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Sempre que ouviamos falar de desidratacdo, o que logo &
primeira vista nos chamava a atencéo era o proprio térmo de-
sidratacdo. Por que empregamos mais frequentemente éste
£Lrmo em vez de secagem? Sera porque € mais moderno ou
orque € uma questdo de moda, ou serd que realmente existe
Ima diferenca entre os dois térmos, e essa diferenca corres-
onde exatamente ao que na realidade éles representam? Esta
luestio nos intrigava e nos intrigon até o momento em que
fcamos sabendo de fato o que era a desidratacio. Desde erni-
Ro estabelecemos na nossa mente uma distincdo entre éstes
cis térmos. Devemos confessar que essa distingdo nem sem-
re correspondeu ao que outros fizeram. Procuramos nos di-
lonarios e nao obtivemos definicdo déstes térmos que sejam
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perfeitamente compativels com o que hoje se costuma repre-
sentar. Que existe uma diferenca entre os dois térmos néo res-
tn a menor diuvida basta verificar a literatura norte-america-
na sobre o assunto e vamos ver inimeros titulos como éstes: “Ds-
sidratacdo e Secagem, Secagem e Desidratacdo, etc.. Mestw
aqui entre nés é comum ouvir-se falar milho séco, ervilha sé-
ca, verdura desidratada ou alimento desidratado.

PRESCOTT e SWEET (Commercial Deshydratation) defincm
a desidratacio quando aplicada aos alimentos como sendo 9 ’
“processo de remover o excesso de agua sem destruir os teci-
dos celulares ou prejudicar o seu valor energético”. Esta defi-
nicdo ndo nos satisfaz por dois motivos: 1) porque com ela
nio ficamos sabendo qual é a diferenca entre secagem e de-
sidratacéao; 2) qual o excesso de agua que deve ser removido, €
de gue agua o excesso deve ser removido 2 E sabido que a agua
se apresenta nos corpos sob trés formas diversas: agua de ca-
pilaridade ou agua livre, agua de constituicdo, a4gua de com-
posicdo. As duas primeiras sao removiveis mas a terceira nao,
sem alterar a composicdo quimica do corpo. A agua de capila-
+idade ou livre é a malis facil de remover e em geral a sua re-'
n10¢A0 nado provoca qualquer modificacdo sensivel no corpo; a
segunda é um pouco mais delicada. Pela definicio de PRES-
COTT nio se sabe qual é o excesso e soObre qual destas aguas
esta o excesso.

Vamos verificar logo mais gque na desidatacfo fazemos a
retirada de quase toda a agua removivel do corpo; a expres-
<50 desidratado quer dizer sem Aagua e estd de acordo com O
ague na realidade se observa, porque um produto desidratade,
embora nio seja sem agua, é quase completamente isento da
mesma. Ao passo que um produto séco pode ter ainda uma
ponderavel quantidade de agua; por exemplo, um milho séco
tem 159, de dgua, um café séco em coco tem 189, de agua; pois
0 povo chama de séco o que nao esta umido; e por isso um pro-
duto séco pode ter 189 de agua ou nio ter nada de agua' e pov-
tanto ser completamente desidratado. Ora, nessas condicdes, a
diferenca que procuramos estabelecer é que na desidratacéo
retira-se quase toda ,a agua removivel e na secagem retira-se
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apenas uma parte da 4agua. A desidratacio é uma secagem
rais intensa,

O povo de certo modo esta consciente desta diferenca, pois
€le chama de-milho séco ao milho naturalmente séco ou co-
mumente séco, portanto contendo 12 a 159 de agua; ao passo
que chama de repolho desidratado ao repolho contendo 39, de
agua. Essa diferenca se nota também na carne séca e na car-
ne desidratada. A carne séca nossa muito conhecida, e feita
nas xarqueadas, contém ponderavel quantidade de agua; ao
passo que a carne desidratada vendida em latas contém no
maximo 5% de agua.

Por ésse motivo sdo mais usados os térmos Desidratacao
de verduras e Secagem de frutas.

O costume de secar os alimentos com o fim de preservi-
los é um dos mais antigos que seconhecem. J4 era conhecido no
tempo dos Egipcios e dos Romanos.

As tropas de Napoledo utilizavam-se de alimentos seco:,
principalmente frutos, e na guerra civil americana o uso dés-
les alimentos teve relativa importancia. J4 naquela ocasiin,
em 1864, escrevia o professor E. H. HORSFORD in “The Army
Ration”:

“Nos vegetais sécos, a . agua € em grande parte rema-
vida, a massa correspondentemente reduzida, os prejui-
Zos ocasionados pelas variacGes de calor e umidade at-
mosférica evitados. Os vegetais sdo primeiramente limpos,
cortados e secos em uma corrente de ar quente, pesados,
guardados e comprimidos com a ajuda de uma prensa hi-
driulica em formas compactas envolvidas com folhas de
estanho em caixas de madeira. Nestas condicbes éles sio
enviados para o campe. A racao é uma onca. Um bloco de
um pe quadrado e 2 polegadas de espessura pesa 7 libras
e contém vegetais para ragdes simples de 112 homens”.

Na guerra dos Boers a Grd Bretanha distribuiu racdes de
alimentos desidratados aos seus soldados. Entre nos, mesmao
antes da primeira guerra mundial ji eram conhecidos alguns
produtos desidratados como as sopas julianas francésas, os
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frangos secos italianos e numerosos peixes secos, como OS
arengues norueguéses, sardinhas portuguésas e espanholas, ©
o célebre bacalhau CRC, sem falarmos das frutas sécas do Me-
diterraneo. Por ai se vé que a industria da desidratacdo e se-
cagem ja campeava pela Europa e tinha um grande desenvol-
vimento. :

Mesmo na América do Norte e no Canada ,05 primeiros
colonizadores do litoral atlantico tiveram suas atividades di-
rigidas na industria da secagem do pescado.

As verduras e os legumes demoraram mais tempo para se-
rem desidratados comercialmente, embora também sua pra-
tica seja de ha muito conhecida. Fala-se que o0s primeiros co-
ionizadores de Massachussets cozinhavam o milho e em segui-
da secavam-no para preserva-lo. a

Hia muito tempo ougo dizer que os japonéses cozinham o
{eijdo e em seguida fazem bolotas que sdo sécas ao sol com o
tim de preserva-los. Isto me faz pensar que também no Orien-
te a desidratacio seja uma pratica antiga.

O primeiro grande surto da indudstria da desidratacdo d=
alimentos apareceu com o advento da primeira guerra mun-
dial, e esta industria desenvolveu-se principalmente nos Es-
tados Unidos da América do Norte entre 1917 e 1919. Até =n-
ta0 neste pais essa industria estava muito mais' atrasada que
9 européia. Porém neste curto periodo, desenvolveu-se de tal
maneira que produziram-se cérca de mais de 4 milhoes de qui-
los de alimentos secos como : batatas, cebolas, cenouras, na-
bos e sopas mistas para o exército americano. Todavia, as pes-
quisas cientificas ndo acompanharam no mesmo ritmo o de-
senvolvimento comercial e como consequéncia logo apdés o tér-
mino da guerra a industria decaiu grandemente. Ao passo que
a8 fabricas européias continuavam a produzir os seus produtas
desidratados com grande aceitacdo no mercado, 0s america-
nos comecaram a perder seus postos. A razio estava no seguin-
fe: enquanto que os europeus continuavam a secar 0s mesmcs
produtos® de antes, que ja haviam tido grande aceitacdo nos
mercados e que eram de téchica de secagem ja experimentada
e conhecida: peixes, frutos, cogumelos, etc., 0s americanos en-
veredavam na secagem de verduras e legumes, produtos éstes
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de secagem mais dificil e de técnica desconhecida ainda e mal
cstudada. Nestas condicdes o fracasso néo se fez esperar. Du-
rante a guerra os produtos tiveram aceitagdo porque esam o=
soldados que comiam e éstes comiam o que se lhes dava. De-
pois da guerra o povo civil que estava em condi¢des de comer
aquilo que lhe apetecia néo aprovou o alimento desidratado.
Além disso, os préprios soldados que voltaram do front ter-
naram-se 0S maiores propagandistas contra os alimentos de-
sidratados americanos.

Quais as razdes déste fracasso?

“Os veteranos das forgas expedicionarias americanas
declararam que os legumes desidratados servidos na Frain-
ca eram geralmente sem gosto, rijos e muitas vezes seme-
lhantes ao feno quanto ao gbosto e ao aroma, e éles nunca
mais desejavam ver legumes secos”.

Apoés o término da guerra algumas companhias, como a
Witemberg King; E. C. Horst Co., Cabadeco Products, Califor-
uia Evaporate Products Co., tentaram vender legumes desidra-
tados ao publico civil. Tédas fracassaram financeiramente, cu
desistiram como sendo uma aventura sem rendimento. E evi-
dente que com produtos tdo ruins que somente os soldados cn-
miam porque eram obrigados, tais companhias ndo podiam
continuar.

As razbes déste fracasso foram as seguintes:

1) A falta do branqueamento preliminar; 2) O acondicis-
namento improprio; e 3) O preco elevado.

A falta do brangueamento preliminar dava ao produto os
caracteristicos enunciados pelos veteranos das foreas expedi-
¢.onarias, os quais mais se agravavam pelo acondicionamento
improprio, que ocasionava o ataque pelos insetos, oxidacdes e
consequente escurecimento do material. O preco por quilo de
legumes desidratados era sempre elevado e devia sempre sé-1o
em vista da elevada razéo de secagem. Naquela época uma li-
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bra de legume séco (aproximadamente 450 grs.) era vendida por
40 cents a 1 dolar (cérca de 5 a 10 mil reis), enquanto que uma
libra de legume fresco era vendida, na estacio, por 2 a 10 cents
(ou sejam 20 centavos a 1 cruzeiro em nossa moeda).

Apds esta grande crise, por volta de 1930 comecgaram 1
aparecer alguns novos produtos desidratados que aos pounns
foram conquistando os mercados e em pouco tempo ja diver-
sas industrias prosperavam & custa déstes produtos, como se-
jam alho e cebola em po, ou em forma de “flackes”; além dés-
tes, muitos outros produtos em po para condimento também
j4 tinham seu consumo assegurado. Nesta época a técnica do
acondicionamento ja estava bastante adiantada, além disso
eram produtos que pela sua natureza nao necessitavam de
branqueamento preliminar, e podiam ser vendidos a precos
elevados, pois tratava-se de condimentos. Nessa época mesmo
em nosso pais ja existiam alguns condimentos em pé e &stes
possuiam muitos fregueses.

O segundo e verdadeiro .surto da industria de alimentos
desidratados apareceu com a segunda grande guerra mundial.

Em 1940 Luiz Johnson, Assistente Secretario do Departa-
mento de Guerra dos Estados Unidos, declarou em uma con-
vencao do Instituto de Tecnologia de Alimento em Chicagod
que o exército norte-americano iria necessitar de grandes
quanﬁidades de alimentos desidratados para operacdes de além
mar em perspectiva. Ele fez um grande apélo aos tecnologis-
1as de alimentos afim de que dessem a maior atencdo possival
208 alimentos desidratados, afim de que esta industria esti-
vesse técnicamente aparelhada para produzir em grandes quant: -
dades e em 6timas condi¢des os alimentos em apréco. Este apé-
1> foi feito 18 meses antes de Pearl-Harbour. Nessa ocasido as
pesquisas estavam bastante adiantades e cientistas con.g
CRUESS e PRESCOTT que vinham se dedicando ao assunto des-
e a primeira grande guerra mundial, ja haviam feito descober-
tas de tal ordem que era licito espsrar que o apélo seria otima-
rnente atendido. Depois disto as pesquisds mais ainda se inten-
sificaram, as fabricas aumentaram a sua producdo, o corpo
de Quarter Master do Exército Americano tornou-se um centro
de pesquisas de Desidratacdo de Alimentos e, os seus laboraté-
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rios trabalhavam dia e noite, salientando-se o coronel Paul P.
Logan, do Quartel General do Quarter Master Comp.. AS publi-
ca@des, revistas e noticias sobre a desidratacdo de alimentos
nestes 1ltimos cinco anos tém sido tdo numerosas que se pode di-
zer que em todas as épocas restantes ndo se escreveu tanto.

Em 1942, em uma carta enderecada a uma conferéncia de
secagem de alimentos na Universidade da Califérnia, o Coroc-
el Logan constatou que o exército e a marinha necessitariam
naquele ano de cérca de 25 milhdes de libras de legumes se-
cos (aproximadamente 12 milhdes de quilos). Isto corresporn-
de, mais ou menos, a 150 mil toneladas de legumes frescos,
quantidade bastante por}deravel, porém ainda pedquena se com-

| pararmos com a producdo de ameixas sécas da Califérnia, que
e de cérca de 200 mil. Todavia a producdo ja tornava-se nota-

| vel pois somente o exército americano ja estava com necessi-
dades superiores a 5 vezes a producéo total do ano de 1940.

Em 1943 o aumento de producdo tornou-se de tal modo
grande que nem os mais otimistas previsores norte-america-
pos conseguiram acertar; basta citar que foram consumidos
nesse ano cérca de 355 milhdes de libras de vegetais desidra-
tados, 517 milhdes de leite em p6, 460 milhdes de ovos em 0O,
110 milhdes de carne e 50 milhdes de frutos.

Nao sabemos ao certo a producido de 1944 mas devemos Su-
por que, diante do que foi conseguido até 1943 e diante das ne-
cessidades bélicas do ano de 1944, foi maior ainda do que em
1943.

O presidente Truman, em relatorio ao Congresso sobre as
operactes da Lel de Empréstimos e Arrendamentos até o més
de junho ultimo, declarou que os alimentos foram e continuam
sendo durante algum tempo o problema critico da Gra Breta-
nha. Nos ultimos seis meses de 1945 os Estados Unidos embar-
caram 275 milhdes de dolares de alimentos somente para éste
pais. Além disso, as Ilhas Britanicas reduziram a sua exporta-
c¢ao de géneros alimenticios durante os anos de 1942, 43 e 44 a
metadz do seu consumo normal dos anos anteriores a guerra,
gue era de 22 milhdes de toneladas anuais.

Sz a situacdo do Reino Unido é esta, que dizer do resto da
Europa?
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Podemos afirmar sem receio de érro que as necessidades
européias em alimentos desidratados serdo muito maiores nos
2Nn0s subsequentes do que as de 1944,

A industria de desidratacdo de alimentos alastrou-se hes-
Les ultimos anos em quase todos os paises do mundo. Na Amé-
rica, o Canada e a Argentina em elguns setores seguiram as
pegadas dos norte-americanos. Neste ultimo pais, onde a in-
dustria de secagem de frutos ja estava muito adiantada, tive
ccasido de visitar algumas fabricas de alimentos desidratadcs.
A producdo de alimentos desidratados na Argentina, fora os fri-
Los, tem se limitado a ovos e leite em p6. Em 1943 foi instalada a
primeira fabrica de verduras desidratadas em Pehiajo. Nesto
nafs, onde abunda a producido de leite, ovos, verduras e fru-
ias, a industria de alimentos desidratados ters certamente um
futuro bastante promissor; basta citar que a producao argenti-
na de ovos é de cérea de 200 milhdes de duzias. Todas as fabricas
ce alimentos desidratados gue visitei em 1944 trabalhavam ex-
clusivamente para o Império Britdnico, destacando-se o Fri-
gorifico Anglo, de Buenos Aires, produzindo ovos em pé e car-
ne desidratada. A desidratacdo de ovos teve o seu periodo Au-
reo de desenvolvimento no periodo anterior & guerra, na Chi-
na. Neegse pais no fim do século passado instalaram-se grandes
tirmas exportadoras désses produtos, os quais eram elabora-
dos em pequenos estabelecimentos industriais disseminados an
longo do rio Yang-tse-Uiang e nas proximidades do mar da,
China; nestes pequenos estabelecimentos por processos primi-
tivos eram elaborados ovos das mais diversas naturezas das
mumeras aves que abundam no litoral chinés. Em seguida a5
Labeleceram-se grandes industrias em Changai e Hong-Kong
vom capitais americanos e ingléses e desde ai essa industria to-
mou grande vulto e a China tornou-se praticamente o unico
pais fornecedor de ovos desidratados. As guerras civis e a guer-
1a sinc-japonésa fizeram com que essa industria desapareces-
se por completo. L

Na Inglaterra e Holanda a industria de desidrataciao tam-
hém contribui com ponderavel barcela de producido e conh..-
cemos por publicagdes técnicas e citagﬁes que as pesquisas
cientificas neste particular estavam bastante adiantadas. O
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mesmo se pode dizer da Alemanha, que ja e m1940 implantou
na Noruega, Holanda € Dinamarca diversos estabelecimentos
para desidratacédo de alimentos com o fim de alimentar os seus
exéreitos. E licito se supor que posteriormente, nas invasées
dos paises balticos, balcanicos e na Russia Soviética tenha fei-
te 0 mesmo. Talvez éstes estabelecimentos ndo estejam mais
funcionando, mas constituirdo os germes de futuros estabela~
cimentos que n&o trabalhardo mais para alimentar exeércitos
mas sim as populacoes civis désses paises. \

A desidratacio de alimentos constitui hoje um problema
de transcedental importancia para todos os paises do gloho
nao s6 para a guerra como também para a paz. Se a vitoria das
Nacdes Unidas foi possivel isto se deve materialmente nao ape-
nas a grande guantidade de armas e municfes que foram pro-
duzidas mas também & enorme quantidade de alimentos desi-
dratados o que possibilitou o abastecimento dos exércitos e
dos povos aliados além-mar com a regularidade e a eficiéncia
nunca dantes obtida. Os nossos soldados expedicionarios sio
unanimes em declarar que os seus alimentos eram em abuii-
dancia e de 6tima qualidade. Isto tudo foi possivel ndo s6 devido
a eficlente organizacdo aliada mas muito mais 4 eficién-
cia dos cientistas e técnicos sul-americanos que possibilitaram
a producdo em grande escala déstes produtos, facilitando dés-
se modo o transporte, distribuicio e o armazenamento deésses
inimeros produtos.

Para se ter idéia da facilidade que os alimentos desidrata-
dos vieram possibilitar no abastecimento em tempo de guerrz,
¢ bastante lembrar que em volume um navio de alimentos de-
sidratados transporta o correspondente a seis navios de ali-
mentos frescos e em péso ésses 6 navios transportam o equiva-
‘ente a 10 navios de alimentos frescos, em meédia. Isto signifi-
ca ganho de tempo, de espaco, de eficiéncia e sobretudo cn-
modidade. E oportuno lembrar também que com os alimentns
desidratados os exércitos podem combater durante dias, sema-
nas e até meses sem receber qualquer abastecimento de natu-
reza. alimentar. Isto significa prolongar o poder de resistén-
cia, de um sitio por tempo indeterminado, desde que se dispo-
nha de armas e municdes em quantidade suficiente, gragas a
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extraordinaria propriedade que possuem os alimentos desidra-
tados de se conservarem quando convenientemente acondicio-
nados, por mais de ano.

Outro fato importante é que com os alimentos desidrata-
dos, pode-se estabelecer (como se fez) um unico tipo de acon-
dicionamento e isto pode ser escolhido (como foi) de modo que
0 seu envélucro seja tal a permitir uma grande maleabilidade
cle uso. Tive ocasido de visitar na Republica Argentina uma fa-
brica de produtos desidratados que fornecia & Gra Bretanha
em envolucros cujas especificacdes eram as do exército inglés.
Um envdlucro nestas condi¢cdes podia ser atirado de paraqus-
das, sofrer o embate das ondas no oceano, permanecer no mar
durante semanas sem sofrer qualquer dano.

Em época de paz a industria de desidratacio continuara
a ter grande importancia, pois com ela sera possivel a cultura
em grande escala de verduras e legumes mesmo afastada dos
grandes centros consumidores. Antes do advento desta indis-
iria a Olericultura constituia um ramo de agricultura s6 ex-
ploravel em grande escala nas proximidades dos grandes cen-
tros o1 em lugares ligados a éstes por 6timas vias de comunica-
¢ao, com transporte barato. Hoje a Olericultura podera estar
disseminada em todos os pontos do nosso Estado desde que as
condicdes agricolas a permitam com as mesmas possibilidades
de éxito. Podemos plantar verdura em Piracicaba e vender ewm
S. Paulo, Rio de Janeiro ou Londres!

Outra coisa interessante que esta industria trouxe consi-
go foi a revolucdo na arte culinaria, dietética, na higiene ali-
mentar, etc.. Com a retirada da agua dos alimentos, o lugar
desta pode ser ocupado por um outro alimento mais rico, de
modo que se pode produzir alimentos muito mais completos &
concentrados. O leite em pd, a banana em pé, a cenoura, o to-
mate em pé, entram na composicio de muitos alimentos desi-
dratados modernos, ndo s6 para criancas como para adultos.

O manuseio do alimento desidratado, além de ser mais ¢o-
modo, € muito mais higiénico. Com isto a mulher moderna ters
seu tempo dedicado & cozinha mais reduzido e suas Preociy .
¢Oes muito menores e podera dar mais atencdo a outras ativi-
dades de maior interésse para a coletividade.

L] ""’-"'"”'__'__'_"_—_'—‘---.h—._: g
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A desidratacio de verduras difere da secagem de frutzs
¢m diversas partes fundamentais, a saber: em primeiro lugar,
no conteudo em agua do produto séco. Em nossos ensaios achéa-
mos que uma banana séca contém 409, de umidade, enquanto
que a cenoura desidratada tem 5% ; em segundo lugar, no pro-
cesso de tratamento preliminar, enquanto que as verduras so-
frem em geral a operacio de branqueamento, as frutas sofrem
uma sulfitacdo; em terceiro lugar, no processo de secagem 08
frutos sdo secos ao sol e as verduras sdo sécas em secadores;
provavelmente devemos acrescentar que em geral a secagem
de frutas exige menos cuidados e técnica menos rigorosa e 0
tempo de secagem € muito mais longo que o exigido para as
verduras.

A secagem de frutas ja & uma industria bastante antiga,
como tivemos oportunidade de relatar, e técnicamente néo
apresenta grandes novidades, a néo ser a desidratacido de cer-
tas frutas em forma de ‘“flackes”, algumas delas ja conheci-
das e produzidas em nosso Estado, como a banana flackes,
abacaxi e outros. :

A questdo mais em voga hoje e que tem apresentado maio-,
res novidades técnicas é a desidratacio de verduras e legumes.
£ portanto a que mais atraiu e que constituira a parte majis
ponderavel desta palestra.

Comecemos por falar alguma coisa sobbre a matéria prima
2 ser utilizada na industria.

Ja tive ocasido de ouvir de certas pessoas que a desidrata-
¢80 sera possivel com o aproveitamento dos refugos. Creio que
0 mais certo seria inverter a ordem, o aproveitamento dos re-
fugos seria possivel com a desidratacéo. Mas é claro que os re-
fiigos nao poderdo constituir a matéria prima essencial para a
industria de desidratacdo. Esta exige uma matéria prima de
primeira qualidade afim de que os 'seus produtos sejam de oti-
ma qualidade. A qualidade do vegetal influi de maneira deci-
siva na qualidade do produto desidratado. Existem certos ve-
getais que ndo sdo proprios para a desidratacdo, pois dao pro-
dutos de qualidade inferior, como por exemplo, a alface, o as-
pargo, o agrido, etc.; outros ddo produtos iguais aos naturais,
como por exemplo, a banana, certos peixes, etc.. Dentro do
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mesmo vegetal hé certas variedades que se prestam mais, on
porque sdo mais ricas de elementos nutritivos ou porque sio
malis resistentes a certas transformacdes que se operam du-
tante o processo de desidratacédo, ou por qualquer motivo des-
conhecido. As cebolas de gosto forte sdo mais indicadas que as
de gbsto fraco; as cenouras mais lenhosas sdo melhores, como
a “Imperator” e “Red Cou Chanteusy”. Certas batatas bran-
cas dao 6timos produtos desidratados, de bom aspecto e de bom
paladar, o mesmo acontecendo com certas batatas amarelas.

O nosso repolho “Pé curto da Holanda” e as couve-flor
cultivadas em Campinas, “Bola de Neve”, e “4 estacfes”. diao
6timos produtos desidratados. Das couves, as melhores gue
constatamos foram a “Roxa’ e ‘“Manteiga”. ‘

E possivel que dentro da mesma variedade haja difersunca
de comportamento com relacdo & desidratacdo. Certos autores
americanos afirmam que as verduras e frutas da Califérnia
(ia0 melhores produtos desidratados que as do Texas e da Flo-
rida. Quanto a isto faltam provas mais concludentes, porquan-
to existem opinides as mais diversas possiveis. Talvez dentro de
pouco tempo as pesquisas cientificas em andamento sejam su-
ficientes para esclarecer éste ponto.

No verdo, com clima umido, as verduras e os Iegumes fe-
senvolvem-se muito mais e tornam-se muito suculentos, o' que
¢ de certo modo prejudicial & desidratacéo.

| Outro fator importante a considerar na matéria prima é
| a uniformidade do produto. E 6bvio que isto constitua um pon-
| 1o basico para qualquer processo de utilizacio do produto. A
| inaturacdo ¢ um fator também de grande importancia; no ca-
| sc da cenoura, as novas exigem um tempo de secagem muito
mais prolongado que as velhas. A batata doce, quando arma.-
zenada muito tempo, d4 um produto desidratado escuro e feio.
O mesmo acontece com as batatas brancas.

Com relacdo ao valor nutritivo do produto desidratado, a
matéria prima utilizada recém-colhida é muito melhor. Depois
ile colhidas, as verduras de folhas perdem rapidamente a vita-
mina C; o espinafre podera perder todas as vitaminas em me-
nos de 3 dias ap6s a colheita. Apos o “branqueamento” algu -
mas verduras e legumes podem ficar armazenados durante al-
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gum tempo. Muitos produtos se deterioram rapidamente logo
depois de colhidos, como & mandioca, mandioquinha, salse,
cte.. Outros produtos ha que se tornam melhores depois de al-
gum tempo de colhidos, como a cebola e as batatas.

Quando as industrias de desidratacdo estdo localizadas
proximo 4 fonte de materia prima e tém organizacOes suficien-
tes para trabalharem rapidamente os produtos logo apds a co-
iheita, éstes podem apresentar um produto desidratado com 0
teor em vitamina geralmente maior do que as verduras que
comumente se compram nos mercados das grandes cidades.

Existem atualmente diversos processos de desidratacao.
wvidentemente cada processo tem o seu campo le ?.plicaqa').
Nio poderemos secar leite do mesmo modo que secamos 0 re-
polho.

Nio falando dos secadores a vacuo, que apesar de efetue-
rem uma excelente secagem, sdo muito caros e de baixa ’prg—
ducdo, portanto anti-econdmicos até o presente momento, P2~
demos afirmar que todos os secadores em uso funcionam a ar
quente.

Estes se classificam em trés grupos: secadores de cilindry,
secadores de pulverizacdo e 0s secadores comuns.

Nos secadores cilindricos a matéria -prima desintegrada
em forma mais ou menos pastosa é deitada sobre a superficie de
um cilindro de aco inoxidavel dotado de um movimento de ro-
tacdo em torno do seu eixo. Este cilindro esta aquecido a uma
temperatura mais ou menos elevada, 100 a 1800 C, por meio de
ar quente que circula no seu interior. Deésse modo a matéria
prima é séca imediatamente & medida que cal sGbre a supcr-
ticie do cilindro, por contato direto. portanto. O fendémeno de
culefacdo impede o cozimento. Forma-se uma camada de p?.'ql
duto séco na superficie do cilindro e esta € raspada por uma
{aca colocada longitudinalmente. O produto desidratado for-
ma uma espécie de lencol que é quebrado em pequenas parti-
culas que tomam a forma de escamas. Esses produtos sdao cha-
mados “flackes” pelos norte-americancs. Temos em Santos
uma, firma que utiliza éste processo (as Industrias Franco dc
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Amaral) para a fabricacdo de banana flackes, abacaxi, cangi-

ca, ete..

Uma variacdo déste processo usada para a desidratacdo de
ovos € a seguinte: uma correia metdlica movimentando-se den-

{ro de uma camara recebendo em sentido contrario uma cor-

rente de ar quente, o 6vo liquido é distribuido em cima desta
" correia, numa camada bastante uniforme, com o auxilio ds
uma escova (semelhante & do aparelho de papel gomado), ime-
diatamente o produto seca-se e forma uma pelicula bem fina
sobre a esteira metalica, que é em seguida retirada por meio de
facas que raspam a cinta, como no processo anterior, O 6vo
assim obtido tem também a forma de escamas.

O segundo grupo indi¢ado por nés como sendo os secadn-
res por pulverizac¢do, principalmente usado para os produtos
sécos em forma de po, € denominado pelos norte-americanas
de’ “Spray”. E um processo interessantissimo e bastante ecn-
noémico, devido & radipez com que se efetua a secagem. Cienti-
ficamente é o mais p.erfeito, porquanto o produto a ser séco é
finamente pulverizado, de modo que a superficie de exposicao
20 ar quente torna-se infinitamente grande. H4 désse modo
um perfeito contato do produto com o ar quente. Como conse-
quéncia disso, o produto seca-se quase instantdneamente. Em
sintese a aparelhagem consta de uma camara de forma cilin-
drica e fundo conico, que recebe ar quente pelas partes late-
rais e na parte superior é pulverizado o material a secar; as
particulas déste secam-se imediatamente e caem em forma de
pé num transportador. Pela parte superior sai o ar umido que
vai para um ou mais ciclones afim de se recuperar algum ma-
terial desidratado que o acompanhou no arrastamento. Rste
processo € o mais indicado para a secagem de ovos e leite;
também pode-se secar por éste meio a ervilha, o feijdo, a man-
dioquinha, se préviamente se preparar um puré.

O ultimo processo, que indicamos pelo nome de secadores
comuns, € o mais empregado na secagem de verduras: e legn -
mes, por ser o de instalacdo mais simples e se prestar ao maior
numero de aplicacdes. Neste caso os vegetais e legumes sdo se-
ccs em forma de fatias, cubos ou fitas. Podem ser secos nests
secador: frutas, carne, peixes, etc..
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A matéria prima é colocada em taboleiros e éstes em vagn-
netes entram no secador, que realmente é em forma de tunel e
«1f caminham entrando em contacto com a corrente de ar
quente. Os taboleiros sdo comumente de madeira, medindo
1 x 2 metros, e o fundo é de tela. As telas de metal néo se pres-
tam para verduras acidas; oS americanos indicam neste caso
0 aco inoxidavel. Temos usado tela de fibra (juta, sizal ou ra-
mie) com bons resultados. E evidente que a disposicdo da ma-
téria prima nos taboleiros tem muita importancia, pois o ar
guente nio atravessa a massa contida no taboleiro mas a tan-
gencia; désse modo € necessario, para uma secagem eficiente,
que o material seja finamente distribuido por téda a superfi-
cie do taboleiro. Costuma-se, por isso, para cada produto, =s-
pecificar & quantidade em péso por unidade de area que deve
ser colocada em cada taboleiro. Os americanos especificam em
libras por pé [quadrado; podemos especificar em gramos, por
decimetro quadrado (isto ¢ de ordem de grandeza de 30 a 80
por decimetro quadrado). Poderiamos chamar a isto den-
sidade de distribuicgo. ol

Ha secadores em tuneis verticais. Nestes, o ar quente, sen-
do obrigado a atravessar uma porcido de camadas de matéria
prima, entra em contacto intimo com a mesma. De outro lado,
necessita-se de ventiladores de pressdo bem mais elevada, em
virtud: da grande perda de carga sofrida pela corrente de ar
20 atravessar a massa. Ao passo que em tunel horizontal de
12 metros de comprimento a perda de carga nio chega a 40
milimetros, num vertical que tivesse a metade do comprimen -
tc necessitariamos de 400 milimetros (baseando-nos em alguns
dados obtidos' no nosso secador, que é de tunel vertical).

Existe na secagem pelo ar quente um principio fisico fua-
damental que serve de guia a todo técnico de secagem. O prin-
cipio do bulbo umido é assim chamado porque sabemos que
quando ha evaporacio de agua contida num corpo, esta, para
se evaporar, absorve calor dos corpos vizinhos e do préprio cor-
po em que esta contida; por isso,” ha como consequéncia um
abaixamento de temperatura do corpo. Isto se observa no ter-
mometro do bulbo umido do psicometro; quanto mais séco e o
ar ambiente, tanto menor a temperatura déste termometro
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em relacdo ao de bulbo séco. De acérdo com éste principio, um
corpo umido, quando em contacto com o ar quente a uma tem-
peratura elevada, vai evaporando a sua agua & medida que es-
4 caminha para a periferia e como consequéncia o interior do
corpo fica com uma temperatura menos elevada. Baseado nes-
te principio, um corpo bastante umido poderia suportar eleva-
das temperaturas sem maiores consequéncias. Os secadores
construidos debaixo déste principio s&o chamados de corren-
tes paralelas porque a matéria a secar caminha no mesmo sen-
tido que o ar quente. A matéria mais imida encontra o ar mais
quente e a menos umida o ar mais frio (porque éste ja contén
bastante umidade). Embora seja éste um principio exato, n
processo néle baseado nao é bom a nosso ver : 1.9) porque nio
sabemos ao certo de que ordem de grandeza é a diferenca de
temperatura entre a periferia e o interior do corpo e temos
elementos bastantes para admitir que esta diferenca ¢ muito
pequena e nestas condicdes um produto nfo podera ser séco
a elevada temperatura; 2.0) porque a retirada das ultimas
guantidades de umidade do produto torna-se dificil e demo-
rada.

Em contraposicdo ao processo da secagem pelas correntes
paralelas, ha o de correntes contrarias. Neste, a matéria a se-
car caminha em sentido contrario a corrente de ar quente. E
éste, a nosso ver, o processo racional de secagem pelo ar quen-
te, pois aqui o ar mais quente encontra o produto mais séco,
portanto, o produto cuja umidade é mais dificil de ser retiradsa.
E sabido que o produto é muito mais resistente ao calor quantn
menor o seu grau de umidade. Temos: diversos ensaios, mesnio
em verduras e legumes, que provam esta asserciao. De outro 1a-
do, no sistema de correntes contrarias, ha uma disposi¢cdo mais
racional de trabalho porquanto o produto umido entra pelo
fundo do tunel, caminha e sai pela frente déste ja séco.

Quase todos os secadores de frutas da Califérnia usam se-
cadores de corrente contraria. Infelizmente entre nossos fa-
bricantes de secadores, sio bem poucos os quz conhecem éstes
elementares principios.

Sdo também usados secadores de tunel divididos longitu-
dinalmente em dois ramos, de modo que no primeiro, com ¢
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produto bastante umido, trabalha-se no sistema de correntes
paralelas e em seguida passa-se para o segundo ramo, traba-
lnando-se no sistema de correntes contrarias. E o chamado
sistema misto, usado na Argentina em uma instalacdo situada
cm Pehuajo.

E também usado o aproveitamento do ar servido, por meio
de retérno e consequente mistura a uma certa porcentagem de
ar novo. Este processo ndo é muito indicado na secagem de
verduras e legumes, embora seja mais econdémico; o tempo de
secagem fica prolongado e a retirada da umidade ndo € muito
intensa. Na secagem de frutas talvez seja interessante, porque
neste caso o tempo de secagem € naturalmente longo, a retira-
da da umidade nio necessita ser muito intensa e com isto eco-
nomisa-se muita energia térmica.

Entre as fontes de calor que podem ser utilizadas para o
aquecimento do ar de secagem podemos citar: lenha, carvan,
dleo, etc., quando se trata de fornalhas. Outras fontes de calor,
como radiadores de vapor, resisténcia elétrica, embora sejam
geralmente mais caras, constituem oOtimas instalacoes.
Durante a secagem o fator mais importante é a tempera-
tura. ; ;

E muito comum ouvir-se falar em temperatura limite pa-
ra determinado elemento. Tenho observado em numerosos au-
tores indicac¢bes as mais contraditérias possiveis sobre a tem-
peratura limite. Ainda me lembro de publicacbes que trazem
para temperatura limite do amido 45° C; tenho visto, e eu mes-
mo tenho secado amido a temperatura de 85°C sem qualquer
rrejuizo, pelo contrario, com resultados muitas vezes melho-
res. Na desidratacdo dos alimentos observa-se a mesma coisa;
ha uma grande confusdo quando se fala sébre a temperatura
iimite de secagem. Nao queremos chegar ac extremo de dizer
due estas indica¢des nao sejam exatas; o que deve haver evi-
dentemente € que os pesquisadores observaram a temperatura
limite em condicdes de umidade do corpo diferentes. A tem-
peratura limite do corpo é funcdo da umidade néle contida ¢
também funcéo do tempo.

CRUESS numa de suas publicacdes afirma que enquarito
tiverem elevado teor de umidade os legumes resistirdo a tem-
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peraturas muito elevadas, da ordem de 75 a 85°C. Nio com-
partilhamos inteiramente desta afirmacido de CRUESS. O ami-
do, quando umido, ndo pode ser aquecido a mais de 80° C. Ob-
servamos que as cenouras umidas nido podem ser aquecidas a
imais de 60°C, ao passo que quando sécas podem receber mais
de 80°C.

E claro ge a temperatura limite é dependente da nature-
za do corpo. Assim €, que as cebolas quando sécas acima de
60° C, mesmo com baixo teor de umidade, tornam-se escurss.
Com as batatas da-se mais ou menos a mesma coisa.

Dz outro lado, ha um fato muito importante a considerar,
gue ¢ ¢ tempo de secagem. Um produto, a 60°C durante 5 ho-
ras, pode ser mais prejudicado do que o mesmo, sujeito duran-
te uma hora a temperatura de 700 C,

Este assunto constitui ainda um campo pouco explorado.
E todavia de grande importancia se saber a temperatura limi-
te de secagem, ou melhor, a curva de temperatura limite em
funcan do tempo e do teor de umidade do produto, pois é sahi-
do que a secagem € tanto mais econdmica quanto mais alta &
o temperatura de trabalho. Deixamos aqui consignada uma
lembranca aos tecnologistas para que dediquem atencédo a és-
te ponto de grande importancia e pouco conhecido mesmo no
meio cientifico norte-americano,

O tempo de secagem das verduras e legumes é funcao da
ilatureza do produto, do preparo preliminar, do branqueamen-
%0, da densidade de distribuicdo nos taboleiros. E evidente que
a temperatura do ar quente e a quantidade déste influem de
modo decisivo no tempo de secagem. f

De um modo geral as verduras secam-se em menos de 10
horas, as cenouras, por exemplo, em 5 horas. As frutas demo-
ram mais de 15 horas, em meédia.

Para se avaliar da importancia da densidade da distribui-
cao do material no taboleiro no tempo de secagem, é suficiente
dizer que em um dos nossos ultimos ensaios, feito em colabo-
racdo com o Dr. Ary de Arruda Veiga, foi reduzida a secagem
de repolho de 12 para 8 horas, reduzindo a densidade ao meio.
O modo de cortar a verdura ou o legume ¢é de grande impor-
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tancia. Quanto mais finamente cortado, maior sera a superfi-
cie de exposicdo e tanto menor o tempo de secagem.

Em certos casos o branqueamento prolonga o tempo de se-
cagem. Temos observado isto principalmente com as féculas:
patata, batata doce, mandioca, mandioquinha, etc..

VON LOESECK cita um fendmeno denominado pelos nor-
te-americanos de ‘“Cause hardening”, que podemos chamayr
“enrijecimento”, o qual consiste no seguinte: quando a veloci-
dade de evaporacdo na superficie do tecido excede a velocida-
de de difusido da umidade do interior para a superficie, esta
ceca-se demais, tornando-se empermeavel, e a secagem fica
retardada. Isto se observa principalmente nos frutos e possi-
velmente na batata e na mandioca branqueadas. Evita-se €és-
te fendmeno fazendo-se secagem mais lenta, & temperatura
mais baixa, ou com o ar quente contendo um teor de umidace
mais elevado. Corrigimos éste fendmeno subdividindo mais ¢
material.

Preparo dos vegetais para a secagem

A maioria dos vegetais pode ser descascada mecanicamen-
te, lavada e cortada também mecanicamente. Os descascadc-
res de raizes e tubérculos, por exemplo, existentes no comér-
cio para venda sdo os de esmeril, oS quais sdo constituidos de
1m disco de esmeril girando com movimentos de rotacio em
torno do seu eixo, horizontalmente. O material é colocado sb-
bre o disco e a casca é retirada pela a¢ao do atrito que se da
entre o material e o esmeril. Nao € nada mais que uma mas-
guina semelhante 4 nossa muito usada para extracido de 6les
de laranja. Este tipo é eficiente e da 6tima' producio; possui o
inconvgniente de provocar uma perda de tecido comestivel, as
vezes ponderavel. Um cuidado que se deve ter neste servico &
trabalhar com materiais de tamanho uniforme.

Alguns técnicos norte-americanos indicam o descasca-
mento déstes materiais por processos quimicos, como por exem-
L\lo, pela imersdo durante certo tempo em solucio de NaOH.
(Bastam 10 a 15% de NaOH durante alguns minutos), e em se-
suida proceder-se & lavagem. No preparo dos frutos é muito
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comum éste processo. Entre as nossas donas de casa é muito
conhecido o processo de descascar o figo em solucdo de agua
com cinza. De um modo geral, um desidratador necessita de
um descascador déste tipo, constituido por um simples tangne
retangular aquecido com serpentina a vapor, e de um lavador
rotativo que com fortes jatos de agua remove a pele desinte-
grada e a solucido de lixivia.

O descascamento quimico causa menos perda e torna mui-
t0 menos necessaria a corre¢cdo manual do que no processo de
ralagem em esmeril.

O processo mais moderno posto em pratica na América do
Norte para alguns legumes, € constituido pelo descascamento
2 fogo, denominado pelos norte-americanos de “Flame pelled”.
Neste, o material passa rapidamente por um ferro aquecido a
alta temperatura, pela acdo da chama ou do calor radiante. As
cascas ficam levemente tostadas e em seguida, por meio de
escovamento e lavagem retiram-se as mesmas. Nio conhece-
mos o processo de perto, mas a avaliar pela literatura, parece
ser o que executa o servico com menor perda de material. B
claro que existe material para o qual o descascamento mecini-
co € dificil e quase impraticavel presentemente; neste caso ¢
feito manualmente, como na cebola.

O material depois de descascado, quando fo6r o caso é cnr-
tado. Esta operac¢do € geralmente mecanica. Existe um grande
numero de tipos de cortadores, todos éles baseados no movi-
mento do material de encontro a facas fixas ou vice-versa. Es-
tas maquinas, geralmente simples, podem cortar uma batati-
nha, por exemplo, do modo que quisermos, em fatias da espas-
sura que acharmos conveniente (no caso seria de 2 a 3 mili-
metros), em cubos, em prismas retangulares, etc..

Estas operacdes, aparentemente corriqueiras, tém impor-~
tante influéncia na desidratacdo. Os materiais secos com cas-
ca, embora alguns déles contenham mais vitaminas, talvez, se
oxidem mais rapidamente. Os nossos ensaios feitos com bats-
ta parecem confirmar esta assercio. Outros, como o alho, nao
podem ser secos com casca em virtude de ser esta quase im-
permedvel e tornar muito longa a operacao de secagem. O ma-
terial quanto mais finamente subdividido é mais facil de se-
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car. J4 perdemos diversos ensaios porque a subdivisdo ndo foi
pem feita, pois um pedaco muito grande néo seca e prejudica
o conjunto. Mesmo que esta operagio seja feita com o maximo
cuidado, € imprescindivel se proceder a um repasse no mate-
rial desidratado. Isto se faz em ‘“tapis-roulant” semelhante
aos usados para catacdo de café.

De todas as conquistas que as pesquisas frouxeram para a
desidratacdo comercial, a mais importante, cuja aplicacdo nes-
res ultimos anos possibilitou a implantagcdo vitoriosa desta in-
dustria, ¢ sem duvida o ‘“Branqueamento”, térmo ja muito
cmpregado mas ainda nio definido no decorrer desta palestra.

Com éste nome um tanto improprio define-se a operacfo
que consiste de um tratamento de natureza quimica a que se
csubmetem os materiais antes da secagem.

As énzimas sdo de grande importancia na secagem dos le-
gumes e subsequente armazenamento. O branqueamento tem
por fim inativar éstes agentes antes da secagem.

JOSLYNY e CRUESS, em 1929, ja recomendaram esta ope-
racdo. Com o branqueamento, segundo VON JOSSECK, se ob-
tem: :

1.0) maior preservacdo das vitaminas;

2.0) melhoria das qualidades alimenticias do produto
3.9) mantem mais a cor;

4.0) ajuda a reconstituicdo do produto séco;

5.0) ajuda a velocidade de secagem, etc..

Com excecao do ultimo item, que em alguns casos, comn
no da mandioquinha, mandioca e batata, o branqueamento di-
minui a velocidade de secagem, estamos de pleno acOérdo com
as afirmacoOes. Ha4 casos, como na cenoura, em gque sem 0O braii-
queamento o produto desidratado é de aparéncia ma e até de-
sagradavel quanto ao gosto.

Se o branqueamento tivesse sido implantado no primeiro
surto da industria de desidratacdo, na ocasido da primeiva
guerra mundial, talvez no velho canto dos expedicionarios
americanos de 1917 ndo houvesse estas linhas: “éles nos admi-
nistravam cenouras todos os dias, com gosto de feno de alfafa’.
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Gracas ao ‘“branqueamento” hoje nao mais se podera re-
petir esta frase nos novos cantos.

Métodos de branqueamento

Sa0 atualmente usados 3 processos: vapor & pressio at-
mosférica, vapor sob pressio (superaquecido) e agua quente.
Este ultimo ¢ preferido pelos europeus. O tratamento pelo va-
por superaquecido € o mais rapido e o mais proprio quando so
dquer uma completa destruicdo da énzima peroxidase.

A adgua quente ocasiona uma maior perda no sabor e nas
vitaminas soluveis na agua. CHOCE encontrou sérias perdas de
vitamina C no branqueamento & agua quente. Outros pesqu:-
sadores declararam que a perda é tanto maior quanto mais
iongo o tratamento. Estas perdas podem ser reduzidas pelo re-
petido uso da mesma agua até que o Brix (solidos-soluveis) da
agua seja da ordem de 1 a 1,5°. Esta técnica é a que os inglé-
ses chamam ‘“serial scalding”. Em alguns casos parece que o
fratamento com 4agua da uma melhor aparéncia ao produta;
a adicho de alguns sais nha agua pode intensificar a cor e o
ghsto.

Os branqueadores a vapor, & pressio atmosférica, gerai-
mente sao constituidos de modo a tornar esta operacdo conti-
nua. Pode ser um tunel onde o material entra por meio de umsa
(stelm para receber os jatos de vapor.

Nos nossos ensaios temos usado o branqueamento em agua
quente ndo porque achamos que seja mais eficiente, mas por-
que ndo pudemos ainda usar os outros processos. O que temos
notado é que o fator mais importante é o tempo de tratamen-
to; éste € varidvel com o produto e com o estado de subdivisiao
do mesmo. Existe um ponto 6timo de tratamento para cada
produto, em determinado estado de subdivisao. B uma guestdo
importante a elucidar. E lembro novamente os tecnologlstas
s0b o fim de dar atencio a éste problema.

A embalagem do produto desidratado constitui um ponto
importante na manutencio das bropriedades alimenticias do
mesmo. Diversas pesquisas tém demonstrado que o produto mal
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ambalado ou acondicionado em desacordo com os preceitos in-
dicados, perdem muito mais rapidamente suas qualidades ¢
sabor.

Ha a distinguir 2 tipos de acondicionamento: o de guerra

" e 0 de paz. O acondicionamento no primeiro caso, segundo ed-
pecificacdes americanas e inglésas, era feito em latas retangu-
lares de 5 galdes, com tampa soldada. Duas destas latas eram
colocadas em uma caixa de madeira bem reforcada e com pa-
redes impermeabilizantes de asfalto e papeléo.

G de tempo de paz é o mais variado possivel e debende do
produto. Podem-se usar'(e se usam) latas ou caixas de pape-
ld0 parafinado, madeira e folha de flandres. Usam-se tambér
sacos de papel celofane ou parafinado.

A principal finalidade do acondicionamento é impedir ano
produto o contacto do ar, e esta precaucdo devera ser tanto
mais cuidadosa quanto mais higroscopico for o produto. A
mandioca desidratada ou a “dobradinha’ nfo sio muito hi-
groscopicas e nesse caso podem Ser acondicionadas em sacns
de papel impermeavel. Outros produtos muito higroscopicos,
como a cebola, o repolho, ete., € preferivel serem acondiciona-
dos em latas.

Existem outros fatores que devem ser levados em conta no
acondicionamento, como por exemplo a perda de vitaminas.
MAC KINNEY, AVONOFF e SUGIHARA, estudando éste as-
sunto numa Universidade norte-americana, concluiram que
durante o armazenamento hd perda de vitaminas C e A, an
$aSso que as vitaminas Bl e G sdo muito constantes, a menos
que seja usado o tratamento com gas sulfuroso. As perdas que
acabamos de indicar tornam-se muito menores se o acondicio-
namento é feito em atmosfera de CO2 ou N. O gas carbdnico
deve penetrar até o fundo do vasilname cheio até que o gas
gue sai déle apague um £6sford.

Um outro fator nio desprezivel no acondicionamento é o
constituido pelo ataque dos insetos. Estes sfo irresistivelmen-
te atraidos pelo legumes e frutas sécas, ainda que uma pPOr-
rentagem de umidade inferior a 59, seja pouco apropriada pa-
ra a sua infestacao.

Os sacos de papel ndo constituem seguranca suficiente pa-
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ra os insetos, pois em alguns casos o nosso material foi ara-
cado cquando acondicionado em papel celofane.

E comum nos depositos de alimentos desidratados se pto-
ceder a expurgos periddicos com brometo de metila.

A industria de desidratacdo ha poucos anos iniciou-se no
Estado de S. Paulo. J& temos uma pequena industria de seca-
gem de frutas, como uvas e figos, em Valinhos. Ja possuimos
em Santos algumas industrias que se dedicam & producido dc
banana ‘“passa”, banana ‘“flacke”, etc.. Esboca-se uma indus-
tria de desidratacdo de ovos. O frigorifico Armour ja produz
carne e ‘“dobradinha” desidratadas. Em outras partes do pais
iniciou-se também alguma coisa nesse sentido. Até agora pa-
rece-nos que a parte mais interessante dessa industria, que é a
desidratacido de verduras e legumes, ainda nio foi iniciada eni
escala comercial. O nosso pais tem possibilidades ilimitadas
neste setor. Estamos absolutamente certos de que esta indus-
tria, em futuro muito préximo, sera das mais florescentes e
concorrera com uma parcela apreciavel para a economia ha-
cional,

Todavia, para que esta industria tenha é&xito é necessirio
que seja implantada com todos os requisitos da técnica moder-
1ia, requisitos ésses baseados nas ultimas descobertas cientifi-
cas e nos ensaios realizados pelos institutos cientificos. Neste
particular sentimo-nos contentes em afirmar que ha 3 anns
estamos realizando ensaios no Instituto Agrondémico, com o au-
xilio precioso dos colegas Lauro Rupp, Armando Foa, Jodo
Rombezldini e Ary Veiga e ja éonseguimos muitos resultados
para O nosso meio, resultados ésses que estdo a disposicdo de
todos os interessados e que sdo baseados em varias dezenas ce
experiéncias feitas com mais de vinte qualidades de verduras
e legumes. Isto, porém, representa muito pouco ou quase nada
em comparacdo com o que resta a fazer. Apelamos para os tec-
nblogistas que dém atencdo a éste ramo de atividade humana
e realizem pesquisas, pois € muito provavel tirar resultadcs
interessantes. A pesquisa cientifica nio é privilégio de um s4
cientista ou um so Instituto. Ha campo para todos e todos de-
vem cooperar. Somente com éste espirito poderemos constitiir
uma grande nacio. Cabe as autoridades do govérno incentivar
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éste espirito. Nao desejamos acrescentar mais do que repetirc
oqui as sabias palavras proferidas por um grande chefe de Es-
{ado ao Congresso de uma grande nagao:

“O progresso da investigacdo e do trabalho cientifico €
uma condicdo indispensavel ao bem estar e a seguranca futura
do pais. Os acontecimentos dos ultimos anos constituem uma
prova e uma profecia do que podera ser feito pela ciéncia’.

“Nenhuma nacdo podera manter uma posicdo de primeiro
plano no mundo, a menos que desenvolva ao maximo os seus
recursos cientificos e técnicos. Nenhum govérno cumpre a sua
obrigacdo se ndo apoiar devidamente os trabalhos cientificcs
nas Universidades, nas industrias e em seus proprios laborato-
rios’.

Tenho dito.
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