
’O.
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Situação no mês de Maio

PRODUÇÃO

Axeites ou molhos
EXPORTAÇÃO

Por Centros

Azeites ou molhos

Salmoura

DEFARIA — LISBOA
Salmoura

★

Import — Export

Rui Hori do Almada, 3A-2-* > Toldo** 2 1092

Sei vleilles marques >

LES GIORIEUSES — LE SOURIRE — 
BRISE MARINE — BEIVEDER — FAN­
DANGO—TURANDOT - ELUNOR

— STADIUM — YVONNE

lologrimn

(971 caixas) 
atuin e 
(3.546 
1.819.210840;

no 
anchovas, 

quilos (25.658 caixas) 
3.929.560395; lulas

782.842 e 
em Abril des- 

Maio de 1952.

A produção de conservas de pei­
xe em molhos durante o mês de Maio 
foi de 1.171.916 quilos (63.353 cai­
xas) distribuidas pelas seguintes es­
pécies: sardinha, 365.979 quilos 
(19.848 caixas); cavala, 3.297 quilos 
(150 caixas); atum e similares. 
535.914 quilos 116.567 caixas); an­
chovas. 232.299 quilos (24.952 cai­
xas); outras espécies, 31 127 quilos 
(1.836 caixas).

Vila Real de Sto. António foi o 
(.entro que mais produziu. 4 58.994 
quilos (39.1 ' < ), seguido dc Olhão 
com 331.172 quilos (28,2 "<>) c de 
Setúbal com 162.222 quilos 113,8'7 l

Em relação às espécies, Olhão foi 
o maior produtor dc sardinha 
• 202.721 quilos), de cavala (1.891 
quilos) e de anchovas (75.296 qui­
los); Vila Real Sto. António, dc atum 
e similares (422.654 quilos) <• Setú­
bal de outras espécies (23.275 qui­
los).

Fabricaram-se mais 903.363 <■ 
414.580 quilos do que, respectiva- 
mente, em Abril último c cm Maio 
rio ano passado.

Por Países

Azeites ou molhos

Os três principais países importa­
dores, foram: Alemanha, 368.445 
quilos (20,1 %); França, 24.386 
quilos (13.2 %) e E. U. A., 193.699 
quilos (10,5 %).

Em relação às espécies, a Alema­
nha foi o maior comprador dc sardi­
nha (367.495 quilos); o Congo Bel­
ga, de carapau (5.700 quilos); a 
Bélgica, dc cavala (17.441 quilos); 
a Itália, de atum e similares (21.811 
quilos); os E. U. A. de anchovas 
(83.524 quilos); Cuba dc lulas e 
chocos (14.499 quilos) e Moçambi­
que de outras espécies (403 quilos).

Salmoura

O principal país importador foi a 
Grécia com 255.770 quilos.

PRODUÇÃO 
Ué EXPORTAÇÃO

Congelados

A exportação de congelados foi de 
33.758 quilos no valor de 
628.812S35, sendo 12.650 quilos de 
sardinha; 320 quilos de enguia; 170 
quilos de cavala; 103 quilos de peixe 
espada; 1.590 quilos de carapau; 
925 quilos de salmonete; 530 quilos 
de linguado; 160 quilos de dourada: 
1.715 quilos de pescada; 810 quilos 
de pescadinha; 5.976 quilos de pol­
vo; 3.077 quilos de lulas; 290 qui­
los de camarão; 3.959 quilos de la­
gosta; 1.115 quilos de percebes; 100 
quilos de lagostim e 246 quilos de 
diversos.

V. R. Sto. António, 1.664 quilos de 
sardinha, 115.786 quilos de biquei- 
rão e 18.100 quilos de atum e simi­
lares.

Serrão de Faria ót C.a

A exportação de conservas em sal­
moura foi dc 383.612 quilos no va­
lor de 2.435.912800, dos quais 
323.355 quilos dc sardinha, 54.532 
quilos de cavala, 500 quilos dc atum, 
10 quilos dc biqueirão e 5.185 qui­
los dc outras espécies.

A produção dc conservas em sal­
moura foi de 375.436 quilos nas se­
guintes espécies: sardinha, 4.13 I qui­
los; biqueirão, 353.202 quilos c atum 
e similares, 18.100 quilos.

Matosinhos fabricou 2.210 quilos 
dc sardinha c 6.4-38 quilos dc biquei­
rão; Lisboa. 9.632 quilos dc biquei- 
ráo; Setúbal, 16.367 quilos dc bi- 
queirão Lagos, 47.300 quilos dc bi­
queirão; Portimão, 74.080 quilos de 
biqueirão; Olhão, 83.599 quilos dc 
biqueirão c 260 quilos dc sardinha.

A exportação de conservas em 
azeites ou molhos foi de 1.832.399 
quilos (115.8-18 caixas) no valor de 
29.085.685S50. distribuídos pelas se­
guintes espécies: sardinha, 1.549.470 
quilos (83.328 caixas) no valor de 
22.341.807895; carapau, 11.941 qui­
los (678 caixas) no valor de 
141.739870; cavala, 18.971 quilos 

no valor de 328.957815 
similares, 79.720 quilos 

caixas) no valor de 
146.456 

no valor de 
c chocas. 25.023 

quilos (1.603 caixas) no valor de 
503.763805 e outras espécies, 818 
quilos (34 caixas) no valor dc 
20.646330.

Matosinhos é o primeiro Centro 
< xportador com 728.394 quilos 
(42.081 caixas) ou 39.7 %; Porti­
mão está em segundo lugar com 
349.013 quilos ou 19 % e Olhão em 
terceiro, com 228.179 quilos, ou 
12,4 %.

Exportaramse menos 
762.200 quilos do que 
te ano c em
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ASTORIA J2,lmitcLèa
GRÁFICASARTES

68-TELEF. 4 3258-LISBOAREGUEIRÃO DOS ANJOS,

Açores 
Matosinhos
Lisboa
Setúbal
Lagos
Portimão ...............
Olhão
V. R. de St.° António

Sardinha
Sardinr

365-979
19-848

8.645
722
418

2.156

Cavala 
iVacktrfl

181
399

3.317

570
6.889

17 561

Cavala
Macàerel

Anchovas 
vliirftoirvs

50.123
422.654

535.914
16.567

4.894
8.446

11.665

232-299
24.952

210
430
150

Caixa* 
Caso

TOTAIS 
loli!

Produção, por centros, de conservas em azeite e molhos, em quilos, em Maio de 1953 
May Canned Fith Pack (in kilos)

Quilos 
Caixas 

81.303 
25.924 
13.889

202.721
2.812

Sardinha
Sardi.ie

Carapau

Carapau

Chinchará

Atum e 
«imitares 

7* MM4Z

32-459
1.565
9.542

11.154

I
I

Anchovas
Anchovíet

593
23.741
23.371
34 683
75.296
32.732

Outras 
espécie* 

Othrr spr-

Outras espfclts
Qlher tpeciri

3.348
23 275
1.842
1 141
296

1
ij

Exportação, por centros, de conservas de azeite ou molhos, em quilos, no 
May Canned Fish Exparl (by Centers)

798
608

1.112 
42.081

9-788
12-787
3.741

26.203
16.412
3.724

Matosinhos...................
Peniche
Lisboa
Setúbal.........................
Lagos  ................
Portimão.......................
Olhâo  ........
V. R. de Santo Antônio

32.4>
728 3X 
164-99 
200-13 

61-653
349.011 
ím.i: 

64 a

28.222 
8-820 

12-438 
7.675 

35.668 
35.249 
18.384

34.427
1 -836

322
2.090

26.822
33-903

3.297
150

86 853
2-693

30 765
162.222
51-137
48.572

331-172
458.494

1.171-916
63-555

TOTAIS
Talai_____

Quilos
Kdoí

Lulas 
e Chocos

Cutllffá/i | 
and Stftttd i

Atum 
e similares

Tuna

684.677
136.631
160967
54.807
305-840
179.319
27.229 I 

6.935
6.676 I
1.463 i
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Frozen

PRODUCTION

EXPORTATION

By Centers

Oil or sauce

By Countries

Oil or sauce

Brine

Brine

Brine

Situation during the month 
of May

The export of fish preserves in 
brine was 383.612 kilos amounting to 
2.435.912800, 323.355 kilos of whi- 
ch were of Sardines, 54.532 kilos 
of Mackerel, 500 kilos of Tunny, 40 
kilos of Biqueirão and 5.185 kilos 
of other kinds.

Production and Exportafion
V. R. Sto. Antonio, 1.664 kilos of 
Sardines, 115.786 kilos of Biqueirão 
and 18.100 kilos of Tunny and the 
like.

Tbo three main importing coun­
tries were: Germany, 368.445 kilos 
(20,1 %); France, 242.386 kilos 
(13,2 %), and the U. S. A., 193-699 
kilos (10,5 %).

Asc regards kinds, Germany was 
the main huyer of Sardines (367.495 
kilos); the Belgian Congo, of Chin- 
chards (5.700 kilos) ; Belgium, of 
Mackerel (17.441 kilos); ítaly, of 
Tunny and the like, (21.811 kilos); 
the U. S. A., of Anchovies (83.524 
kilos) ; Cuba, of Calamaries and 
Cuttlefish (14.499 kilos), and Mo- 
zambique, of other kinds (403 ki­
los) .

more than, respectively, in 
April and in May of 1952.

The total production of fish pre- 
I serves in sauce during lhe month 

of May was 1.171.916 kilos (63.353

Oil or sauce

The export of Frozen was 33.758 
kilos amounting to 628.812835, 
12.650 kilos óf wich were of Sardi­
nes, 320 kilos of Eels, 170 kilos of 
Mackerel, 105 kilos of Swordfish, 
1.590 kilos of Chinchards, 925 kilos 
of Salmonete, 530 kilos of Sole, 160 
kilos óf Dourada, 1.715 kilos of 
Whitting, 810 kilos of Little Wihit- 
ting, 5.976 kilos of Pulp, 3.077 ki­
los of Calamaries, 290 kilos of 
shrimps, 3.959 kilos of Lobster, 
1.115 kilos of Percebes, 100 kilos of 
Lagostins and 246 kilos of other 
kinds.

Greece was lhe main importing 
country with 255.770 kilos.

cates) distributed for the following 
kinds: Sardines, 365.979 kilos 
(19.848 cases); Mackerel, 3-297 ki­
los (150 cases) ; Tunny and the 
like. 535.914 kilos (16.567 cases); 
Anchovies, 232.299 kilos (24.952 
Cases); other kinds, 34.427 kilos 
(1.836 cases).

Vila Real Sto. António was the 
main packer, 458.494 kilos (39,1 
%), followed next by Ollião with 
331.172 kilos (28.2 %) and by Se­
túbal with 162.222 kilos (13,8%).

As regards kinds, Ollião was the 
First packer of Sardines (202.721 
kilos), of Mackerel (1.891 kilos) 
and for Anchovies (75.296 kilos) ; 
V. R. Slo. Anlonio, of Tunny and 
the like >422.654 kilos), and Setú­
bal, of ther kinds 123.275 kilos).

Therc were packed during this 
month 903.363 and 144.580 kilos

last

The production of fish preserves 
in brine was 375.436 kilos distribu­
ted as follows: Sardines, 4.134 ki­
los; Biqueirão, 353.202 kilos and 
Tunny and the like, 18.100 kilos.

Matosinhos packed 2.210 kilos of 
Sardines and 6.438 kilos of Biquei­
rão; Lisbon, 9.632 kilos of Biquei­
rão; Setúbal, 16.367 kilos of Biquei­
rão; Lagos, 47,300 kilos of Biquei­
rão; 1’ortimão, 74.080 kilos of Bi­
queirão; Olhão, 83-599 kilos of Bi- 
queiráo and 2(0 kilos oi Sardines;

A/icoló Jlanata 
IMPORTADORES E AGENTES 
Genovo Darsena l. 3 
Telegs..- NICOLANATA 
FUNDADA EM 1889 
Etpeclalidada*: 

CONSERVAS DE PEIXE

The export of preserves in oil or 
sauce was 1.832.399 kilos (115.848 
cases) amounting to 29.085850, dis­
tributed for the following kinds: 
Sardines, 1.549.470 kilos (83.328 ca­
ses) amounting to 22.341.807895; 
Chinchards, 11.941 kilos (678 cases) 
amounting lo 141.739870; Macke­
rel, 18.971 kilos (971 cases) amoun- 
ling lo 328.957815; Tunny and the 
like, 79-720 kilos (3.546 cases) 
amounting to 1.819.210840; Ancho­
vies, 146.456 kilos (25.658 cases) 
amounting to 3.929.560895; Cala­
maries and Cuttlefish, 25.023 kilos 
( 1.603 cases) amounting to 
503.763805, and other kinds. 818 ki­
los (34 cases) amounting to 
20.6-16830.

Matosinhos is the leading expor- 
ting center with 728.394 kilos 
(42.081 cases) or 39,7 %; Porti­
mão comes second with 349.013 ki­
los or 19 %, and Olhão lakes the 
third placo with 228.179 kilos or 
12,4 %.

Therc were exported 728.842 and 
762.200 kilos less than in April of 
this year and in May of 1952.



Exportação de conservas de
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950 19 303 322

17.441 5.441 2.487
185190

3.300

5.700 70

14.499

190

4 311

1.74795
185

58.496 21.811
756

2-401 244

237
190

513 969

Príncipe 437 I.

5.086
950

9 518

11-941 18 971 I 1.832-25.023 818

83.328 678 971 3.546 25.688 115.11 .603 34

22.341.807$95 32.895$!5 1.819.210S40 3.929.560$95 20.640S30 29.OM.503.763S05,

171
79.720

____48
140.456

60 R

1.549.470

Sardinha
Sardir.t

Carapau 
Chinchard

Cavala
.V ackrrfl

Aachuvss
Anchavies

Forn. à Navegação ...
Quilos ..............
Kilos

Valores 
YaJues

Caixas 
Cases

190
92

Atum e 
Similares

T »»ra

765
4.126

2-489
95
185

210
1-125

460
190 
760 
950
31

380

1 180
1.567

70

2.819
912
551
238

133
19

712

100
874

Lulas e Chocos
Cullh Fish 
and Squids

Outras 
espèeics

Othtr sfrtiti

TcUii

Tttd

13.148 
59 071 
29.427

1 425 
367.495 

10-401
285
288

4.750 
142.095 

1-368
114

8-825

4.305
1.190

185
20-789

I 194

190 
114 
180 
190

1.852
665

6.947

8.399
114

93
403

20.425 
475 

1-187 
380 

84 
9.710 

17.297 
3-800 

18.483 
950 

1-193 
228 
950 

31-174 
52-063

143
4.674

238
94

83.524
284

4 • 468
122

247
247

949
22.5' 5

475
893
666

1-110
32.121
36.553

1 -837
18.915
2.749

54 164 
15-580

32.1C 
79-?f 

j:3
11 -SW

4 750 
85.075 

240.908 
31.088 

142.765
1.011 

19-154

13.33» 
59.7» 
30.W1
2-183

368.445
12.159

654
1.(00
4.750

167.46»
1-553

30»
17.224
3.414
1.110

35.150 
44.560 
2.3®

36.141
2.544

54 682 
20.254

233 
5-029 

193.669 
242-386
31 CM 

144.70!
1-230

21.371
853 

6.947 
80.307

756
23 070

473
1-424

370
84 

15-036- 
24.610
5.567 

l«.5!»J

e Sul

141.739$70Í

J________ I________ I I J
* espinha (boneless) 3 168 quilos — s pele e ■/espinha (sklulcss auJ buueless) 78.533

- -• fO® IN M1Y|: Conservas em mólhos: (bate 1/4 | 
oleo, 279$65; cavala em azeite, 329150; (base 1/10. filete» de and 
òalmourat: (base quilo): sardinha, 6$O7; cavala, 7$68; Congm

África Equil, Fr.........
África Ocid. Brit. ... 
África Orient. Brit. ...
África Or. Italiana ...] 
Alemanha .....
Angola .............
Arábia .............
Austrália .........
Áustria .............
Bélgica .............
Bolívia .............
Cabo Verde .... 
Canadá ............
Chipre ..............
Col. Brit. A. C.
Colômbia ........
Congo Belga . 
Costa Rica.......
Cuba ................
Curaçau ..........
Dinamarca .. .. 
Egipto ..............
Equador ........
Etiópia.........
E. U. da América .
França ........................
Filipinas .....................
Grécia.........................
Guiné .........................
Holanda......................
Índia Inglesa ...........
Inglaterra ...................
Itália ............................
Jordânia......................
Libano..........................
Libéria.........................
Líbia .........................
Macau ........................
Malta ..........................
México .......................
Moçambique .............
Palestina ...................
Peni ............................
Sião .............................
S. Tomé e Príncipe 
Sudão Ang. Egipto.. 
Somália Fr...................
Suécia...........................
Suiça ...........................
Ter. E. U. A. Cont......
União Sul Africana... 
Venezuela ...................

peixe em azeite ou em molhos, em quilos, por paises de consumo, 
em Maio de 1953

-Woy Canneci Fish Expor! (by Countries)

— Sardinha c/ espinha (fancy) 3.325 quilos
PREÇOS MÉDIOS, FOH, EM M MO HVEGGf r-----------
sardinha em azeite, 276$iO; sardinha em óleo 27i)S65- eJv.i' 

254190; (base quilo); atum em azeite 22Í82; Sulmouràs;i ’«ba 
(base quilo); sardinha, 12$61, polvo, 13$58; lulas e chocos i3$\o
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talffljãõ te late ile msm
■l/enti^na Pdtt e it a.

benefí-

(Contbuia na póg. 28)

mitando-se o seu número dentro de 
limites razoáveis.

Parece de interesse apresentar al­
gumas notas sobre o estado actual 
da normalização de latas, no que res­
peita a conservas de peixe, tal como 
resultou da referida reunião.

pelo

Portugal defendeu a conveniência 
de se manter o tipo de 1/4 club usa­
do liabitualmentc pela nossa indús­
tria. quanto a dimensões c forma da 
lata (arredondamento dos ângulos). 
A nossa posição foi acompanhada 
pela dos conservciros de Marrocos 
que já usam, em parle da sua pro­
dução. o nosso tipo de 1/4 club.

Perante a intransigência de outros 
países, conseguiu-sc que a delibera­
ção final tomasse um aspecto apenas 
de «recomendação», na parte em que 
não era possível impor o ponto de

A maior parte das discussões girou 
à volta da normalização de latas de 
fundo redondo, problema que para a 
nossa indústria tem interesse espe­
cialmente para o atum.

Os desejos manifestados pela maio­
ria dos membros da Comissão para 
que se mantenham os formatos pre­
sentemente em uso nos respectivos 
países, tornou o problema muito di­
fícil de resolver. Assim, só foi pos­
sível chegar à elaboração de uma lis­
ta de cerca de 60 formatos, a qual 
deverá ser estudada posteriormente 
por cada país, para chegar a uma 
resolução definitiva que englobe o 
menor número de tipos diversos.

Na base da seguinte série de diâ­
metros. (em milímetros): 215, 200, 
150, 140, 125, 100, 100, 85, 80, 75, 
71, 63, consideram-se alturas dife­
rentes do corpo da lata de modo a 
obter um grande número de capaci­
dades diferentes.

Conforme dissemos, o problema 
ficou para ser estudado detidamente 
voltando a debater-se na .próxima 
reunião da Comissão da ISO.

Maior interesse tinha para nós a 
fixação das dimensões do formato 
1/4 club 30, cujo estudo temos 
acompanhado com toda a atenção 
principalmente através dos traba­
lhos realizados no Comité Interna­
cional da Conserva.

Portugal defendeu

No seguimento dos trabalhos reali­
zados anteriormente. o Comité Inter­
national Permanent de la Conserve, 
nas suas sucesivas reuniões, conti­
nuou estudando a normalização de 
embalagens para todas as conservas, 
tanto de peixe como de outros produ­
tos, de modo a apresentar os respec­
tivos resultados ao organismo inter- 
-governamcntal oficial a quem com­
pete tomar decisões de carácter defi­
nitivo.

Este organismo, a «International 
Organization for Standardization» 
(ISO), tem como finalidade «favo­
recer o desenvolvimento da norma­
lização no mundo, com vista a faci­
litar entre as nações as trocas de mer­
cadorias c as prestações de serviços 
c de realizar um acordo mútuo nos 
domínios intelectual, cientifico, téc­
nico c económico».

A representação oficial do Estado 
Português na ISO cfeclua-se através 
da Inspecção Geral dos Produtos 
Agrícolas c industriais.

OI. P. C. P., como lhe compete, 
tem informado cuidadosamente a I. 
G. P. .A. 1. acerca de vários aspectos 
levantados pelos estudos de normali­
zação, fazendo-se também represen­
tar na maior parte das reuniões inter­
nacionais onde o problema é deba­
tido.

Assim, esteve presente um delega­
do do I. P. C. P. na última reunião 
da Comissão Técnica da ISO que 
trata de «Recipientes Metálicos para 
géneros alimentícios», a qual se cfcc- 
tuou em Londres no fim de Janeiro 
do ano coi rente. Nela compareceram 

■ delegados da Bélgica, França, /Alema­
nha, Holanda, Suécia e Inglaterra, 
além dos do nosso País.

No número de Novembro de 1948 
de «Conservas de Peixe» publicámos 
uni artigo cm que se dava conta do 
estado em que então se encontrava 
o problema da normalização das la­
tas de conservas de peixe, indicando- 
•se os objectivos em vista com essa 
normalização e as vantagens princi­
pais que dela resultarão.

Convém acentuar que os 
rios duma normalização internacio­
nal se manifestam não só para o fa­
bricante de latas, como também para 
o produtor de conservas, para o co­
merciante por grosso e a retalho e, 
por último, para o consumidor.

Citaremos dois exemplos.
A simplificação resultante da dimi­

nuição do número de formatos re­
presenta uma economia apreciável Ic 
folha: calculou-se que em Inglaterra 
1 redução da variedade de tipos de 
lltas usados, introduzida durante a 
jltima guerra, permitiu realizar urna 
sconomia de cerca de -10.000 tonela- 
las de folha de flandres. por ano, 
em prejuízo para o consumidor.

Um outro aspecto das vantagens 
la normalização no campo interna- 
ional é o seguinte: Muitos paises. 
m virtude das suas leis internas ou 
or hábitos comerciais consagrados 
do tempo, são obrigados a usar de- 
trniinados formatos para as conser- 
as; torna-se difícil, e por vezes 
Itsmo impossível, exportar para 
■cs países certos formatos diferen-
B-
0 facto é-nos bem conhecido atra- 

és das exigências da alguns merca- 
os compradores de conservas de 
eixe que querem tipos especiais de 
itas. Lm acordo internacional evi- 
jra a necessidade para os fabrican- 
!í de distinguir entre os formatos de 
pnservas destinadas aos diferentes 
lises para onde são exportadas, li-
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nas
pelo Dr. F. FALCÃO MACHADO

nos

1

o 
o • °

A Orientação Profissiona

kc

Os problemas da actividade indus­
trial são problemas de Produção e 
Consumo. Há que produzir muito e 
vender muito.

Porém, para trás desta simplicida­
de de conceitos, outros surgem: con­
vém vender a bom preço a uma clien­
tela segura de consumo certo e asse­
gurado.

Mas, para vender a bom preço, há 
que comprar a matéria-prima po. 
preço conveniente.

Por outro lado, não basta produ­
zir muito. Uma empresa não impõe 
os seus produtos somente pela quan­
tidade mas. também, pela qualidade, 
que não pode nem deve ser descu­
rada.

Há que cuidar da qualidade c esta 
depende das qualidades, capacidades 
e conhecimentos técnicos, profissio­
nais. que possuam os que trabalham 
nas actividades industriais.

Se o material humano é a maior 
riqueza duma Nação, necessário, po­
rém, é valorizá-lo.

A valorização do material huma­
no consiste na elevação do seu nível 
técnico, da sua cultura profissional, 
pela ampliação dos seus conhecimen­
tos utilitários e aplicáveis, no ades­
tramento das suas qualidades e capa­
cidades próprias para a execução do 
trabalho, aptidões e tendências a que, 
por comodidade, embora um pouco 
forçada e impropriamente chamare­
mos vocação e, finalmente, dum con­
junto de requisitos ou qualidades a 
que sc dá o nome de carácter.

A valorização do material humano 
não é, senão, a selecção, a elevação

Indústrias Conserveiras

do nível técnico, do nível vocacional 
e do nível caracteriológico.

Acontece que nem todos os homens 
têm as mesmas aptidões e tendências, 
as mesmas qualidades e capacidades, 
os mesmos traços de carácter.

Abstraindo das diferenças de for­
ça e robustez, resistência e habilida­
de, é do domínio comum que há ho­
mens mais ou menos inteligentes, 
com maior ou menor memória e ima­
ginação, mais rápidos ou mais len­
tos, mais sérios ou menos sérios.

São diferenças naturais. Podem 
modificar-se mediante uma educação 
apropriada, mas o melhor é aprovei­
tar e desenvolver as qualidades posi 
tivas, construtivas, de cada indiví­
duo e procurar atrofiar as más, as 
negativas, as destrutivas.

Com base nas diferentes aptidões, 
e tendências de cada homem é que 
se estrutura o trabalho de Psicotec- 
nia que procura o homem apto para 
o desempenho duma profissão (se­
lecção profissional) ou indica a ca­
da homem a tarefa que mais se coa­
duna com as qualidades e capacida­
des que possue (orientação profissio­
nal).

UM LUGAR PARA CADA UM E 
CADA UM NO SEU LUGAR é, afi­
nal de contas, o grande lema da Psi- 
cotecnia aplicada à vida, tanto so­
cial quanto económica.

Estudaremos, pois, em meia-dúzia 
de artigos, os problemas de orienta­
ção e selecção profissionais relacio-, 
nados, primeiramente, com as pro­
fissões marítimas, especialmente pis­
catórias, por serem as que extraiem 
a matéria-prima que é o peixe: c 
em segundo lugar com as profissões 
conserveiras. por serem as que trans­
formam a matéria-prima que é o 
peixe num artigo ou artefacto que é 
o peixe de conserva.

Uma e outra pertencem ao grande 
ramo das Actividades da Alimenta­
ção, e, daí, a sua altíssima impor­
tância, não só económica como so­
cial.

Convidado a escrever, para esta 
Revista, acolhedora e amiga, algu­
mas palavras sobre as relações entre 
a indústria das Conservas de Peixe 
e a Orientação Profissional, gostosa­
mente acedo a tal convite, para mim 
sobremaneira honroso.

Mas. o problema tem maior en­
vergadura do que a que se possa su­
por: não se trata, somente, de deter­
minar quais as aptidões característi- 
cas do trabalho conserveiro e como 
as despistar nos candidatos, 
aprendizes desta actividade.

Trala-se, sim. de integrar um to­
do económico, uma parle da comu­
nidade humana. 0 problema é econó­
mico-social.

Por outro lado, há aspectos rela­
tivo, ãs actividades conexas, que con­
vém estudar.

A indústria das Conservas de Pei­
xe não existe só por si. A obtenção 
da sua matéria-prima implica a exis­
tência duma actividade económica 
interior, duma indústria piscatória, 
duma indústria extracliva. intima- 
mente relacionada com ela, e da qual 
tla, de certo modo depende.

Além, pois, dos problemas que lhe 
tio próprios e peculiares, a activida­
de conserveira tem um certo núme­
ro de problemas comuns à actividade 
piscatória, e para melhor se conhe­
cerem, há que os estudar, como aci­
ma sc diz.

Tem que haver como que uma so­
lidariedade intereconómica entre es­
tas actividades e dela sc deduz, evi­
dentemente, uma solidariedade inter- 
•profissional.
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REPRESENTANTES EXCLUSIVOS DE:

indústria. Maquinaria e Motores

PALLARES HERMANOS S. A.E. W. BLISS & Co.
Azeites de Oliveira

FAIRBANKS, MOR SE & C”. INC.

SEDE

LONDRES PORTO

115 P»rk Street Lon- 
don, W.l

Teleg. Jnlima — Porto 
Teleí. 2 2553

Stand: Largo de San­
tos, 5

Teleg. Jnlima l^ondon
Teleí. MAYFAIR 3391

Teleg. Jnlima — Lisboa 
Teleí. 22192/3 

LISBOA

REPOBLIC STEEL CORPORA­
TION
Folha de Flandres, arame, etc.

=

■
=
I

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

Av. 24 de Julho, 1, 
2." Dt.“

SIGNO DE STEEL STRAPPING 
Arco de íerro para embalagens, 
etc.

F. NOBREGA DE LIMA. L.DA

Escritórios c Stand:
Rua José Falcão, 2

Matérias primas para a

Prensas, Instalações completas 
para o íabrico de vazio, etc.
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au
industrialização

LUÍS MUNIZ ANGÚEZpor

A origem do 
e exploração nas 
ve-se, segundo se

Ás espécies de baca
suas águas habituais e sua

rebaixa o seu valor 
o aspecto rançoso 
Perante isto 
que não só 
do sal são o

Se bem que pareça estranho, o cer­
to é que procedendo desta maneira 
além de se obter uma boa prepara­
ção pode conseguir-se um aumento 
do seu valor alimentício «la forma se­
melhante à de outras espécies pe­
culiares, cujo processo preparatório 
no ramo da conserva «lá no final um 
poder substancial muito maior «lo 
que o que tinham no principio.

A preparação do bacalhau tem. por 
sua importância, antecedentes préhis- 
tóricos «pie assinalam a trajectória

0 bacalhau é um animal fusiforme 
que pertence á ordem dos malacop- 
lerijios, grupo de gadiformes, famí- 
lai gadidae e género gadus. Quando 
nasce, mede três ou quatro centíme­
tros de comprimento e alimenta-se 
de plâncton enquanto não atinge um 
ano de vida. Depois, converte-se por 
instinto carnívoro em feroz atacante

■ doutras espécies de igual e menor 
corpulência.

A sua perseguição exige uma teo­
ria e prática esmeradas, pois «pie 
além de ser um animal estenorteano 
e estenorlino, costuma habitar em 
águas de mais ou menos graus do sa­
linidade. sujeitas a tuna temperatura 
intermédia.

As temperaturas bruscas ou exces­
sivas estorvam a sua comodidade até 
ao ponto de tornarem-se-lhe insu­
portáveis.

Como espécie de reconhecidas qua­
lidades energéticas c alimentícias, 
rem mantendo desde tempos distan­
tes uma interessante indústria de pei­
xe salgado que tem um alto signi­
ficado económico nos países produ­
tores, tais como Noruega, Islândia, 
Portugal, Crã Bretanha. França. Es­
panha e nalguns países mais tradi- 
cionalmenle marítimos.

seu descobrimento 
rotas ocidentais de- 
conclui «la realida­

de histórica, à iniciativa dos pesca­
dores portugueses, espanhóis c fran­
ceses. cm épocas que se antecipam 
quatro lustros à invenção america­
na.

Os sítios onde gcralmenlc perma­
nece, são constituídos por uma série 
dc mesclas submarinas situadas cm 
profundidades diversas.

A disposição destas está orientada 
entre outras zonas povoadas «lo he­
misfério \orte, até ao sul e sueste

da Ilha de Terranova, constituindo o 
habitat duma população itica em ex­
tremo abundante.

Comercialmente, as suas reper- 
curssões são bem notórias no pro­
gresso e sustentáculo das indústrias 
«la pesca. Nalguns casos é a espécie 
que pelo seu valor culmina numa im­
prevista e manifesta posição de lar- 
guesa financeira. Noutros é a com­
pensação do esforço estéril pela ca­
rência de outras espécies nos fundos 
que evidenciam esgotamento c po­
breza de pesca.

Entre as tarefas que completam a 
sua preparação, as preliminares são 
«le ineludiveis exigências, por serem 
as que hão-de decidir a sua cotiza- 
ção nos mercados. A operação de 
desangrar é por regra a primeira que 
requere a preparação dum bom baca­
lhau «lepois da sua captura. Segue- 
-se depois a operação complementai 
«le selecção, abertura longitudinal, se­
paração da cabeça «lo tronco e salga.

Não é demais lembrar «pie a sal­
ga é básica para o bom aspecto do 
bacalhau, pois que, sendo mal feita, 

ao imprimir-lhe 
da putrefaeção. 

«': necessário reconhecer 
a «pianliilade e o tamanho 

factor a considerar, mas 
há também que ter-se em conta a 
sua pureza, origem c presença de mi- 
croorganismos. Ao mesmo tempo se 
verifica «pie embora o sal moído 
ofereça uma mais rápida c total dis­
tribuição, pode, contudo, dar origem 
a uma desidratação demasiado preci­
pitada.

Para que assim não suceda, é im­
prescindível o emprego «lo sal grosso 
misturado com sal triturado, usando 
toda a precaução para «pie o sal dis­
tribuído não incorra em perigo de es­
cassez ou em prejuízo de excesso.

Sem terem em conta estas causas, 
algumas tripulações das frotas lati- 
calhau duma forma péssima, aplican­
do umas vezes o sal em quantidade 
excessiva e outras em quantidade 
demasiadamente exígua.

A falta de prática desculpa neste 
caso o precário labor do tripulante 
dedicado a semelhantes ocupações. 
O tripulante devidamente adestrado 
conheceria além deste outros meios 
de carácter técnico muito eficientes.

Por exemplo, o bacalhau também 
se seca inteiro ou aberto sem sofrer 
efeito algum de sal, bastando elimi­
nar por meio da dessecação artifi­
cial o conteúdo de água que possui.

A eliminação da água oferece, 
além disso, a particularidade de re­
nas, espanhola e lusa, salgam o ba- 
tardar a multiplicação dc bactérias 
diversas, evitando assim um perigo 
evidente de corrupção.

Em outros casos o bacalhau é tra­
tado em verde e secado logo median­
te raios infravermelhos ou então nas 
condições indicadas atrás, secando-o 
com ou sein sal ao fumo. Outra das 
substâncias do bacalhau que requere 
uma cuidadosa preparação, são os 
fígados, tão úteis sobretudo nos usos 
medicinais.

Os fígados cobrem-se com uma ca­
mada de sal e colocam-se logo em 
recipientes que é necessário fechar 
hermeticamente. Coloca-se uma ca­
mada de sal no fundo do recipiente, 
em cima da qual vão os fígados bem 
envolvidos em várias camadas que 
terminam numa de cloreto dc sódio.

Em resumo, o bacalhau quer no 
mar depois da sua captura quem em 
terra mis fábricas, exige para a sua 
preparação um conhecimento per­
feito de causa.

Se bem que pareça estranho,
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que seguiu até aos processos actuais.
O homem primitivo dedicado à 

pesca nas águas de Lavrador e Lof- 
foten. apercebcu-se rapidamente de 
que da preparação do bacalhau de­
pendia o abastecimento da sua des­
pensa. Ao pendurar o bacalhau fres­
co do teto e das paredes das choças 
que habitava, inundadas constante­
mente de fumo, pôde verificar que 
a desecação ainda que lenta era um 
facto evidente. O mesmo lhe suce­
deu ao estendê-lo aberto sobre a 
areia quente das praias sob os raios 
do sol. ou então submergindo-o em 
pequenas lagoas saturadas de sal.

Logo o homem moderno, de outras 
épocas já distantes, ideou a prepara­
ção com sal especial, fundando-se 
na acção antiséptica do cloreto de 
sódio, considerando além disso que 
o sal actuaria como desecante, desi­
dratando a matéria orgânica e absor­
vendo Os líquidos do tecido muscular.

E depois de aperfeiçoar-se nestas 
operações, as suas investigações alar­
garam-se ao mar. determinando a 
aclimatação do bacalhau e o grau de 
salinidade e cloreto de sódio que con­

da final que oferece uma Icmptri- 
tura em geral negativa e tem 
grau de salinidade que alcança u'-.- 
35,5 %, sendo raramente frequenta­
da tanto pelo bacalhau como pc-r 
outra espécie.

Copenhaçr.
— Lie Kiem-llwa & C.°

4, Little Mountain Street - - • -Port Louis—Mauriti':
— M. Maghaurri & A. Catalogo

B. P. 2416 BeyrotuJi (Liiw}
— Guy 'Manikum Produce Ltd.

23-26 St. Dunslans Hill—Loniii
— G. de Almeida & C.’ (HK)

Room 71 Stock Exchange Bui!
ding
10 Ice House Street — Honçkou

têm as águas que ele frequenta. Ci­
taremos as da Terra Nova por serem 
as águas que na actualidade possuem 
uma enorme população bacalhoeira.

Em primeiro lugar, existe aqui 
uma profundidade de 30 metros, uma 
camada superficial com um grau de 
salinidade similar ou superior a 3 % 
e uma temperatura variável de um 
para outro ano e notoriamente cres­
cente nos períodos estivais.

Salvo haver substâncias predilec- 
tas que o prendam, a existência do 
bacalhau é acidental numa camada 
como esta e adoece quando é em 
grande quantidade.

Em seguida, encontra-se uma ca­
mada intermédia que tem uma es­
pessura máxima de 40 metros e está 
sujeita às variações da camada ante­
rior, possuindo uma média de clo­
reto de sódio de 32,5 %>. A tempe­
ratura estival aqui é de uma inten­
sidade regular e a profundidade é 
a preferida e habitável pelo baca­
lhau, principalmente nos períodos 
de primavera e outono.

Depois, por baixo de 
didade de 70 metros, há
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Resumo por: Jacques Chaux

i

Conservas herméticas, recipientes

Vidé anúncio Robert L. Stix, Inc. pág. 3

INDÚSTRIA DE CONSERVAS 
PELA F.A.O. fWq< vhi L

Notas I ecnológicas
Conservas herméticas, exame físico

A Fundação de Investigações Armour pôs em prática 
um método e um dispositivo electrónico para determi­
nar um vácuo num recipiente sem o perfurar nem estra- 
gá-lo. Este sistema é capaz de seguir duma maneira con­
tínua as variações de pressão interna com uma precisão 
de + 8 mm. de mercúrio.

Ensaios sistemáticos deram muito bons resultados 
sem causar nenhum prejuízo ao recipiente ou ao conteú­
do. É um aparelho bastante complicado, mas o seu uso 
não apresenta dificuldades especiais. Estará dentro em 
pouco à venda a um preço razoável.

A preservação dos alimentos pelos antibióticos: O 
problema da prova — Food Technology (The Garrard 
Press. 119-123 \V. Park Ave. Champaign) VoL 5 N.° 8 
p. 340. Agosto 1951,

Os antibióticos exercem alguma acção positiva sobre 
esporos de importantes organismos de putrefacção, 

o antibiótico ideal para a
os
mas ainda se não descobriu 
preservação dos alimentos.

Sobre este capítulo os estudos devem seguir bom 
rumo em virtude tla vantagem que adviria para certos 
produtos da substituição do tratamento a alta tempera­
tura pôr um outro a baixa temperatura.

Em 1950 foi tomada a decisão de estabelecer uma 
cooperação entre os laboratórios da «National Canners 
Assoçiation» c os tla «American Can Company» e da 
• Continental Can Company» num projecto industrial so­
bre este problema. O plano exige estudos em quatro do­
mínios principais: (1) estudos sobre o botulismo (tipos 
A e B), compreendendo os ensaios de laboratório e as 
embalagens inoculadas: (2) estudos sobre a putrefacção 
(tipos csporolantes não palogénios), compreendendo os 
ensaios de laboratório e as embalagens inoculadas; (3) a 
fase industrial compreendendo os estudos químicos e tec­
nológicos; e (4) a fase de regulamentação comportando 
os aspectos da saúde pública e os aspectos legais.

Em primeiro lugar, deve ser categoricamente demons­
trado tpie os esporos de Clostridium botulinum serão des­
truídos. Se o antibiótico não ultrapassa esta fase dos en­
saios. não vale a pena ir mais além.

Em seguida, depois de ter terminado com o primeiro 
ponto, a composição química c a estabildade farão 
cbjecto de investigações, c a indústria das conservas deve 
estabelecer técnicas de fabricação. As consequências, para 
i saúde pública, dum emprego contínuo do antibiótico e 
a sua texicologia devem ser examinadas de muito perlo. 
A operação oficial necessitaria antes de mais nada da 
prova da sua eficácia a respeito dos organismos da pu- 
trefaeção e da sua conformidade com as exigências da 
saúde pública; dever-se-ia depois ocupar das normas 
JCtuais de identidade para certos produtos.

As condições de prova e a sua ordem de importância 
essencial são: (1) o antibiótico deve destruir os esporos 
i'e C/. botulinum; (2) deve destruir os esporos dos orga­

nismos saprofitas; (3) não deve ser tóxico e, por outro 
lado, deve também corresponder às exigências da saúde 
pública; (4) deve ser conforme aos regulamentos sobre 
os alimentos; e (5) deve ser economicamente utilizável.

É importante decidir se «inibição permanente» é o 
equivalente prático de destruição dos esporos, particular­
mente no caso de Cl. botulinum.

A subtilina, com a qual se fez mais ensaios, deu ou­
tras provas da sua ineficácia a respeito de Cl. botulinum 
c dos organismos saprofitas da putrefacção.

Foi concluído um recipiente que se assemelha a uma 
lata vulgar mas fabricado com três espessuras de 1 olhas 
de alumínio e impregnado de matéria plástica. Declara-se 
que convém a todos os tipos de produtos alimentares.
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“ Espectros de abscnçSb dos 

carotenoides da sardinha/
(Rmoslfa de Julho)

Vísceras alaranjado, muito intenso, que por revelação com 11 
lura benzeno-éler de petróleo, em que aumentávaits 
cessi vamente a percentagem de benzeno, deu origm 
alargamento deste anel, ao mesmo tempo que je 9

F!%Tin2 1 —1 " ~~F
!3Tr Espectros de absorção 

dos carotenoides da sardinha / 
(Amostra de Julho) 

Vsceras
Çrrecb^cfij d: Fiai. «pF v 

c 
I

lavam várias camadas. Xo cimo da coluna, vários t 
estreitos de cor amarela, Cf, x 4450mg, 435f 

II.?,5 mu, seguidos de ,Jtnj( faixa alaranjada, Cf.
I m ■>., 41, rnp. e 124 rnp; depois uma zona quase 

l'»r. ligeiramenle rósea, Cf, Xw„ 473 mg, -145 r 
-1 rn g. passando uma solução amarela, C}.

•/O mu445 niu e - 420 mp. Os comportamentos cr 
togiáíico e espectrofolomélrico indicam que a frr 
m e esscncialmenle constituída por a-carotcno, a frr 
■i |"‘i 3-caroleno e a zona intermediária Cf. dei 

‘ om < n tração, também por {3-caroteno. A fraeção Cf 
' "i i <-.ponder a um produto de oxidação, possivelc 
' " p-caioleno, com um grupo cromóforo do tipo do 
lacrí”«° (X,„,u. 456 mp. c 427) (s) (Fig. 18).

A recromatografia da fraeção Cf, em aluminx 
zona amarela 6 s- 430 mu), seguida imediata 
u • paiação de duas fraeções: na parte superi°r

V i
i
i
i

•pifásica. O volume da solução em éter pe­
lróleo era igual a 100 ml e o espectro de absorção en- 
conlra-se representado na curva 1 da figura 15 (Xmax 
475 ma, 450 mu. e - 425 mu).

A solução foi cromatografada em alumina de

vidade IV. Fez-se uma primeira separação dos pigmen­
tos que passaram a coluna, Ct, daqueles que nela fica­
ram retidos, C2 (Fig. 16). A fraeção C.., relida na co­
luna, corresponde a pequenas quantidades de pigmento, 
que por recromatografia deu origem a vários anéis, com 
absorção selectiva, pouco persistente, cm 450 mu, 425 mp 
e 402-400 mu; trata-se, possivelmente, de produtos de 
oxidação dos carolcnos, afeclando os extremos das ca­
deias poliénicas (Fig. 17), com cromóforos do tipo do 
flavocromo e do luteocromo (450 mp e 422 mu.) ( ■).

A fraeção mais importante, C,, pelo comportamento 
na análise cromalogiáfica e espcctrofotométrica 
473 mu, 447 mu- c - 425 mu), compreende (3 
nos (Fig. 16). A fraeção C,, cm éter de 
recromalografada cm alumina, aclivada a
rante 3 horas. Obteve-se inicialmenle um anel estreito,
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As fracçÕes Cj foi lambem recromatografada em 
feúría fortemente aclivuda, c por revelação com a mis- 
l benzeno-éter de petróleo, deu origem a dois anéis, 
tperior, C13, de cor alaranjada (Z„(Í1V 476 rnp, 448 znp 
■421 mu) e, abaixo deste, outro, C*1, amarelo ocre, 
íi liáffju, 447mp e 120 m|i); trata-se da separa- 
d» n-caroteno (<?,’) do (3-caroleno (C«) (Fig. 29).

a *■

A fraeção .¥| foi recromatografada em carbonato de 
cálcio activado, dando origem a várias zonas: .¥}, for­
mada por quatro pequenos ancis, o inferior de cor ama­
rela c os três restantes alaranjados; -¥3, amarela alaran­
jado; A(. constituindo a fraeção principal, formada por 
uma faixa amarela, estendendo-se a cerca de metade da 
coluna.

ÍtúççíJi eniíasin.
Owiataqratôl J?

Ça
{"l.vr-wdlia

CJ.anaeX

â
ÍUAític^

para baixo, passa de castanho a amarelo. As fraeções 
A\.2, A\. e A';t foram eluídas com mentanol-éler de petró­
leo e passadas a éter de petróleo. Os espectros de absor­
ção estão representados na figura 21. O máximo prin­
cipal nestas fraeções encontra-se entre 427 mu e 420 mu.

Fraeção hipofásica. A solução em éter de petróleo 
(400 ml apresenta o espectro indicado na curva 2 da fi­
gura 15 (À,„av 450 mu, 425 mp. e 410-400 mu).

Esta solução foi cromatografada em alumina e IV a 
coluna revelada com a mistura acentona-éter de petróleo 
(1:10). Separámos as seguintes fracçÕes: X,, de cor ama­
rela, que passou a coluna; j¥z, também amarela, que 
ficou retida a meio da coluna; entre estas duas fracçÕes 
ficou uma região amarela que designaremos por 
na parte superior da coluna uma zona X3 que, de cima

um anel alaranjado C5/ (XMtax- 475 mu, 450 mp. e 
!4mu,em éter de petróleo; 515 mu.480 mp.e-451 mp3 
juliureto de carbono) (Fig. 19). Confirma-se, assim, 
esta fraeção é constituída por p-caroteno, correspon- 

■ic CJ;: a produtos do oxidação.
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-------- » o carácter bipofásico destes pir 

io com o corante cromofòricj- 
na coluna crornatográfica 

menos adsorvida, seguindo-se os do? 
YJ.

_ . i em carotcnoides da fri­
cção epifásica/fracção hipofásica é cerca de 0,32.
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Na parte carnosa, nas cabeças e na massa visceral 
das sardinhas, verifica-se que o conteúdo de produto5 
epifásicos é muito menor do que o das fracções liipofá- 
sicas; os espectros de absorção das fracções hipofásic-i*. 
totais, apresentam bandas 'bem definidas, persistentes t 
intensas, enquanto as fracções e.pifásicas apresentam es­
pectros de absorção pouco intensos, e com bandas menor 
definidas e persistentes.

Considerando as fracções epifásicas, na parte carno*»- 
verifica-se que menos de metade dessas fracções corres-

Juntámos as fracções X ' e X ■ que recromatografá- 
mos novainente em carbonato de cálcio, separando-se 
quatro zonas, A7”, A'’f A'13 e .V’,*. A fracção A’1* apre­
senta um espectro semelhante ao da taraxantina (Xmax 
470 mu, 4-44 mp e — 421 mu); as outras fracções, menos 
adsor vidas, devem corresponder a compostos poliénicos 
de degradação, com absorção selectiva entre 440 mu e 
320 mp.

A fracção principal A? (À max
405 m ) foi recromatografada em alumina IV; 

revelação com a mistura acetona-éter de petróleo (1:10),

(450 mp e 421 mp), produtos de insomerização de ep> 
xido de luleina (’). Em virtude do comportamento di: 
reacções de cor com ácido clorídrico, as duas fraeçõe 
isoladas assemelham-se mais à crisantemaxantina (reae- 
ção negativa com ácido clorídrico) do que à flavoxar 
tina (reacção azul, intensa, não muito estável). As no- 
sas fracções deram ensaios fracamente positivos, mas i 
ligeira cor vermelha era perfeitamente estável Corno i 
flavoxantina e a crisantemaxantina são estéreos-isómerot 
é possível que os produtos das fracções X^ e Xjsejan 
também estéreo-isómeros daqueles o que interpretaria »•

uma faixa amarela, intensa, 
pequena quantidade de uma 

. ______   espectro de absorção de
A 31 é idêntico ao de A® (Fig. 22). Esta fracção, em 
solução etérea, dá, por agitação com ácido clorídrico a 
25 %, ensaio azul, muito fracamente positivo.

A fracção A; foi recromatografada em alumina IV, 
dando só um anel A’, amarelo, por revelação com ace­
tona-éter de petróleo. Esta substância A’ apresenta um 
espectro de absorção um pouco diferente do da fracção 
A3’; os máximos (447 mp, 420 mp e 399 mp) encon­
tram-se deslocados para menores comprimentos de onda 
(3-6 mu) e a banda no limite da região visível apresen­
ta-se bem definida (Fig. 23). O ensaio com ácido clorí­
drico a “25 % é fraco, mas mais nítido do que o anterior.

As fracções A3,1 e A' apresentam espectros de absor­
ção, em éter de petróleo, semelhantes aos dos carotenoi- 
des do grupo de óxidos furanoides. tais como a flavo- 
xanlina (450mp e 421 mp) e a crisantemaxantina

' x u 
cspectnos de absorção dos 
rarolenoidK cfa sardinha.

(Amostra de Julho)
Vísceras\'A\
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pondo a carolcnos c, nas cabeças, menos da 
décima parte; na massa visceral, o espectro 
de absorção da fracção epifásica, total, é 
nitidamente caraclerístico de carotenos ( £ 
e a) verificando-se por cromatografia em 

i alumina fortemente activada que é quase 
exclusivamente constituída por estes com­
postos.

No que respeita às fracções hipofásicas 
da parte carnosa e das cabeças, será o cons-

X ' \

Pécrosudografia. átXi

500 mu

lituintc principal destas fracções taraxanlina, luteína, 
uma mistura de ambas, ou uma substância diferente 
destas?

Sob o ponlo do vista cromofórico este carotenoide 
das sardinhas, embora não seja idêntico, apresenta 
estreita analogia com a taraxanlina.

A fracção A, da parte carnosa, quer obtida em cro- 
malografia directa da fracção hipofásica em alumina de 
tctividade IV, quer por recromalografia cm carbonato de 
cálcio, apresenta uma única região de adsorção, consti­
tuída por un> anel amarelo que se esbate, para cima e 
para baixo, em bandas da mesma cor. Se se tratasse 
de uma mistura de taraxanlina e luteína separar-se-iam 
facilmente, visto a taraxanlina ser mais fortemente adsor- 
vida do que a luteína. Pelo contrário, a adsorção croma- 
tográfica indica homogeneidade do produto adsorvido, 
apresentando as fracções separadas, AJ, AJ e A,, sem

CL» - \

«X (

. /

I
/

soluções de continuidade no cromatograma, a mesma lo­
calização dos máximos de absorção.

A fracção hipofásica dos carotenoides das cabeças 
apresenta uma certa heterogeneidade, quando comparada 
com a da parle carnosa. Separa-se uma fracção A, com 
cractcríslicas semelhantes às da fracção A3 da parle car­
nosa, mas revela-se uma outra camada, conlígua, A4, 
decomponível em três aneis (X X* e AJ). Contudo, 
o comportamento cromatográfico e os espectros de absor­
ção, com localização próxima das bandas e o mesmo 
máximo eis, indicam que estas fracções devem corres­
ponder a estéreo-isómeros.

Conclui-se, pois, pela existência, tanto na parte car­
nosa, como nas cabeças da sardinha, de um carotenoide 
hipofásico, predominante.

Com o fim de tentarmos identificar este carotenoide, 
procedemos aos seguintes ensaios.

Preparámos novas fracções hipofásicas dos earote- 
noides da parle carnosa da sardinha (amostras de Feve-
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-470-465
-470-462

441,5 415
- 420 330

332,5 «lu

' 1\\
\\
\\
\

c da fracção X', A fracçâ» 
tipo de espectro, apresenli

estão represen- 
curvas da Fig. 24. Se compararmos 

posições dos máximos:

a par­
as 
já 

em 
deste pig- 

discussão do carotenoide 
visceral.

loghí
12 - J

luteína .....
taraxantina ................   472
carotenoide (parte car­

nosa) ......... , .. ___ 470
tarotenoidc (cabeças) 471

.—(------------------ -

Espectros de abswtílo ccs 
carotenoides da sordír-b a 

(Bracsba. de JuM

VâcSMS

"ít-J

mesmo tipo de espectro, apicscu - 
l na posição dos máximos prino 

■100 mu corresponde a uma infleii

reiro e \bril de 1952). donde separámos por cromato- 
grafia, primeiramente em alumina IV c depois cm car­
bonato de cálcio, a fracção A®.

A partir de urtigas flrtica membranacea Poirel), 
seguindo as instruções de Kuhn (fi) e de Karrer (7) obti­
vemos uma amostra de luteína.

Numa tentativa de preparação de taraxantina. 
tir dos capítulos do Taraxacum ofjicinale, segundo 
instruções de Kuhn e Ledercr (*), obtivemos, como 
linho sido verificado por Karrer e Kutschmann (*) 
vez de taraxantina, flavoxantina. A obtenção 
mento apresentou interesse na 
predominante na fracção hipofásica da massa

A taraxantina foi-nos amavelmente cedida 
pelo Labortório de Química biológica c físi­
co-química da Faculdade de Medicina da 
Universidade de Coimbra, de uma amostia 
obtida pelo Dr. K. Schõn, a partir do Ulex 
europaeus (lp). A substância foi verificada 
e purificada por adsorção em carbonato de 
cálcio aclivado.

477,5 447,5 420
-422 330

mática das
Fig. 25.

As posições dos máximos de absorção são:

420,5 339 -330 3144
420 398,5 315 •

-410-400 326 -320-315 •

Pecronatogfiafc deXgltte* * pe*' '<

r
Ml

LI

pouco marcada 
ultravioletas.

As cromatografias de misturas apresentam intere-r 
\ flavoxantina é muito inais adsorvida do que a- 
fraeçoes A ; c A Contudo, nas cromatografias <!<’ mistu­
ras, as fraeções das massas viscerais diminuem a adsorba- 
bilidade da flavoxantina, que fica retida na região d' 
adsorção dos carolenoidcs A'^ e A'0/. Em tentativas sequer 
les de purificação de todos estes carotenoides, vcrificáttH* 
sempre o mesmo comportamento. Este pode explic*1*' 
pela existência nos carolenoidcs da .sardinha de vesti 
gios de substância que desacliva a parte superior ■J 
coluna. Sendo assim, verifica-se que a flavoxantina e 3* 
Iracções A'^ e A 7 das vísceras apresentam croinatogr* 
ficamenle pequenas diferenças. Não há contudo identi­
dade entre estas substâncias, como é evidenciado per

I I 
)

flavoxantina -470-465 447,5
fracção -470-462 447
fracção ,¥*' 450 425

Verifica-se uma quase identidade entre os espectro» 
de absorção da flavoxantina 
•V5’, embora com o 
diferenças de 3 a 5 mu 
pais, a absorção em <

Verificação dos carolenoidcs hipofásicos da massa 
víscera! das sardinhas. Comparámos estes carolenoidcs 
com a flavoxantina obtida a partir do Taraxacum o/fi- 
cianel. As curvas de absorção e a representação esque-

Verificação do carotenoide Itipojãsico da 
parte carnosa e das cabeças da sardinha. Pre­
parámos soluções de luteína. de taraxantina 
e do carotenoide da sardinha em éter de pe­
tróleo.

Os espectros de absorção 
tados nas 
as

verifica-se uma estreita analogia entre o es­
pectro da taraxantina e dos carolenoidcs pre­
dominantes nas fraeções hipofásicas da parte 
carnosa e das cabeças da sardinha-.

Com a finalidade de verificar se o carotenoide se 
identificava com a luteína e. pricipal mente, com a lara- 
xantina, procedemos às cromatografias comparativas, em 
carbonato de cálcio, dos carotenoide- individuais e das 
suas misturas, como está indicado na Fig. 21. realizan­
do-as simultaneamente c nas mesmas condições. Dos re­
sultados obtidos conclui-se que o carotenoide da sardinha 
não é luteína c, embora croinofòricamentc análogo à 
taraxantina. não é também esta substância, sendo pro­
vável que isto se verifique noutros peixes onde se tem 
considerado a presença de taraxantina.

') >!!

'\l\\
V >

cromatografias de mistura escontram-se ri
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melhantes à flavoxantina, tratando-se possivelmente de 
estéreo-isómeros deste carotenoide; estes produtos pare­
cem constituir intermediários na transformação dos caro- 
tenoides alimentares do plâncton nos carotenoides dos 
peixes.
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terias diferenças nos espectros de absorção, pela sepa­
ração cromatográfica e pela reacção de cor com o ácido 
clorídrico. É muito provável que sejam estéreo-isómeros,

É de notar que estes carotenoides não correspondem 
aos carotenoides descritos do fitoplâncton (”), em que 
parece predominar a zeaxantina ou a diatoxantina. Como 
nas vísceras, compreendendo o traclo intestinal, predo­
minam carotenoides do tipo da flavoxantina parece-nos 
que estes deverão resultar da alteração de carotenoides
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ll Na parle carnosa, nas cabeças c na massa visceral 
das sardinhas, o conteúdo de produtos epifásicos é muito 
menor do que o das fraeções hipofásicas, sendo as rela­
ções. respeclivamenle, 0,18, 0,2-1 e 0,32.

As conccnl rações em carolenos são cerca de 3,8p/j/ 
100 g de carne, 7,4[ig/100 g de cabeças e 372pg/100 g 

<1<> vísceras.
2) Na carne e nas cabeças, o carotenoide predomi­

nante não é a luteína o, embora cromofòricamentc aná­
logo â laraxanlina, é nitidamente distinto desta substân­
cia pelos ensaios cromatográficos. A presença de tara- 
rantina noutros peixes precisa de revisão.

3) Os carotenoides predominantes nas vísceras X l 
e A V são cromatográfica e espoeirofotomèlricainente se-

-----1/lwoxaMina,
— -2.6ocçii>XÍàK vfcotns

/J
; A
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para a conservação de alimentos de origem carnívora

usam-sc

1943

de frio artificia

2.“ — Refrigeração ou «chilling»

produção

transformações 
acções micro- 
recorre-se ao

/ap e

A produção de frio faz-se entre 
— la + Io C. e serve já para a con­
servação da própria carne a um pra­
zo razoável que permite a exportação 
a grandes distâncias.

Tal c o caso da Inglaterra que im­
porta anualmente milhares de tone­
ladas de «chilled beef» preparadas 
na Austrália, Nova Zelândia, etc.

Os outros países da Europa prefe­
rem importar a carne congelada mas 
a qualidade da carne conservada por 
este processo é um pouco inferior à 
simplesmente refrigerada.

Entre nós. fez-se já em 1943 a 
conservação de uma razoável quanti­
dade de carne pelo sistema de refri-

a 1

caloria nega- 
quantidade 

a 
grau

bombas às próprias câmaras frigorí­
ficas (caso da expansão directa) ou 
apenas a um compartimento apro­
priado que irradia o ar frio às câ­
maras por condutas que trazem delas 
o ar quente para ser de novo arrefe­
cido (caso da expansão indirecta).

São diversos os gases empregados 
nas máquinas frigoríficas sendo mais 
usados os seguintes: o anidrido car­
bónico, gás amoníaco, gás sulforoso, 
gás metilico e o freon.

Entre os agentes refrigerantes acu­
muladores de frio, ocupa lugar de 
destaque o cloreto de cálcio dissol­
vido em águà doce.

Para impedir as 
biológicas devidas a 
bianas e diastásicas 
frio.

Há diversos métodos de aplicação 
do frio aos produtos alimentares de 
origem carnívora.

Assim:

Z?t. 7t C IXO

frio
ouc se liquefazem 
dicados para tal fim.

Chama-se calor latente de vapori- 
ração á quantidade de calor neces­
sária para vaporizar a unidade de 
|wso dum líquido.

Frigoria é a quintidade de calor 
que é preciso tirar a um quilograma 
de água que está a + 15”, para bai­
xar a sua temperatura de I grau

1.* — Pré-refrigeração ou uprecoo- 
ling» dos anglo-saxões

A arte de obter temperaturas infe- 
I riores às do ambiente é tão antiga 

como a humanidade.
0 método mais antigo para obter 

a refrigeração artificial baseava-se 
na fusão do gelo, tendo-se verifica­
do depois que misturando certos sais 
na água se obtém uma solução cha­
mada mistura frigorífica.

Mais tarde, notou-se que se pode­
ria produzir frio roubando calor ou 
transportando esta forma de energia 
de um corpo para outro.

Hã misturas que produzem frio, 
tais como: o gelo colocado junto 
dum corpo ao fundir absorve parte 

, do calor desse corpo; a neve mistu­
rada com sal comum produz frio e 
o mesmo sucede misturando neve 
com acido clorídrico ou com ácido 
azótico diluído, etc.

As misturas frigoríficas são úteis 
e económicas mas apenas usadas pa­
ra resfriar pequenas porções de ma­
terial.

Para grandes quantidades 
as máquinas frigoríficas.

A refrigeração mecânica só a par­
tir de 1880 tomou o seu incremento 
desde que se descobriu que vapori­
zando um liquido sem lhe fornecer 
calor o mesmo rouba calor aos cor­
pos vizinhos.
í exactamente este o fenómeno 

que sc utiliza para a produção de 
frio na indústria, estando o$ gazes 

com facilidade in-

centigrado. É pois, a 
tiva, visto que esta é a 
de calor necessária para elevar 
unidade de peso de água 
centígrado.

O rendimento de uma máquina 
frigorífica avalia-se pelo número de 
frigorias/bora e varia principalmen­
te com as temperaturas em que se . 
efectuam as mudanças de estado do 
fluido frigorifico.

Assim, admite-se como regra que, 
quando a temperatura de condensa­
ção se eleva de 1 grau, o número de 
frigorias produzidas por cavalo efec- 
tivo diminue cerca de 3 a 4 %.

Há vários tipos de máquinas fri­
goríficas sendo as máquinas de com­
pressão as mais vulgarmente usadas.

Em qualquer destas máquinas há 
a considerar um compressor, um con­
densador e um evaporador.

No primeiro dispositivo o gás usa­
do é comprimido a alta pressão pas­
sando ao condensador onde se lique­
faz pela acção do ar ou da água que 
arrefece os tubos onde aquele cir­
cula.

Do condensador passa o gás li­
quefeito ao evaporador formado por 
uma serpentina, através de uma vál­
vula reguladora de expansão, voltan­
do a gaseificar-se novamente à me­
dida que se faz aquela passagem.

E nesta mudança de líquido a gáz 
que se produz o frio.

Tratando-se de uma pequena má­
quina frigorífica ícaso das geleiras), 
o evaporador está dentro da câmara 
onde se deseja ter o frio sendo so­
mente envolvido pelo ar.

Nas grandes instalações, o evapo­
rador está geralmente mergulhado 
num tanque que contém o fluido re­
frigerante o qual depois de conve­
nientemente arrefecido é levado por

Na conservação por este processo 
os produtos são sujeitos à tempera­
tura de cerca de +5° C.

Na América, por exemplo, as car­
nes destinadas ao consumo diário são 
submetidas à pré-refrigeração.

O peixe salgado, nomeadamente o 
bacalhau, pode conservar-se por es­
te processo em óptimas condições du­
rante muitos meses.
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dc*7
« quiete-

processo é aplicado não só

que 
última 

segui n-

u sa­
po r

103 mm + I mm
60 mm 4 1 mm

latas de conserve

produzida 
princípio, que 

efectuará rt 
Maio tle 1951

 

Normalização dar

geração (a temperaturas próximas 
de 0° C.) nos / í..~ 
da Comissão Reguladora

a armazenagem dc- 
a 5 ou 6 meses para 

perdas de peso, o enegreci
1 e sobretudo a ran- 

cidez das gorduras.
Os Armazéns Frigoríficos da C. R. 

C. B. têm conservado grandes parce­
la., de carnes congeladas às tempera- 
turas de — 10 a — 8° C.

ou «jree-

Este |
aos produtos de origem carnívora, 
mas até a legumes c vários frutos.

Usam-se temperaturas igual ou in­
feriores a — 17,8° C e entre as van­
tagens da sua aplicação relativamen­
te â congelação lenta citam-se as se­
guintes: são menores os cristais de 
gelo formados o que diminue as mo­
dificações tecidulares; garante uma 
rápida paralização das aclividades 
microbiana e diastásica: evita a oxi­
dação dos produtos garantindo-lhe o 
sabor e aroma.

Relativamente aos peixe, são inú-

Recomenda-se que a forma ' 
lata seja constituída por 4 lados p 
ralelos 2 a 2 reunidos por arco? ;■ 
circulo».

Este formato passará a ser 
nado por «ISO club 125».

As dimensões preconizadas conr- 
pondem â da grande maioria das qt 
verificámos nas fábricas português, 
para o 1/4 club 30 rn/m, o que e» 
lará prejuízos resultantes de altcn 
ções ma is profundas nas íerrajneaU 
e máquinas.

Na reunião da ISO a que nos e-tJ 
mos referindo tratou-se ainda, ak 
de outros assuntos, do método pir 
determinação das capacidades das L 
las c dos distintivos a usar nos rw 
pientes por cada pais para indici 
a origem das conservas produzi.ir

Foi resolvido, em 
próxima reunião se 
Lisboa em Abril ou

feridos armazéns fig
vação de carnes pela i o---y 
pedido da Manuetenção Militar 
terem sobejado a 
gumas centenas de

A congelação ao ar, faz-se inl.- 
triaImente nos Estados Unid - 
temperaturas de — 12 a — 20’ t 
mas é apenas aconselhada para v 
peixes magros e de grande ou méí; 
tamanho.

Na congelação por imersão, o p- 
xe depois de eviscerado, decapitad • 
lavado, é mergulhado em água d ■■ 
a cerca de 0" c em seguida numa 
moura de — 15 a — 18° C. durart 
20 a 80 minutos conforme as dirre: 
sões do peixe, fazendo-se a armar- 
nagem em câmaras frias de — 8 < 
— 12° C.

A congelação por chuva de -r 
moura, que convém a peixes pr j- 
nos, consiste em projectar sob o f 
xe que desliza em dispositivo e tu- 
apropriados uma salmoura fria a - 
18° C.

A congelação por contacto, aplic: 
-se dc preferência no tratamento i 
filetes ou dc peixes delicados u<- 
do-se o processo de congelação ult*. 
-rápida.

meros os processos de conservação 
pelo frio.

Todavia, embora os produtos da 
pesca pela ^ua heterogeneidade exi­
jam condições especiais relacionadas 
com a dimensão da espécie, riqueza 
cm gordura, locais de consumo, etc., 
há cm todos cle« um princípio fun­
damental a que devem obedecer, ou 
seja: o frio deve scr aplicado tão ce­
do quanto possível, logo a seguir à 
pesca, a fim de evitar qualquer in­
vasão microbiana.

\a conservação a curto prazo, é 
uso corrente o emprego do gelo em­
bora este processo apresente os seus 
inconvenientes.

Os transporte.-- do peixe fresco em 
presença da neve carbónica parece 
oferecerem resultados satisfatórios.

A conservação a longo prazo pode 
fazer-se por diversos processos que 
fundamenlalmentc se reduzem a três: 
congelação ao ar. por imersão ou 
chuva de salmoura e poi contado ou 
transmissão do frio.

3." - Congelação lenta
zing<>

Utilizam-se temperaturas inferiores 
a — Io C. (média entre — 8 c — 12" 
(

E o processo dc conservação 
do a longo prazo, teoricamente 
períodos ilimitados, havendo apenas 
que manter os produtos congelados 
ao abrigo da evaporação c da oxida­
ção do ar.

Pràticamente, 
vc ser limitada 
evitar as | 
mento superficial

4.° — Congelação rápida ou 
■/reezing»

(Continuação da pág. 13) 

vista português c marroquino, isto 
ê. do maior arredondamento dos ân­
gulos. que não é conveniente para o 
fabrico mecanizado do vazio.

O texto da decisão aprovada, 
já o fora anteriormenle na 
reunião do C. 1. P. C., foi o 
te:

«A lata «club 125» (ex 1/4 club 
301 tem uma capacidade dc 125 mili­
litros. com a tolerância dc 2 ' < sem 
que, todavia, a proporção num lote 
dc latas cuja capacidade é menor do 
que 125 ml não possa exceder 30 % 
do lote.

«As dimensões do fundo (tampo 
do cheio), tomados no exterior da 
«CUvette» dos fundos, e correspon- 
dondo às dimensões do interior do 
punção da ferramenta dc embutir, 
serão as seguintes: 

Comprimento 
Largura 

Armazéns Frigoríficos 
w ’  do Comér­

cio de Bacalhau.
Com efeito, entre tantos c tão va­

riados produtos conservados nos rc- 
ura uma conscr- 

refrigeração a 
: por 

estes serviços al 
rezes quando das 

manobras cfectuadas no citado ano.
Interessante é porem notar que em 

hora servida por dispositivos impro­
visados a conservação realizada sa­
tisfez plenamente aos fins desejados.
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as suas 
o

pelo -Qllratío Xarict

? JL . O

I dos conceitos para o dos factos. Sob este ponto de vista, 
i data de 28 de Dezembro de 1917 merece ser evocada, 
porque foi o dia cm que o governo comunista da Rússia 
publicou o decreto sobre a nacionalização dos Bancos, 
loi a primeira nacionalização da história universal. Me­
didas similares foram tomadas pelo regime soviético, 
nos seus inícios, paulatinamente, até que em 29 de Fe­
vereiro de 1920 a expropriação se estendeu a Iodas as 
empresas industriais e comerciais que empregassem mais 
de dez assalariados.

0 exemplo russo, nos anos a seguir, foi pouco imita­
do, Podem-se citar alguns casos isolados, tais como a lei 
francesa de 11 de Agosto de 1936 sobre a nacionalização 

Ido fabrico de malciiais d<- a. <>u o decreto rio Go­
verno do México, de 11 de Março de 1938, que naciona­
lizou a indústria do petróleo. Mas após a última guerra

Mundo contemporâneo. — Os aspectos jurídicos e

nacionalizações efec- 
; as relações 

sobre a situação dos outros países. Mas 
na realidade dos factos.É que a ordem 

liberal era caracterizada pela circulação, sem entraves, 
dos capitais, dos bens e das pessoas dum país ao outro. 
As fronteiras políticas sobrepunham-se superficialmenle 
a uma economia onde os países se interpenetravam pelos 
investimentos financeiros, pelas trocas de mercadorias e 
de serviços, pelas migrações de populações. Num senie-

Ué o último quartel do Século XIX os dicionários 
ignoravam a palavra nacionalização, pelo menos no signi­
ficado que hoje se lhe atribui para exprimir um dos pro­
blemas os mais acluais da política interior, e, por vezes, 
da política estrangeira dum grande número de Estados. 
A noção que e-sa palavra começou a designar esteve 

| ligada ãs ideias socialistas; mas. no presente século, tal
noção foi-se destacando dessas ideias, podendo dizer-se 
que não há, actunlmente, correlação necessária entre o 
socialismo e as nacionalizações. Com efeito, tem-se ve­
rificado que governos socialistas ou não têm posto em 
prática o progiama de nacionalizações, ou ipoUGO uso 
têm feito deste sistema; ao passo que governos de par­
tidos não socialistas têm praticado ou preconizado as na­
cionalizações obedecendo a inspirações ou preocupações 
muito diversas. \-sirn, a recente edição do Código Social 

| de Malines, redigido por um grupo de economistas e de 
no seu artigo 112, que 

em princípio, a nacionali-

mundial de 1939-1945, uma mística das nacionalizações 
se apoderou dos espíritos, e vários países puzeram eni 
prática tal sistema como Checoslováquia, Polónia, Bul­
gária, Roménia, Hungria, Jugoslávia e Áustria.

■Este movimento de reformas não se limitou aos países 
da Europa oriental. Ganhou a França e a Grã-Bretanha. 
As nacionalizações francesas efectuaram-se entre Janeiro 
de 1945 a Maio de 1946. Elas abrangeram as fábricas 
dc automóveis «Renault», a Sociedade de Motores «Gno- 
ne e Rhône», os transportes aéreos, o Banco de França, 
quatro grandes Bancos de depósito, o Banco de Algéria, 
34 Companhias dc Seguros, as empresas carboníferas, os 
serviços dc clectricidade c gás.

Na Grã-Bretanha, no período decorrido entre Feve­
reiro de 1946 a Novembro de 1949, foram nacionaliza­
dos, pelo partido trabalhista no Poder, o Banco dc In­
glaterra, os cabos e as comunicações sem fio, a aviação 
civil, as empresas carboníferas, os transportes, a elcclri- 
cidade, o gás, o ferro c o aço. Mas em 1952, o partido 
conservador que assumiu a governação do país desde 
fins de 1951, conseguiu agora anular as nacionalizações 
das indústrias dc ferro, de aço c de transportes. Em l 
de Maio dc 1951 a Pérsia procedeu à nacionalização da 
sua indústria petrolífera. Em 31 de Outubro de 1952 n 
Bolívia nacionalizou a sua indústria mineira.

os Elados constituíssem sistemas económicos cer­
rados, bastando-se a si próprios, as 
tnadas num país leriam poucos efeitos sobre 
internacionais e 
tal não sucede

A mística das nacionalizações no ,  ,  ,  
políticos dos seus efeitos internacionais. — O direito, para cada país, de nacionalizar 
e de explorar iivremente as suas riquezas naturais é um factor essencial da indepen­
dência económica. — Assim o entendeu, recentemente, a Assembleia Geral das 

Nações Unidas

I teólogos católicos, proclama, 
<a moral cristã não condena, 
ração ou socialização».

Mas as palavras e as ideias não bastam para criar 
a-> realidades sociais. Foram necessários muitos anos 
para que as circunstâncias permitissem passar do campo
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trata de medidas 
antigos proprietá-

Telefones: i
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PROCOl’
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Produtora Nacional de Conservas, l.
Packers and Exporters of Preserved Flsh

Sardines, Tunny-fish, Fillets of Mackereis, Fillets of Anchovies 
Registered Brands: Revelation, Impeccable, Tamariz

Fábrica 162 — Escritório 111 — Gerência 31 — Teleg. *

lhanto sistema económico não é de estranhar que as na­
cionalizações praticadas por um Estado tenham reper­
cussões internacionais por vezes consideráveis, cujas con­
sequências dependem das circunstâncias concretas de cada 
caso e de cada país.

Nos efeitos internacionais duma nacionalização con­
vém distinguir os aspectos jurídicos, os económicos e os 
políticos. São sobretudo os problemas de ordem jurídica 
que, até o presente, têm sido estudados com mais aten­
ção por causa dos interesses materiais postos em jogo. 
□ problema jurídico das nacionalizações é essencial mente 
o da indemnização devido aos proprietários estrangeiros 
expropriados. A experiência mostra, com efeito, que 
uma nacionalização implica quase sempre um certo grau 
de expoliação. Ela é total quando se 
confiscatórias. É parcial quando aos 
rios são atribuídas as indemnizações.

Os nacionais dum país não têm meios de escapar à 
expoliação que o legislador lhes inflige. Mas íjual a 
situação dos estrangeiros cujos bens ou empresas tenham 
sido expropriadas? Antes da era das grandes reformas 
que começou com as nacionalizações decretadas na Rús 
sia apoós a revolução bolchevique de Outubro de 1917. 
o direito internacional não tinha logrado realizar um 
acordo unânime sobre a solução a dar ao problema do 
respeito devido ã propriedade estrangeira. Sobre o as­
sunto duas teses opostas eram adotadas. Nas repúblicas 
sul-americanas, por exemplo, os estrangeiros não tinham 
o dreito a reivindicar um testamento mais favorável que 
o cancedido aos nacionais. Se estes são expoliados, os 
proprietários estrangeiros devem sofrer a mesma sorte. 
Porém, na Europa e na América do Norte a doutrina 
dominante era a de que um país é obrigado a respeitar 
os direitos legalmente adquiridos pelos estrangeiros e a 
dar-lhes reparação integral pelos prejuízos causados. Esta 
doutrina foi perfilhada por muitas decisões da Justiça 
Internacional.

Em face das transformações dos fenómenos políticos 
e sociais de vasta envergadura na época aclual, os ju­
ristas reconhecem ser manifesta a impotência do di­
reito internacional para resolver as questões suscitadas 
pelas nacionalizações. Anteriormente, litígios desta na­
tureza resolviam-se pelos meios diplomáticos, pela 
conciliação, pela arbitragem, e, algumas vezes, pela 
ameaça do represálias, pelo bloqueio, pela ocupação de 
territórios, e, finalinente, pela guerra. Hoje o emprego 
de meios violentos, isto é, da força, é interdito aos Es­
tados membros da Organização das Nações l nidas. Xe-

nhuma regra do direito internacional obriga osEslidoai 
submeter as suas divergências ou questões a uma jura- 
dição internacional, judiciária ou arbitrai. 0 recurso £ 
julgamento do I ribunal Internacional de Justiça é vo­
luntário. Nestas condições os litígios intemaciour.- 
atriscam a manterern-se indefinidamente sem soloçáa

Diante da carência do direito internacional os Es­
tados interessados tem procurado resolver as questós 
nascidas das nacionalizações por meio de acordos. 5í: 
numerosos os acordos firmados pela Checoeslováqua 
Jugoeslávia, Hungria, Roménia, França, Polónia, ete. 
com os países cujos nacionais têm sido atingidos peltj 
reformas. Nesses acordos o direito à indemnização is 
em princípio, reconhecido a favor dos estrangeiros. E?j 
tes têm beneficiado dum tratamento de favor compltàl 

mente distinto do atribuído aos nacionais.
Nas condições presentes da chamada guerra /ria, « 

grandes Estados consideram que é essencial para eis 
conservar intactos todos os elementos do seu poteocu'. 
sobretudo os que produzem matérias-primas de interee: 
estratégico. Por isso, esses grandes Estados desenvolver 
toda a sua autoridade e todos os meios de pressão a fis 
de impedir as nacionalizações suscepLíveis de caosc 
prejuízo ao seu potencial militar- A própria Rússia sor/ 
trea, o país das socializações, tem obrigado a Romérri 
a Hungria e outros paíes sob a sua influência política : 
inserir, nas suas leis de nacionalização, disposições fí 
pressas exceptuando da expropriação os bens das socb 
dades mistas soviético-romenas, soviético-húngaras, <ât

É claro que as .pressões políticas exercidas pelas grr 
des potências para impedir, no estrangeiro, as naciotz 
lizações das indústrias estratégicas, de interesse niililr 
não podiam deixar de provocar uma certa inquietação : 
seio dos pequenos países, facto este que deu lugar a qa 
na sessão da Assembleia das Nações-Unidas realizada e 
fins de 1952, se reafirmasse o princípio segundo o 
o direito de nacionalizar c explorar livremente as svu 
riquezas naturais é um atributo normal da soberana 
integrado na competência de cada Estado. Cltegou-se, 
este respeito, a votar, em 21 de Dezembro desse ar- 
uma resolução em que aquela Assembleia recontendi 
a todos os Estados, membros «laqueie organismo inlerc 
cional, que tomem em consideração, na medida corrp 
lível com a sua soberania, a necessidade de manter 
confiança mutua e a cooperação económica entre as e 
«joes, c de se abster de todo o acto, directo ou indirert 
destinado a impedir um país qualquer de exercer os J 

leitos sobre os seus recursos naturais.
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ATUM EM ÓLEO

203.908

ATUM EM SALMOURA

906.187

BONITO

656.255

1.766.350

1.552.500

3.318.850

de sar-

Japão ...
Perú ....
Portugal 
Diversos 

Japão ...
Perú ...
Angola 
Diversos 

Perú ....
Chile 
Diversos 

O que são conservas 
dinha?

200.202
1.581

697
1.428

634.160
20.979

1.116

883.932
11.954
4.971
5.330

medidas que têm 
para solucionar 

as seguintes: 
assistência à 

a solução 
educativos;

A pesca no Brasil

Total caixas atum:  
Congelado c fabricado 

nos E. U. A  
lotai caixas de atum de 

origem estrangeira ...

As proveniências e as quantidades 
em caixas importadas, foram as se­
guintes:

A importação dc atum nos 
EUA em 1952

50 mundo da pesca
Sí-eST e da conserva

0s meios económicos brasileiros 
vêm prestando últimamente especial 
atenção às deficiências que se têm 
observado na indústria pesqueira do 
seu pais. Entre as 
‘ido recomendadas 
este assunto, sobresaem 
imediato amparo e

I classe profissional, para 
dos problemas sociais e 
distribuição racional do produto da 
pesca, armazéns devidamente dota­
dos de boas instalações e maquinaria 
apropriada; conservação do peixe a 
bordo; câmaras frigoríficas; cais 
apropriados que facilitem o desem­
barque da mercadoria e desenvolvi­
mento e protecção das indústrias de 
conserva dc peixe, em molhos c sal­
moura.

Apesar das deficiências notadas, a 
produção da pesca brasileira tem 
tindo a apresentar, durante os úl­
timos dez anos, um relativo progresso 
quanto ao volume, marcando um con­
tinuo aumento de ano para ano. No 
decorrer do período de 1916-50, por 
exemplo, registaram-se no país 
712.622 ton. de peixe, enquanto que 
uo quinquénio anterior. 1941-45. a 
produção foi de 596.230 ton.. isto é. 
bouve naquele período um aumento 
de quase 20 %.

I Considerando a importação de 
Mum e bonito em latas e a de con­
gelado que foi depois fabricado, ,o 
total de caixas de atum estrangeiro 
introduzido no mercado americano 
no ano passado, foi de 3.318.850 cai- 
U». Este número representa um au- 
fcento de 31 % em relação ao ano 
dc 1951. cabendo ao atum em óleo 

U8 %, em salmoura, 103 % e ao bo­
nito 32 % mais.

A resposta vai ser dada j>elo Food 
and Drug Administration nos E. U. 
A., .pelo que se depreende das decla­
rações do Dr. John L. Harvey, técni­
co daquela Administração, feitas 
num discurso proferido no Congres­
so da Associação dos Fabricantes dc 
Conservas em Chicago, cm que dis­
se:

«Entre os produtos que estão ano­

tados para serem em breve conside­
rados com o fim de se estabelecer um 
«Standard de indentidade», figuram 
as conservas de sardinha. Apesar das 
sardinhas enlatadas serem um artigo 
de comércio largamente produzido e 
distribuido em muitas partes do mun­
do há já muitos anos, a questão de 
se saber o que realmente o consumi­
dor considera uma sardinha é ain­
da muito discutida. É uma variedade 
de peixe, ou um grupo ou família? 
É um sistema de fabrico ou vários 
sistemas? Compreende grandes pei­
xes adultos ou são sardinhas somen­
te os pequenos peixes imaturos? Es­
tas e outras questões ainda existem. 
Será melhor regular o maior número 
possível destas questões nos tribu­
nais ou deverão todas elas ser resol­
vidas em reuniões públicas? Os inte­
resses dos importadores e das várias 
áreas nos Estados Unidos onde as 
espécies similares da sardinha são 
fabricadas ou o foram, e os vários 
iprocessos e a qualidade de peixe 
envolvido criam verdadeiramente 
um .problema de conciliação antes 
de que se estabeleça qualquer «Stan­
dard de identidade» aceitável por 
todos*.

Julga-se que os novos «standards» 
permitirão rotular a anchova como 
sardinha. Entretanto, segundo uma 
informação publicada num dos rela­
tórios de Produtos de Pesca do De- 
partamente do Interior dos E. U. A., 
os fabricantes de arenque com mais 
de duas polegadas podem rotulá-los 
como «sardinhas grandes».

Até há pouco os americanos consi­
deravam «sardinhas» os peixes pe­
quenos enlatados, como o arenque 
pequeno, o sprat e o pichard. Agora 
já querem tornar extensiva a desig­
nação aos peixes grandes. Vão as­
sim criando uma confusão cada vez 
maior, para seu interesse comercial, 
sobre a espécie considerada como 
sardinha genuína, a clupea pilchar- 
dus».

Esse mesmo interesse leva-os, po­
rém, por outro lado, a só admitirem 
como atum as 4 espécies pescadas |>e- 
la sua frota, não permitindo esta de­
signação às espécies similares, boni­
to, sarrajão e mclva.
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A situação mundial da folha

Renascimento da indústria ale­
mã do alumínio

MATÉRIAS PRIMAS

iústria do alumínio 
los e no Canadá.

Foi somente em 1948 que algumas 
ibricas alemãs puderam reabrir e a 
rroduçáo foi de cerca de 7.000 ton. 
us os progressos realizados desde 
lio foram notáveis, pois que em 
1952 foi atingida a cifra de 100,000 
on.

Este renascimento é devido em 
arte ao auxílio financeiro concedi- 
ta pelos americanos a título do pia­
ra Marshall, que permitiu a moder- 
tiiação e o reequipamento de algu- 
us fábricas.
Apesar deste notável dcsenvolvi- 

wnto. a produção alemã actualmen- 
t realizada é só de cerca de um dc- 
imo da americana. O principal obs- 
íoilo para uma expansão ulterior 

a insuficiência dos recursos em 
nergia cléclrica barata. O Canadá 
*<r. um preço de custo inferior de 
Drc do da Alemanha, em virtude 
« seus imensos recursos em cner- 
ãa eléctrica. Os produtores alemães 
não portanto que limitar os seus 
•bjectivos a servir o mercado nacio- 
iil.

.Xo decorrer dos atros que prece- 
díram a segunda guerra mundial os 
alemães tinham dado à sua indústria 
de alumínio um desenvolvimento 
considerável que lhes permitiu um 
grande avanço sobre a dos Esta­
dos Unidos, visto que em 1938 a 
produção alemã atingiu 165.600 ton. 
e a dos E. U. A. somente 130.000 
ton. 0< anos de guerra, porém, fo- 
rnr. ss-inalados por destruições es­
magadoras na Alemanha e por um 
lesi-nvolvimenlo prodigioso da in- 

nos Estados Uni­

da Investigação do Estanho), o sr. 
A. François-Poncet, Presidente do 
Syndicat des Forges Produclices de 
Fer-Blanc et de Fer Noir, fez uma 
revisão pormenorizada da situação 
mundial da folha, chegando às três 
seguintes principais conclusões acer­
ca da indústria hoje: primeira, esla­
va num processo de reorganização 
técnica que exige a instalação de no­
vas fábricas c o investimento dum ca­
pital substancial; seguanda, o aumen­
to da capacidade projectado é neces­
sário para satisfazer o aumento dos 
pedidos de folha pelos consumido­
res; terceira, a qualidade da nova 
folha laminada a frio é melhor do 
que o produto das fábricas manuais.

Lastima que a pátria de François 
Appert, o inventor das conservas en­
latadas, fosse um pequeno consumi­
dor destes produtos. O consumo 
de folha per capili em França, 
era apenas de 5 quilos por ano, com­
parado com 8 quilos na Inglaterra c 
25 nos E. U. A. As novas instala­
ções americanas em Weirton, Pitts- 
burgh e Fontana, são capazes, cada 
uma delas, de fabricar tanto como o 
total da produção francesa de folha 
— cerca de 200.000 ton. por ano. 
indústria francesa da folha, como a 
inglesa e a americana, está, contudo, 
sendo completamente reorganizada. 
A primeira folha laminada a frio foi 
fabricada pela fábrea Forges de fias­
se hulre em 1952 vindo a folha la­
minada a quente de Dcnain onde 
«Usinor» tem o seu grande lamina- 
dor contínuo a quente.

A capacidade das fábricas de fo­
lha por imersão a quente em Basse- 
-Indre, duplicou, e atingiu cerca de 
100.000 ton. Em 1953, «Sollac» co­
meçou a entregar chapa preta para 
estanhagem às suas associadas: Dil- 
ling, Sidelor, de Wcndcl c Basse-In- 
dre. Está projectado atingirem-se 
3000.000 ton. em 1954, quando «Sol­
lac» espera receber dos Estados Uni­

dos uma linha para estanhagem elec- 
trolitica com uma capacidade de 
75.000 ton. Presentemente está em 
experiência a fábrica de laminação 
a quente.

A rolagem em laminadores rever­
síveis adoptada por Basse-Indre nas 
suas fábricas, foi também utilizada 
pelas Forges d'HennebonX que espe­
ram montar em breve a laminagem a 
frio, alimentada com rolos fornecidos 
pela «Usinor».

A produção de folha francesa em 
1953, incluindo o Sarre, é calculada 
em 220.000 ton. das quais 25.000 
ton. de chapa preta e 30.000 a 40.000 
ton. para a exportação. Quando a 
«Sollac» estiver laborando à capa­
cidade normal, a produção poderá 
subir para 300.000 ou 350.000 ton., 
das quais 75.000 serão de folha elec- 
trolitica.

Está prevista uma segunda linha 
electrolítica, mas ainda não foi enco­
mendada.

' Alemanha está em segundo lu­
gar em relação aos paieses da Euro­
pa Ocidental, com uma produção 
em 1951 de 240.000 ton. e uma ex­
portação de 38.000 ton. A produção 
alemã teve uma recuperação rápida 
depois da segunda guerra e já atin­
giu os niveis de antes desta. Foram 
instalados dois laminadores reversí­
veis em Wissen e Andernach e cons­
ta que está planeado um laminador 
contínuo em Hamborn próximo de 
Dusseldorf.

•\ produção belga é inferior à de 
antes da guerra e só atingiu 29.720 
ton. em 1951. Foi instalada uma no­
va fábrica em Tilleur, próximo de 
Liegc, pela Ferblatil Company, que 
compreendem rolagem de bandas cm 
laminadores reversíveis c estanhagem 
electrolítica.

A Holanda entrará no campo da 
produção de folha em 1951- com cer­
ca de 75.000 ton. logo que estejam 
completos os laminadores que estão a 
ser instalados na fábrica lloogevens.

Parece que revive de novo o pro- 
jecto para laminadores de bandas, 
em Génova- A Itália produziu 
60.000 ton. de folha em 1951, prin­
cipalmente das fábricas llva e Ma- 
gona.

I Na segunda conferência em Paris 
o Tín Research Institule (Instituto
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Pedidos de instalação Es-

Pedidos de transferência

Processos arquivados
Despachos ministeriais

I

llllrltl•sii

em
ar

- Autorizado Jaime da Silva Ser­
rano a modificar a razão social da 
firma Conservas Selene, I-da., com 
fábrica de conservas de peixe, sita

ser autorizada a ins- 
fábrica de conservas de 

Tapada de S. João, 
cozedor-secador a

| âÇONDIC ION AME NTÕ 
W&DA IMDÚSTRIALyfa

- .... _______

brica de conservas de peixe, sita no 
Rocio de S. Jorge, freguesia de S. 
Sebastião, em Lagos, uma cravadeira 
«Sudry» B. C. 14 por substituição 
duma «Sudry» B. C. 6.

— Da firma Algarve Exportador, 
Limitada para 
talar, na 
peixe, sita na 
Lagos, um 
quente, triplo.

— Da firma Algarve Exportador, 
Limitada para ser autorizada a ins­
talar, na fábrica de conservas de pei­
xe, sita na Praça Passos Manuel. 
216. cm Matosinhos, um cozedor-se­
cador a ar quente, triplo.

— Da firma Perrolas e Soares, 
Limitada, com fábrica de preparação 
de peixe fresco e salgado, sita no 
Lazareto, freguesia e concelho de Vi­
la Real de Sto. António, para ser 
autorizado a instalar no referido es­
tabelecimento, uma secção de prepa­
ração de peixe pelo sal.

De António dos Santos Ruivi- 
nho para ser autorizado a instalar 
na Travessa de Gonçalo Velho, em 
Monte Gordo, uma oficina de conser­
va de peixe |oelo sal.

— De Francesco Cocco paar ser 
autorizado a modeifiar a razão so­
cial Fratelli Cocco di Giuseppe, com 
fábrica de conservas de peixe pelo 
sal na Travessa do Amâncio. em 
Olhão, para Francesco Cocco.

— Da firma Lopes da Cruz & C.*. 
Lda. para ser autorizada a instalar 
na fábrica de conservas de peixe, 
sita na Avenida Júlio Graça, em Vila 
do Conde. 2 cozcdores-secadores a ar 
quente, triplo.

no lugar da Guarda, freguesia de 
Perafita, concelho de Matosinhos, 
para Jaime Serrano Júnior.

— Autorizado António de Matos 
Tavares a ceder a Manuel de Matos 
Tavares, uma quota de 80.000$00 
que possui na firma Soromenho & 
Victor, Lda., arrendatária da fábri­
ca de conservas de peixe, sita na " 
trada da Saúde, em Setúbal.

— Autorizada a firma Brandão & 
C.a, Lda. a instalar na fábrica de con­
servas alimentícias, sita na Rua 1.’ 
de Dezembro e Rua Heróis de Fran­
ça, 405, em Matosinhos, 1 cozedor- 
-secador de sardinhas em grelhas ou 
em latas, a ar quente e utilizar como 
secador de peixe 1 cozedor-secador 
que possui no referido estabeleci­
mento, sob condição da instalação 
estar concluída no prazo de 6 meses.

— Negada autorização à firma 
Fonseca, Roque & C.“, Lda. para 
transferir para Portimão ou Vila 
Real de Sto. António a oficina de 
conservas de peixe em salmoura, sita 
em Buarcos, concelho da Figueira da 
Foz.

— Negada autorização a Vitor da 
Glória Cruz e José Marcelino Dias, 
para em nome de uma sociedade a 
constituir entre si, serem autorizados 
a instalar, em Portimão, uma fá­
brica de filetagem de peixe com sec­
ção de estiva.

— Para conhecimento dos interes­
sados se publica que o pedido de 
Maximiano Antunes inserto no Bo­
letim n.° 180. de 11-6-952, foi arqui­
vado por desistência do requerente.

— Da firma Aliança Exportadora. 
Limitada, para ser autorizada a 
transferencia para local a designar 
em Vila Real de Sto. António, a fá­
brica de filetagem e pasta de peixe 
que possui em Lisboa, na Rua Fer­
nando Palha, 69, e, instalar ali uma 
secção de estiva, destinada à salga 
de biqueirão e outros peixes.

- De José Dias Lagos Júnior para 
ser autorizado a instalar, em local a 
designar, no concelho de Olhão, umu 
fábrica de preparação de peixe pelo 
al (estiva).

— Da firma Martins & Pereira 
para ser autorizada a transferir para 
i concelho de Lagoa, a fábrica de 
conservas de peixe em azeite e mo­
lhos. sita em Olhão, licenciada pelo 
alvará n.° 4.200, em vez da fábrica, 
também sita em Olhão, licenciada 
pelo alvará n.° 25.834.

— De J. J. Celorico Palma para 
ser autorizado a instalar na fábrica 
de conservas de peixe, sita no lugar 
das Quatro Aguas, em Tavira. uma 
cravadeira «Sudry BC7> em substi­
tuição duma (Matador que possui 
no referido estabelecimento.

— Da firma Marques, Neves & 
(?, Lda. com fábrica de conservas 
de peixe em molhos, sita na Rua Ca­
milo Castelo Branco, em Setúbal, 
paar ser autorizada a substituir um 
mire duplo por 2 simples, para este­
rilização de latas, com 1.15 m x 
x 1,25 mxl,80 em cada um e ins­
talar 1 cofre duplo para cozer peixe, 
tom 2.61 m x 1.25 m x 1.95 m.
I — Da firma E Bliebernicht para 
ser autorizada a instalar na fábrica 
de conservas de peixe, sita cm Setú­
bal. um cofre duplo com 1.85 m x 
xl.25 mx2.5O m. em substituição 
dum simples que possui no referido 
estabelecimento.

— Da firma Judice Fialho & C.* 
para ser autorizada a instalar na fá­
brica de conservas de peixe, sita na 
Rua António Crisogno dos Santos, 
«n Lagos, uma cravadeira automá­
tica, de sua construção, em substitui­
ção duma semiautomática «Mata­
dor”.

— De António da Silva Freitas 
par i ser autorizado a instalar na fá-
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oil and brine Preserved fish in olive,
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Fabricantes de toda a variedade de Con* 

servas: Azeitonas, Hortaliças, Frutas, 

Legumes, Mariscos, etc. * Exportadores de 

Azeite * Proprietários das conhecidas 

marcas de Sardinhas e Atum 

LE HERON — MASCOTE — INVEJÁVEL

Selected qualiy
Sardines
Boneless — Ploin — Skinlass
Fish paste
Fileis of anchovies, sardinesand mackerelí
Packers and Exporlers
Fishing departemenl

Portugália
Algarve—PORTIMÃO Portugal
Telefona n.° 35 — Telegramas t ' POR1UGÁIIA"

|

I
I

i

Cordeiro Santos & Ferreira,

Packers only of 

anchovies in 

olive oil and an-

chovy paste 

brand 
the 

finestquality

Rua
L

íí

BOTELHOS O C

da

 
til

8 X.

Regislered Marks :

«SUPER-OMNIA»
«PORTUGALIA»

«ANNIE»
«EAGLE»

<LE PLAISIR»
«ALL RIGHSu

“Botelho”

Telefonei: P.

35 a 43 
a I

Bartolomeu Dias, 
boa — P o r t

i Industrial, Lda.



3?CONSERVAS DE PEIXE

VALORESQUILOS
Lou» Destino

EscudosPercent. % TotsisTotalQuilosPercent. °/o

molhos
Matosinhos

consumo
— consumo

Sctúbil
1.601.732500438.441

Lagos
65-380 307.613500

Fort i mio
1.846-433500408.175

Olbio
194.535 810.000$00

V. R. Santo António
consumo

2?

I

=

I

I

157.680
2.140.209

756.040S00
8.823.837S5O

SARDINHA
DE 1953

DA
MAIO

(PoRt
2.057

consumo
môlhos ..
consumo 
môlhos .

consumo
môlhos

Para conservas cm môlhos 347.815 quilos (12,25%) Esc. 1.300.163550—Em salmoura. . . s movimento. 
Média do preço por quilo em cada centro para conservas em môlhos : Matosinhos 3$21, Setúbal 3$37, 

Lagos 4$39, Portimão 3541, Olhío 4515, V. R. S. António.

í
l

consumo 
môlhos..

13,85
86,15

6.120
151-560

361.660
52.650

461-688

12,62
87,38 1.276.331550

264-273500
1.961.415S00

í 
1

26,16
73,84
24,63
75,37
4,87

95,13
72,45
27,55

3,88
96,12

Peniche

Lisbos

24,15
75,85
22,98 
77,02

3,68
96,32
72,35
27,65
3,67

96,33

cr

O&BRAND
•*»QU1 DtAâSfl

®í©iB0M
~ WCOISTMAPA ~

50.080 
311.580

52J55O 
461-688 
114.695 
323 746 

16.100 
49.280 
19 880 

388■295 
140.940 
53 595

161.038550 
1-115.293500

264■273500
1 961.415500 

386.760500
1.214-972500 

70.680500 
236•933S00 
67.88G$00

1.778.553500 
586-075S0O 
223.925500 
27.730$00 
728.310500

— consumo 
môlhos

y

V 7 rhií

PALAC/OotOfí/£A/££. Il|
ANTÓNIOAlOMSO./f/JOS^ LA COfífí/DA.

L/ON D AfíGENT

■íf ' IILLLIUI1L

1/ AlTuBAlX THÍGMMAS SANfOHIO——
V \APAfíTAD062
EABRICAenSETÚBAL—fABRICASem ESPANHA
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AGENTES DE FABRICANTES-DISTRIBUIDORES

Secos — EspecialidadesAzeite FrutosOliveirade

«Fridci»End. teleg.:

N. YNEW-YORK,

D. DUDLEY & CO. LIMITEDRICH4RD
AGENTESIMPORTADORES E

london
3.

armazenistasIMPORTADORES E

ÊZSF» ELCIAI_IOADE1S

CONCENTRADO DE TOMATE:

CONSERVAS E POLPAS DE FRUTOS E DE LEGUMES

AZEITE DE OLIVEIRA

FRUTOS SECOS — ALFARROBA — PIMENTÃO

VINHO IX) PORTO BRANDY

TELEFONE:
MANS1ON HOUSE 6221/3

CONSERVAS DE SARDINHA E OUTROS PEIXES 
FIAMBRES E CONSERVAS DE CARNE

TELEGRAMAS: 
GOODWILL ,

ros Inc.Schroe

— AtumSardinhas — Siletes de Anchovas

AGENTES EXCLUSIVOS
DAS PRINCIPAIS CASAS

DISTRIBUIDORES
EM TODA A

DIRECTOS AOS
INGLATERRA

NOS ESTADOS UNIDOS I 
EUROPEIAS DESDE 19.13

41, EASTCHEAP 
LONDON, E. C.

10 Bei ch Street
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D E 

CHAVES —GRELHAS— PREGOS

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

8

9

j

ALGARVE

Feliciano Anjos Pereira
OLH AO

!

e m
U .

GRANADAISA FOODS,
ir

I 
tf

b

I

marca 
S A 

Portuguesas 
Anchovas e Atum 

Azeite de Oliveira

AGK XTKM DKF»OBIT A. RIO» 

SETÚBAL

Setúbal Factories ftgeney, l.“
Av. Luiza Todi, 277

«I

Únicos importadores da 
GRAMA 
em Conservas 
de Sardinhas, 
e m Puro

1 S 9 O
S . A .

Estabelecidos
New-York, N. \

MATOSINHOS

II® Barbosa 4 C.‘. L.“
R. de Brito Capelo, 1023

I > JÂUtót
OS MA’IS ANTIGOS FABRICANTES EM PORTUGAL

A MARCA PREFERIDA PELOS EPICURISTAS HÁ MAIS DE UMA GERAÇÃO
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Telefs.

E n d .
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ARMAZÉNS EM
MATOSINHOS-SETÚBAL 
PORTIMÃO-OLHÃO 

 

Distribuidores de Matérias 
Indústria de Conservas,

ACII^
Agência Comer ciai b Iniliistrial. Lila.

I IV1 F=» O R T — E2 X P O «T. 

COMISSÕES E CONSIGNAÇÕES

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

TtlíF. 27677 —TíLtG ACILDA

  

ESTABELECIDA EM 1882

Strohmeyer & Arpe Company

SOCIEDADE FRIGORÍFICA 
EXPORTADORA, LIMITADA
EXPORTADORES E IMPORTADORES

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

Importadores e
Primas para a ,
Óleo de Mendobi e Azeite de Oliveira, 
Folha de Flandres, Inglesa e Americana, 

Arames, Arcos para Caixas, etc.

  

13 9-141
N E W -
Endereço

Rua Augusta, 131-3.°—LISBOA

| 30712-3)857
I Tojal 2 ) 8

T eleg. AGEN TIMPORTE

Sucursal; PORTIMÃO - ALGARVE

Telefone 366

FRANKLIN STREET
YORK, N . Y .

telegráfico «RYRABATE>

IMPORTA
Distribuindo jtravé
ESTADOS

DORES 
s de todos os 
UNIDOS
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Teleg. OFFROSA MARV1LA

LISBOA

k

Lda.

STEINHARDTER <S NORDLINGER

1908EI (VIESTABELE1CIDOS

Escritórios e m :principais

I k e 1
Califórnia

O

II

Telefone P. P. C.
5 linhas-3 9571

Os Agentes mais antigos nos E. U. A. para as 
CONSERVAS DE PEIXE PORTUGUESAS

I

OLEO 1)13 MENDOBI
- 73^.. = DA MARCA ------ — -■---------------

COrxiSKOTVAS

de

112,
San

Mar 
Francisco,

105,
New

BEATO

fe- <■» o o O I I p> M r- g>

Fabricantes: Sociedade Nacional

H u d s o n Street 

York City, N. Y.
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fâone/ess i? -S/ti/i/ess

RAMIREZ & C. , LDA. 
OLHÃO (Portugal)

Calderón & Co. Inc.
93 Hudtoii btrdlt - NEW YORK

CONSERVAS DE PEDI

10/ien

sò®®
DE CONF/ANCA

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

SARD/NES <n 
c/ii>e oi7

FILETS OF ANCHOVIES 
in Jars - tft tms

/oohing for qtia/ity buy

I E L
you are

y »i|jsí tCMitxsj49.su u<'JV j

ferro —Chaparia—Vigas 1 e Ferros U— Arames de 
ferro — Ferro de fundição — Arcos de ferro — Acos 
especiais para todos os fins — Carris de ferro —Es­
tacas pranchas (Palplanches) Folha de Flandres— 
Vigas “Grey”.
COMPTOIR FRANCO BELGE D’EXPORTATION 
DE TUBES DACIER— Paris, França. Tubos de 
ferro para água, gás e vapor — Tubo de aço para 
caldeiras—Tubo de aço para -ondagens—Tubos de 
aço para moveis, bicicletas, electricidade e canali­
zações elécti iças.
US1NOR — Soveda — Paris, França. Aros de aço 
para rodas de vagões e locomotivas — Eixos de 
rodas—Períis para caixilharia metahca.
S A. DES FORGES—USINES & FONDERIES DE 
HAINT ST. Pll RRI — Haine SainlPierre. Bélgica. 
Todo o material ferroviário—Vagões e Locomotivas.

PORTO
Rua do Almada, 134 e 136

Telef. 7107
Rua dos Douradores, 107, l.°

Telef. PBX 2 1381-21382

Nogueira
REPRESENTANTES

C0MPAGN1E POI R 1 A FAURICAT1ON DES 
COMPTEURS—Monirouge (Seine). França. Fa­
bricantes de: contadores para agua, gás e electri- 
dade. Aparelhos de medida para usos industriais e 
de laboratório.
ATEL1ERS DE CONSTRLT10NS ELECTR1QUES 
DE CHARLEROI— (iharleroi, Bélgica, fabricantes 
de Dínamos — Alternadores —Transformadores — 
Comutadores — Motores eléctricos — Aparelhagem 
eléctrica para todas as tensões e potências—Canos 
eléctricos de todos os tipos.
S. A. ESCHER WYSS—Zurich. Suíça. Fabricantes 
de : Turbinas hidráulicas e de vapor — Máquinas 
frigorificas — Compressores — Caldeiras — Toda a 
mecânica de precisão.
DAVI M EXPOR! ATION Paris. França. Ferro 
redondo para cimento armado — Barramento de

LISBOA

tCMitxsj49.su


Criada palas dacratoa-lsís N.‘ 26.775, 26.776 a 26.777 da 10 da Julha da 1936

ORGANISMO DE COORDENAÇÃO ECONÓMICA

<i.

CORPORATIVOSORGANISMOS
GRÉMIOS DOS INDUSTRIAIS

;ii
DO CENTRODO NORTE

DE SETÚBAL

De SotavenJo do Algarve

GRÉMIO DOS EXPORTADORES De Barlavento do Algarve
8

Sub>delegado do Governo no Norte- 
Cap. Rogério Correio Ferreiro

Sub-deiegado do Governo no Suh 

Dr. Fernando de Mendonça

José Anlónio Ferreiro Barbosa 

Narciso José Barroso

JoÔo Vloriz Chaves Abreu

Director; C.'« Doniel Duarle Silva

DirecJor adjunto ; Dr. Anlónio Lodislau Durão Ferreiro

Director adjunto: Eng.° Anlónio Pinheiro de Mogolhães Júnior

Delegado do Governo junto dos Grémios; Dr. Pedro Choves Ferreiro

ORGANIZAÇÃO NACIONAL DA INDUSTRIA 
E COMÉRCIO DAS CONSERVAS DE PEIXE

Al|redo Augusto de Almeida 

Manuel Pereiro da Cruz 

Filipe Nozorelh Fernondes

í

Feliciano dos Anjos Pereira 

Joaquim Vinhas Cabrita 

João Veiga Henriques

José Mendes Furtodo 

António do Silva Freitas 
Manuel Gaspar Patrocínio

u
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INSTITUTO PORTUGUÊS DE CONSERVAS 0E PEIXE
F=». C.

Mãrio Garcia Ramirez

Francisco Ribeiro Modesto 

lourenço Bsptislo L. de Mendonça

Mério Ascenção ledo 

José Viegas Júnior 

José Narciso Ferreira de Freitas
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