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Sem duvida alguma, podemos afirmar que os pontos de in-
terésses aos tecnologistas, a todos os que procuram resolver os
problemas ligados & preservag¢io dos alimentos, resumem-se a
quatro principais: 1.0 — Como conservar a qualidade dos ali-
mentos; 2.° — Quais os agentes deterioradores, suas causas €
meios de evita-los; 3.2 — Quais os métodos técnicos e econod-
micos para a preservaciao dos alimentos; 4.9 — Valor nutri-
tivo do produto final.

Por ai podemos avaliar a extensfo désses estudos que, na
verdade devem receber a atencdo dos tecnologistas, quimicos,
fitopatologistas,  médicos, engenheiros, etc. Para atendermos
3 primeira dessas questdes acima, devemos reunir os. alimen-
tos em grupos distintos isto é, os de facil deterioracdo, os.que
se estragam com mais dificuldade pelos agentes deteriorado-
res, (ferimentos, bolores, bactérias e enzimas) e, os que situam
entre essas duas categorias — semi-pereciveis; dai os trés gru-
pos : 1.0 — “Alimentos caracterizados pla imaturidade (aspar-
gos, feijoes favas, milho doce, etc.) ou por serem muito moles e
suculentos (tomates, péssegos, carnes, etc.); 2.0 — Alimentos
mais maduros ou menos suculentos que os do 1.° grupo (bata-
tas, cenouras, beterraba, macis e peras (de maturacéo tardia)
ete.; 3.0 — Alimentos que sdo levados a amadurecer e que pe-
lo. processo natural de amadurecimento tém o conteudo redu-
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zido a uma pequena quantidade de agua (cereais, feijdes, ervi-
lhas, etc.)”.

Em toérno désses grupos de alimentos, um grande nume-
ro de Institutos de Pesquisas, em toéda a parte do globo, vem
realizando estudos os mais variados, experimentacdes as mais
diversas, mas com um objetivo tinico — determinar os meios
técnicos e econdmicos de preservacio dos alimentos. E isso se
consegue, naturalmente, controlando-se desde os bolores, fer-
mentos e enzimas (transformacdes quimicas) até os organis-
mos mais ativos e prejudiciais que sdo determinadas formas
de repouso das bactérias. A conservagdo dos alimentos sera,
pois, eficiente desde que sejam eliminadas as causas naturais
das suas alterac¢oes, destruindo ou evitando o desenvolvimento
dos microorganismos. Procurando excluir as condicbes favora-
veis a suas existéncias, surgiram diferentes métodos preserva-
tivos que podemos agrupar em : 1.° — Enlatamento (“caning”
na lingua inglésa) — pasteurizacio e esterilizacdo. 2.0 —Arma-

zenagem comum ou ao frio -— congelag¢do e refrigeracio; 3.0
— Desidratacao e secagem; 4.° — Concentracdo; 59 — Fer-
mentacdo; 7.0 — Preservativos.

Armazenagem comum sO € eficiente para climas frios a
nao ser que se controle a temperatura e a umiade dos arma-
zens, evitando-se o desenvolvimento dos microorganismos e a
mumificacdo dos produtos. E um tipo primario de conservacao
usado pelo homem em casa ou em sua propriedade agricola.
S40 usados para preservar macas e raizes.

Os alimentos que classicamos no primeiro grupo preser-
vam-se apenas algumas horas por éste processo — armazena-
gem. — a0 passo que pela armazenagem ao frio, pelas cama-
ras frigorificas — em que a temperatura e a umidade estao
sob contrdle e. oferecem condi¢Ges proprias para que os ali-
mentos se mantenham por muito tempo — mesmo aquéles do
1.0 grupo conservam-se por alguns dias até semanas acima da
temperatura de refrigeracaoc, isto ¢, temperaturas ndo infe-
riores a zero graus centigrados. E, os do 2.0 grupo conservam-
se de uma estagcdo a outra também numa temperatura supe-
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rior & de refrigeracido. Temperaturas inferiores a essa Sao re-
servadas para as carnes e alimentos marinhos. Entretanto, se
tivermos o cuidado de tratar as frutas com acucar antes de
condugzi-las as camaras frias, poderemos conserva-las por mui-
to tempo a temperaturas inferiores a de refrigeracio. E’ a pra-
tica denominada ‘“‘Cold packed”. Oufros processos preservati-
vos e que utilizam o frio como fonte preservadora e que, pre-

sentemente, assumem importancia capital na economia inter-
nacional sdo os métodos de congelacdo rapida e de congelacio
lenta. A rapida, que é infinitamente superior 4 congelacio len-
ta, é aplicavel a todos os produtos alimenticios em geral e par-
ticularmente a ésses que dispuzemos no primeiro grupo ¢ gue
580 definidos como pereciveis. Exemplo: legumes, frutas, fu-
cos ou purés de frutas, lacticinios, aves, ovos, peixes e carnes.
Assim € que, o Congresso Internacional de Congelacdo, reali-
zado em 1943, em Buenos Ail‘es, aprovou uma resolucao pela
qual os produtos alimenticios congelados pelo processo rapido
sao classificados e vendidos como produtos frescos. O professor
Zarotschenzeff, falando, no Brasil, sébre a importancia désse
processo de preservaciao, nos cita o exemplo de um frango que,
congelado pelo processo rapido, vamos dizer, 4 horas apods ter
sido morto e limpo, podemos fazer déle tudo o que quisermos,
conserva-lo até um ou 2 anos, desde que o eventual transporie
e sua conservacdo sejam feitos de maneira adequada, isto ¢&,
que o frango seja mantido sob temperaturas apropriadas.
Quando julgarmos conveniente degeld-lo, o frango sera tao
fresco como o era 4 horas apos a sua morte e, além disso sera
mais macio.

Os processos que utilizam o calor como fonte preservado-
ra, apresentam vantagens quanto a eliminacao dos organismos
viventes prejudiciais, pois o frio paralisa o seu desenvolvimen-
to e o calor elevado pode destrui-los por completo. Assim o
calor a 1002 C destroi os organismos prejudiciais e, gquando
prolongado até os esporos mais resistentes séo eliminadcs. O
processo denominado “Enlatamento” ou “Caning” pelos ame-
ricanos, constitui uma das mais florescentes e lucrativas in-
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dustrias alimenticias. Consiste em preservi-los pelo calor, em-
pregando conteudos herméticamente fechados gue sdo ou es-
terilizados pela alta temperatura ou pasteurizados. A esterili-
zacio da carne, em todos os paises do mundo, € uma medida
nao apenas efetuada com o fim de preservacdo, mas princi-
palmente para proteger a saude dos seus habitantes. Dai as
prescricdes para o uso de altas temperaturas para a destruicéo
de bactérias, como no caso da pasteurizacdo dos sucos de fru-
tas, suco de batata doce, leite e esterilizacdo das conservas. Sa-
be-se por exemplo que a Trichina dos porcos € destruida pelo
frio sempre que a carne seja armazenada pelo espaco de 6 se-
manas a uma temperatura média de 20°C abaixo de zero. Mas
também é s6. Outros microorganismos da carne do porco para
serem destruidos completamente exigem n&o mais unicamen-
te o processo usado em nossas cozinhas, isto &, ferver, assar e
fritar. Tais processos ndo podem ser aplicados na industria e
no comércio das carnes. Assim por exemplo — o virus que cau-
sa a aftosa do gado e que trouxe um gasto aos EE. UU. de
50.000.000 de dolares fora os cem mil animais abatidos, seria
desfruido simplesmente por ésses processos rotineiros? Natu-
ralmente que nio. Hoje ja se sabe que o referido virus ‘“encon-
tra-se localizado 98 por cento nos o0ssos e suas cavidades do
animal”, surgindo o preparo da carne sem osso, a esterilizacdo
por um processo especial e, finalmente, a congelacido rapida.

A manufatura e concentracio como processos preservati-
vos é o caso por exemplo dos sucos concentrados onde a con-
centracdo do acucar atinge um grau tz}l gue ndo é mais possi-
vel o desenvolvimento e esporulacao dos microorganismos pro-
longando-se, portanto, a conservacédo desde que referidos su-
cos concentrados sejam devidamente enlatados e pasteuriza-
dos. Temos, por exemplo, a Casa da Laranja de Limeira que
produziu grande quantidade de Suco Concentrado de Laranja
pelo vacuo, sob a assisténcia técnica do nosso colega Cyro Cor-
te Brilho.

A fermentacio €& o caso dos picles de vegetais, em que a
preservacdo se verifica devido a fermentac¢io dos acucares do
produto em Aacido lactico pela presenca do sal. Nesse caso as
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bactérias sao controladas pelo acido lactico presente e, desde
que os acucares se subdividem nao ha mais alimentos para o
desenvolvimento dos fermentos.

Os preservativos (acuicar, sal, vinagre e pimenta) sdo os
meios de que comumente lancamos mao em NOSS0S Processos
caseiros de conservacéo. Por exemplo: na confeccdo de bebi-
das, de vinhos finos ou comerciais, quando fazemos a extracao
do suco das frutas, para que éste se conserve e nao fermente
usamos comumente o metabissulfito de sodio ou o benzoato
de s6dio. O anidrido sulfuroso é muito usado para desinfetar
os barris de vinho, etc..

DESIDRATAGAO

Desidratacdo foi o método que elegemos para ésse estudo
de conservacdo, nao apenas por ser um dos processos mais pra-
ticos e economicos de preservacdo, mas principalmente devi-
do & importancia que desempenhou nos tempos de guerra e
que pode desempenhar nos tempos de paz. Perguntardo alguns:
por que Desidratacio e nao Secagem? N&o é a mesma cousa?
Nio equivalem a uma evaporacdo da agua excedente do pro-
duto? Sim, éles significam, até certo ponto, e praticamente, a
mesma cousa, mas técnicamente existe entre éles uma dife-
renca, diferenca essa comparavel & existente enftre a con-
gelacdo lenta e a congelacdo rapida dos alimentos e que, como
se sabe, sdo processos distintos. Isto €, assim como as indus-
trias modernas de conservacido pelo frio adotam o processo de
congelacado rapida, as industrias modernas de secagem dos
alimentos adotam os processos de desidratacido. Os novos aper-
feicoamentos introduzidos no preparo dos produtos e na téc-
nica da secagem crearam esta arte desidratadora destacando-
a em plano muito superior ao da secagem. -

As definicoes para o térmo desidratacao s@o as mais di-
versas, as mais variadas. A nosso ver, a desidratacdo, como a
secagem, elimina a dgua em excesso no produto, sendo que a
desidratacio é uma secagem mais rigorosa e sem prejuizo ao
produto. Assim vamos encontrar frutas sécas com 15 a 25%
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de agua e frutas desidratadas, ovos, legumes, verduras desidra-
tadas com 3 a 5% de umidade.

O que vem a ser desidratacio e quais as suas vantagens?

A desidratacdo compreende os seguintes pontos que sao.
20 mesmo tempo, vantagens em relacio a outros processos de
secagem:

10 — Opera uma eliminacdo mais ou menos rapida e con-
tinua da agua excedente, isto é, da 4gua de capilaridade ou
agua livre, e parte da agua de constituicdo, evitando-se maio-
res perdas por oxidacdo, fermentacdo e mudancas na aparén-

. cia.

2.0 — Consegue, utilizando altas temperaturas, circulacao
artificial do ar, contrdole de umidade e, as vezes o proprio va-
cuo, uma concentracio mais acentuada dos demais elementos,
aumentando o seu valor nutritivo pela reducao do teor em agua
até 2,59,.

30 __ N#o altera em esséncia a estrutura, a composi¢cdo
dos tecidos celulares do produto, produzindo menores danos
que a secagem comum.

40 — Nao s6 conserva melhor o produto num espa¢o me-
nor (um navio transporta, em volume, uma quantidade de ma-
terial desidratado que necessitaria 6 navios caso o material es-
tivesse em seu estado natural e, necessitaria 10 navios, se se
considerasse em péso), como também conserva os seus carac-
teristicos naturais.

Tais vantagens constatdmos em nossos ensaios realizados
no Instituto Agronémico, na Secdo de Tecnologia Agricola e na
Sub-Divisdo de Engenharia. Constatamos ainda o grau de im-
portancia que assume 0 brangqueamento nesse Processo preser-
vativo. Nichols nos conta que os veteranos da guerra de 1918
nunca mais desejariam ver os legumes secos que lhes ‘“‘eram
servidos — sem gosto, rijos e muitas vezes semelhantes a fe-
no, quanto ao aroma e go6sto”. Por que ésse gdsto semelhante
a feno? E’ porque a pratica de secar legumes nfao incluia ésse
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tratamento preliminar chamado branqueamento. Dai a razio
dessa rigidez, désse gosto e aroma desagradaveis.

Em que consiste essa operacao de branquear ?

* Consiste em um escaldamento do produto alimenticio 1:.°
— pela acdo dagua fervente; 2.0 — pela acdo dagua fervente
com porcentagens variaveis de certos sais como o NaCl,
(1-2-39%) e que, segundo CHOSE conserva mais o conteudo em
vitamina C; 3.° — pela acdo do vapor & pressio atmosférica
ou Sob pressio. Este ultimo € o mais recomendado pelos norte-
americanos, utilizando-se preferivelmente branqueadores a va-
por continuo. Os alemaes e ingléses dao preferéncia ao primei-
ro. Mas, o tratamento pelo vapor além de evitar as perdas pela
remocdo dos elementos soluveis, destroi ainda as énzimas-pe-
roxidases. 4.°-—no caso dos frutos seria utilizado o S02, muito
empregado para tal operacdo. VAN LOEZECK cita as seguintes
vantagens pela aplicagdo désse brangueamento: a) — maior
preservacdo das vitaminas; b) — cultiva as qualidades ali-
menticias do produto; 3) — mantém mais a cor (caso dos le-
gumes tratados pelo vapor); 4) — evita a oxidacio das frutas
cortadas (caso do tratamento com o S02) e desinfeta-as; 5) —
esteriliza parcialmente o produto, coagulando as albuminas;
6) — ajuda a reconstitiucdo do produto; 7) — aumenta a ve-
locidade de secagem.

Quanto a esta ultima vantagem enumerada por VAN LOE-
ZECK, achamos. oportuno ésclarecer, como 0 nosso colega TO-
ZELO ja teve oportunidade de fazé-lo, isto é, “ha casos como a
mandioquinha, mandioca, batata em que o branqueamento di-
minui a velocidade de secagem. Isso segundo os resultados de
nossos ensaios em que branqueamos o produto pela acdo da
dgua quente, ndo porque achamos o melhor processo, mas sim
porque nao pudeinos lancar mao dos outros.

Tipos de secadores

Ha inumeros tipos de secadores, devendo-se adotar o mais
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adequado para a qualidade do produto. Se estamos cuidando
da desidratacdo de bananas, o secador niao sersd, 0 mesmo que
o adotado para secagem do leite. De um modo geral pode-se di-
zer que ha os secadores a vacuo e oS que funcionam a ar quen-
te. Os primeiros, “apesar de efetuarem excelente secagem, sS40
anti-economicos, devido ao alto custo e a baixa producio re-
sultante”. entre os que funcionam a ar quente destacamos trés
grupos: secadores de cilindro, secadores de pulverizacio e os
secadores comuns. Os primeiros sfo aquecidos a uma tempe-
ratura mais ou menos elevada de 100 a 180°C por meio de ar
quente Que circula em seu interior. O produto é transformado
numa massa pastosa e depois de desidratado toma a forma de
escamas. Em Santos, a industria Franco do Amaral trabalha
com um tipo de secador cilindrico, produzindo os produtos
“«Plakes’’ — banana, manga, cangica, abacaxi, etc. Uma va-

riacdo désse tipo nos da os secadores mais apropriados para a
desidratacido de ovos. Os produtos secos na forma de Po, pas-
sam pelos secadores de pulverizagdo ou “Spray’”, como os de-
signam os americanos. Devido a rapidez com que se efetua a
secagem € um pro'cesso considerado econdmico. O produto nes-
te caso é forcado a atravessar uma placa de ago inoxidavel,

perfurada.A pressdo é forte, de modo que o produto fica per-
feitamente subdividido. Penetra, logo em seguida, numa ca-
mara de forma cilindrica e fundo conico, onde entra imediata-
mente em contacto com o ar quente, processando-se a seca-
gem com rapidez. As particulas secam-se e caem no transpor-
tador na forma de p6. Indicado para a secagem de leite e ovos,

pode ser utilizado na secagem da ervilha, mandioquinha, fei-
jao, etc., desde que se prepare préviamente uma espécie de pu-
ré. O processo mais empregado na secagem de verduras e le-
gumes € o que utiliza os secadores comuns. Isso por dois moti-
vos: primeiro, por serem de instalacdo mais simples e segun-
do por se prestarem a maior numero de aplicacGes. Frutas,
carnes, peixes e outros produtos podem ser secos por éste pro-
cesso. H4 secadores em tunel verticais e os em tunel horizontais
Os primeiros exigem ventiladores de pressio bem mais eleva-
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da em virtude da grande perda de carga sofrida pela corrente
de ar ao atravessar a massa dos produtos que séo distribuidos
em taboleiros de madeira, de 1x2 metros, sobre um fundo de
tela (aco inoxidavel ou fibra), como temos usado de juta, sizal
ou ramie. H4 ainda os secadores chamados de correntes para-
lelas porque a matéria a secar caminha no mesmo sentido que
0 ar quente. Preferimos o de correntes contrarias, em que O ar
mais quente encontra o produto mais séco, isto &, aquéle cuja
umidade é mais dificil de ser retirada. Diversos ensaies reali-
zados na Sub-Divisdo de Engenharia nos levam a tal afirma-
¢cao, apos termos conprovado que o produto ¢ mais resistente
ao calor quanto menor o seu grau de umidade. Na Califérnia
quase todos os secadores séo désse tipo — corrente contraria.

Fatores importantes durante a secagem

A temperatura constitui um fator que influi de modo de-
cisivo no tempo de secagem. Dai a necessidade de se controlar
a temperatura méaxima a que deve ser conduzida a secagem € a
guantidade do ar quente que atravessa as camadas dos produ-
tos dispostos nos taboleiros. Essa temperatura limite depende
da natureza do corpo. Uns podem ser Secos acima de 60° e ou-
tros até acima de 80°C. Conforme o grau de umidade do pro-
duto podemos controlar a temperatura do ar quente. Esse as-
sunto da temperatura limite nfo esta devidamente explorado,
sendo entretanto de grande importancia o conhecimento da
temperatura limite de secagem, ou melhor, da curva de tem-
peratura limite, em funcéo do tempo e do teor de umidade do
material. Quanto mais elevada for a temperatura, tanto mai-
econdmica sera a secagem. Ha outros fatores que influem no
tempo de secagem. No caso das verduras e legumes o tempo de
secagem € funcdo da natureza do produto, do preparo prelimi-
nar do brangueamento, da densidade de distribuicdo nos tabo-
leiros.

Nos ensaios que estamos tazendo em colaboracdo com &
Engenheiro-Agronomo André Tozelo, verificamos que as Ver-
duras, de um modo geral, secam em menos de dez horas. As
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cenouras, por exemplo, em 5 horas apenas, apresentavam-se
completamente sécas. Reduzimos a secagem do repolho de 12
para 8 horas por considerarmos a importancia que representa
a densidade de distribuicao do material no taboleiro. Tivemos
ainda o cuidado de subdividir finamente o produto, aumen-
tando a superficie de exposicao do produto a4 acdo do ar quente.

Outro fator que deve ser considerado no decorrer da se-
cagem em si; é o branqueamento. Verificamos que em certos
casos €le prolonga o tempo-de secagem. E’ o que observamos
em alguns ensaios, principalmente com as féculas : batata do-
ce, batata, mandioca, etc..

Tivemos ainda ocasiao de evitar o fendmeno designado bor
“case ‘hardening” (enrijecimento do produto) fazendo uma se-
cagem mais lenta, a temperatura mais baixa ou com ar quen-
te contendo teor de umidade mais elevado. Sendo o controle
désses fatores um pouco dificil, corrigimos tal fenémeno de
um modo mais pratico, subdividindo mais o material.

Embalagem e armazenamento

A embalagem ideal seria como se expressou um oficial do
exército americano — ‘“‘deve ser tal que possa ser atirada, a
bordo, no mar, boiar néle e nfdo se impregnar de agua, aguen-
tar a ressaca, a chuva, ndo correr perigo da acdo dos insetos,
ratos, enfim, nao correr perigo algum”. Na verdade o que ja se
pés em pratica no Canadd e em outros lugares foli o uso de
recipientes metdalicos retangulares, herméticamente lacrados,
substituindo o ar interior pelo C02, que devera ser injetado até
que o gas que sai apague um fosforo colocado na superficie
externa do recipiente.

A atmosfera torna-se assim menos oxidativa e ainda o
C02 previne a incumbacao de ovos que possam estar presentes.
Isso foi o que se adotou principalmente nos tempos de guerra.
Para melhor preservacao as latas eram colocadas em uma cai-
xa de madeira bem reforcada e com paredes impermeabili-
zantes de asfalto e papelio. '

Atualmente usam-se as caixas de papelao impermeabiliza-




Desidratagdo e outros processos de preservacdo dos alimentos 151

das interna e externamente, parafinado, de madeira, e f6lha
de flandres. Usam-se também sacos de papel, celofane ou pa-
rafinado, caso se trate de produtocs menos igroscopicos, como a
mandioca e a ‘“dobradinha’.

O controle de insetos

Para o caso das frutas sécas aconselha-se a fumigacio com
brometo de metila em intervalos regulares de 3-4 semanas, co-
mo se faz na Califérnia. Ao passo que os legumes secos SO sS40
fumigados pelo brometo de metila quando armazenados em
grandes massas. O ‘oxido de etileno e Dbicloreto de etileno sao
muitas vezes adicionados em mistura na forma de um liquido,
isto é, alguns centimetros cuibicos a cada caixa de frutas sécas
ou de legumes, no momento da embalagem.

Controle dos microorganismos deterioradores

E’ sabido que, enfre os microorganismos mais dificeis de
se controlar, de se eliminar pela acdo do calor a alta tempe-
ratura, figuram as formas de repouso de certas bactérias —
0s esporos — que resistem até algumas horas mesmo a 100°C.
Segundo CHENOWTH ‘“a préservagio dos alimentos deve ser
tal que haja contrdle dessas bactérias as quais, como ja €
sabido, morrem realmente pelo calor em presenca de acidos”.
Surgiram, devido a ésse fato, varios estudos que vieram tes-
temunhar a sobrevivéncia ou nfo désses organismos sob as
condi¢oes de trabalho das fabricas de secagem norte-america-
nas. PRESCOTT inoculou cenouras, repolhos e batatas com
culturas de Eb. thyphosus, B. paratiphosus A e B, B. si-
pertifer, B. muriscepticum, B. enteritides, E. coli, B. baracoli, B.
weelchii, Cl botulinus, Microspira protea e Micrococus byoge-
nes aurens. Ap6s a desidratacéo dos vegetais, todos os organis-
mos foram destruidos. PRESCOTT, lembra, entretanto, que tais
resultados devem ser observados como preliminares. NICHOLS,
trabalhando com frutas sécas néo encontrou organismos pato-
génicos. Em geral o baixo teor em umidade e alta 9, de acticar
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dos frutos secos impedem o desenvolvimento de microorganis-
mos que passam ao estado dormente. Como um resultado de
varios estudos recomenda-se hoje em dia pasteurizacdo dos
frutos empacotados, sendo que as temperaturas para ésse fim
variam, segundo VON LOEZECK, de 66°C a 820C e as umidades
relativas de 70 a 1009, conforme o tratamento e variedade dos
frutos.

“Quando os frutos empacotados permanecem socb uma
temperatura de 71°C ou mais durante 30 minutos e sob uma
umidade relativa de 75% ou mais, os Entameba coli e Eb.
typhosum sdo destruidos”. Alias uma das melhores formas de
preservacido dos alimentos &€ a técnica moderna da desidra-
tacdo que abrange: 1.0 — a destruicio da mailoria dos orga-
nismos deterioradores pelo branqueamento; 2.° — a conser-
vacdo do produto e a paralizacdo do desenvolvimento de cer-
tos microorganismos pelo processo de secagem, eliminando qua-
se toda a 4gua em excessos; 3.2 — pelo acondicionamento e
preservacio final,

Evolucio da Industria da Desidrataciao

Para se avaliar o grau de evolucdo desta industria cita-
remos aqui o seguinte :

1.0 — A producido e o grau de consumo nhestes ultimos 10
anos, de cebolas e alhos desidratados, ndo branqueados, mas
de maneira aproveitavel na forma do ‘“flakes” e po6, sendo
usados comercialmente para tempéro de produtos de carne, So-
pas, enlatados e outros produtos alimenticios.

2.0 — A producdo de milhdes de quilos em legumes secos
para os exércitos aliados na guerra finda.

30 — A producido de 200 mil toneladas de passas ou amei-
xas, anualmente s6 no estado da Califérnia. (E. U.)

40 —— A adaptacdo das industrias enlatadoras para as de
desidratacdo de maior quantidade de milho, ervilhas, tomates,
e espinafres devido a falta de material para a confeccédo de re-
cipientes.

5.0 — As industrias de secagem de frutas (uvas e figos) em
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Valinhos; as Industrias Franco do Amaral ‘“a Leoneza” em
Santos, as carnes e dobradinhas desidratadas pelo frigorifico
“Armour” e a fabrica de desidratacdo de ovos “Cobal” em
S40 Paulo, constituem um preliudio seguro do quanto contri-
buira, futuramente, 4 economia nacional, a industria desidra-
tadora.

6.0 — Conforme nos acrescentou o presidente da Frosted
Food Incorporation, dos Estados Unidos, “a enorme ativida-
de, mais uma vez incentivada pelas necessidades de guerra,
e numerosas outras industrias, tais como : fabricas de maqui-
nas, motores, instrumentos de precisao, acessdrios, materiais
de embalagem, etc., surgiram como seu complemento e a im-
portancia de todos ésses estabelecimentos e o volume de ca-
pitais néles invertidos s&o as melhores garantias ndo somente
da aceitacao dos produtos alimenticios desidratados em todo o
mundo, mas também da ‘“estabilidade” da industria e das
imensas possibilidades econdmicas por ela proporcionadas.
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