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A Refrigeragcdo comparada a outros processos

Os processos empregados na conservagao dos generos
deterioraveis podem dividir-se em 3 classes : biologicos, chimi-
cos e physicos.

A 1.a baseia se no desenvolvimento e controle de uma
determinada fermentagio que elimina as de efeito prejudicial.
E’ o caso da fermentagio lactica na fabricagio do choucrute,
dos queijos, ro preparo da forragem de reserva para o gado,
(silagem), etc. Na 2a addionam-se certas substancias, enire as
quaes o assucar, o sal comum, acido borico e salicylico, etc.
Na 3.a faz-se o dessecamento (xarque, fructas secas, leite em
po, etc.), ou se realisa uma deco¢io e acondicionamento em
recipientes fechados (conservas) ou se mantem o genero em
temperaturas baixas (refrigeracao).

A’ parte o processo da fermentacio que tem emprego li-
mitado, a refrigeracdo é o unico que conserva os generos de-
terioraveis com todas as suas propriedades, inclusas as diastases
e as vitaminas cuja importancia na nossa alimentagio estd ho-
je no conhecimento de todos.

Ha poucos annos veiu da Hollanda a noticia de uma in-
vencdo miraculosa: tratava-se de uma lampada qne, consumin-
do quanlidade minima de energia, emitia radia¢cdes capazes de
conservarem por muitos mezes fructas, carnes, etc, em con-
dicdes absolutamente inalteradas em depositos communs. Era
de suppor que as fabricas de machinas frigorificas fossem,
diante desse facto, sofrer uma quasi paralisagdo, mas, ao con-
trario, as installagdes de frio continuaram a crescer em numero
pelo mundo e a noticia nao se confirmou.
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Aqui mesmo, no Estado do Rio, fez ruido uma invencgéo
pela qual se interessou o proprio interventor : experimentaram-
na em uma partida de abacaxis para o Rio da Prata com re-
sultado negativo e ninguem mais se animou a repeti-la.

De modo que, e para ndo perdermos tempo em divaga-
¢oes, a experiencia e a observacao demonstram ser a refrige-
ragao, até, este momento o meio mais perfeito, de conservacao
de generos.

A refrigeracdo ndo é evidentemente utl recurso commo-
do ; ella exige despezas, exige attencdo, constancia, tem de ser
aplicada segundo preceitos especiaes adaptaveis a cada classe
de genero. Quem nao quer progredir, quem estd satisfeito com
a rotina, quem prefere colher commodamente os seus produ-
ctos e vendel-os no estado em que a sorte os entregue ao
consumidor, pode dispensar a refrigeracio. Mas lembremo-nos
de que na situagdo actual do mundo — nao ha lugar para os
negligentes ou commodistas. A vida se complica de dia para
dia, tudo se aperfeicoa, e quem nio se esfor¢ar por acompa-
nhar o rythmo do progresso serd atirado 4 margem da estrada
ou esmagado. Na concorrencia entre as nagdes e os homens
hoje tdo intencas, s6 os que fizerem bom uso do cerebro, os
que forem incansaveis no aperfeigoamento dos seus productos
e na sua apresentacao, conseguirio manter o seu lugar.

O desconhecimenio das vantagens que se podem relirar
da refrigeragdo no campo da produccdo, transporte, conserva-
¢do ou distribui¢ao e, acrescento, uso dos generos alimenticios
€ quasi completo no Brasil.

O que perdemos em fructzs, legumes e cereaes é simples
mente apavorante : e de tal modo isto se repete, por ser um
phenomeno natural, que todos nés o acceitamos sem nenhuma
ideia de reacgdo.

O productor perde uma grande. parte da colheita no pé

1 ou em casa e admitte de antemido uma quebra de 20 % em
viagem, até o armazem do intermediario ; este, por sua vez
perde 20 ou 30 °/,, e, em certos casos, 50 °/o, como succede com
a banana, o kaki, o tomate, etc. ; o proprio consumidor perde
A ainda uma porcentagem variavel do que adquire, verificando,

tarde de mais; que ndo se acha em estado de ser ingerida, E
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neste particular, pode-se afirmar que até as fructas e legumes
melhores que compramos nao raro apresentam pontos mais
tenros, de maturacao ou sabor desigual, ou mesmo estragos
por parasitas. Quem quer se alimentar de fructas neste paiz
precisa ser meticuloso, fazer bom uso do paladar, da vista e
do olfacto. Pessoalmente eu tenho aprendido muito, depois que
passei a partir as fructas e examinal-as com mais atengdao
antes de leval-as 4 bocca.

Nio ha duvida que os productores sdo os principaes inte-
ressados na conservacio e na qualidade das fructas. Mas a
grande maioria, premida pela falta de recursos e, em parte,
pela ganancia, procura illudir o trabalho da conservagdo — CO-
Ihendo-as immaturas e lancando-as no mercado antes do tem-
po, do que resulta que o consumidor raro adquire uma fructa
com o seu verdadeiro sabor.

O consumo de fructas e legumes frescos, universalmente
reconhecido indispensavel para a conservacao da safde, s6 se
faz no Brasll para cada especie, com algumas excepcdes, du-
rante poucas semanas; passada a época da maturagdo de uma
especie esta desaparece do mercado. Ainda mais, durante a
época de determinada fructa ou legume, os productores sdo
obrigados a vendel-as por qualquer prego; passadas poucas
semanas torna-se. dificil obtel-a e que se encontra, em pequena
quantidade, attinge a prego exagerado.

O que se passa com a banana € typico. Jd a maior parte
da que vem para S Paulo é de qualidade inferior ou a que
nio atinge o padrio exigido pela exportagao ; maltratam-na
no transporte, na descarga, no armazenamento ; alguma chega
em estado de discriminitivamente ser comida em nossas casas;
e, ahi, perde-se ainda regular porgdo, porque poucas senhoras
sabem que, uma vez em completa maturagdo, a banana se es-
traga em poucas horas nos dias de calor e, portanto, deve ser
posta na geladeira, s6 sahindo desta para a meza. Contam se
pelos dedos os negoc'iantes que penduram os cachos e lhes re-
servam uma sala fresca: em geral empilham-nos em qualquer
Jugar. Se sobrevem alguns dias de calor todo o stock amadu-
rece de uma vez : entdo, uma parte, comprehendendo fructos
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semipodres e bons, € impingida aos freguezes, e outra parte
tem que ir, irremediavelmente para a carroca do lixo.

E’ facilimo observar-se em S. Paulo o quanto melhoram
as bananas que se adquirem durante as semanas frias de Ju-
nho e Agosto : é que nesse tempo a natureza faz pela fructa o
que. por nosso atrazo, deixamos de fazer pelo uso da refrige-
ragdo. As instalagoés frigorificas para a banana sdo relativa-
mente baratas e poderiam difundir-se rapidamente, trazendo
notavel reducgdo dos desperdicios aos productores e negocian-
tes. Os principaes distribuidores tem interesse immediato e de-
veriam ser os primeiros a adoptar o systema. A banana é pou-
co exigente. Bastaria que os depositos distribuidores tivessem
2 typos de camaras: o de conservagio onde se manteria uma
temperatura de 12 a 13.2 C. e o de maturag@o em que a tem-
peratura se elevaria a proximo de 20 ou mais, conforme fdsse
necessario.

Na realidade a technica da maturagio controlada ¢ um
pouco mais complicada, mas, para comegar, a regulagio das
temperaturas e da renovagio de ar ji daria resu'tado muito
satisfactorio: depois viriam os refinamentos.

O descuido dos negociantes com a banana reproduz-se
mutatis mutandis com as demais fructas e legumes. O abacaxi é
uma das mais delicadas : é extremamente sensivel a pancadas
ou pressao. As donas de casas sabem quanto é dificil esco-
lher um exemplar, que, partido 4 meza, nio tenha defeito ‘e
satisfaga no sabor. Entretanto; como a banana, cothido em oca-
sido conveniente e tratado com todas’ as cautelas, conserva-se
em temperatura relativamente alta, 10.> a 110 C,, amadurecen-
do e colorindo lentamente. Certas qualidades duram nesta tem-
peratura, com humidade relativa de 85 °/o e bem acondiciona-
dos em palha seca 50 dias, tempo mais que suhCIente para
viajarem e screm distribuidos-até na Europa.

) O suco dos abacaxis maduros com ou sem asssucar, con-
serva-se admiravelmente bem em camaras de congelagio com
temperaturas entre —9.05 ¢ —11.05 por 9 ou mais mezes.
Tem-se experimentodo tambem conservar nessas mesmas tem-

) peraturas a polpa esmagada, com resultado semelhante Eis ahi
algumas sugestoes para os nossos plantadores.
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As laranjas tem recebido certos cuidados no Brayil, -espe-
cialmente em S. Paulo. Para consumo extrangeiro jd apresenta
melhor aspecto, mas muito Jucrard com ¢ estabelecimento do
“preocooling”’, ou prerefrigeragdo, e de camaras de conservas
¢do junto 4s packing houses, que chamaremos frigorificos re-
guladores.

Eliminada a porcentagem de perdas devida ao acondicio-
namento, o resto é devido 4 demora na entrega das laranjas 4
acgdo do frio artificial. Cada dia de atrazo representa uma
agravagio sensivel do prejuizo. As laranjas postas nos vagoes
depois de passarem pela refrigeraglo, suportarao melhor a via-
gem maritima, porque as temperaturas das camaras dos vapo-
res pouco se alterardo com a entrada do carregamento, dado
que sejam as inslalagdes apropriadas. Devido 4 resistencia des-
sas fructas, as destinadas ao consumo local sdo pela maior
parte muito maltratadas, mas, durante varios mezes, ainda se
encontram em condi¢des de se comer. Depois... aparecem as
bichadas ou passadas, emquanto que antes... sio postas i ven-
da ainda azedas Eu jd visitei um deposito distribuidor. de la-
ranjas de Limeira que se denunciava a todo o quarteirio pelo
cheiro caracteristico de fruta estragada. E’ preciso que se sai-
ba que as laranjas se deterioram a 10.° duas vezes mais rapi-
damente do que a 5.0 e assim por diante. O emprego racional
da refrigeragio prolongaria portanto de muito, o periodo de
uso das fructas citricas.

Sobre a manga, o abacate, o mamao, o kaki, o sapoty,
etc., ainda ha estudos por -fazer, mas a reirigeragao lhes é
sempre aplicavel, como a qualquer outra fructa ou legume:

Em geral, quando se retiram fructas das camaras de tem-
peratura baixa, convem fazel-as passar um ou dois dias em
camaras ventiladas, a uma temperatura intermediaria, antes de
expol-as 4 venda. Esta propria camara intermediaria, .pode ser-
vir para exposi¢do ; ou entdo se usam vitrines e balcdes em
temperatura fresca, que muito concorrem para manter o valor
do genero. 3 audiie vimiEang

Grande parte do insucesso dos comerciantes e da perda
de fructas inutilisadas, provem da inobservancia dos cuidados
referidos que sdo, pode-se dizer, intuitivos.
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Frequentemente se vém nos armazens, fructas e até o6vos
ao sol, nas portas e vitrines. No nosso clima isso significa um
cosimento parcial, pois a radiagdo solar pode dar rapidamente,
em determinadas condi¢des, temperaturas de mais de 50.0.

Por seu lado, os productores podem concorrer muito pa-
ra as qualidades de conservagio das suas fructas, que como se
sabe, sdo influenciadas pelos factores seguintes: clima durante
o desenvolvimento, grdo de matura¢do na colheita, natureza do
solo, edade da arvore, tamanho do fructo, processos de cultu-
ra, cuidados no manuseio, residuos de pulverisa¢des, solugdes
usadas na lavagem e immunisagdo, envoltorio, disposi¢do nos
caixdes, typo dos_caixdes, tempo decorrido entre a embalagem
e a refrigeracdo. Os productores deverdo estudar todos os de-
talhes referentes a esses factores e ainda os do aspecto, prefe-
rencias dos consumidores, etc., porem, todo o capricho posto
no trato de pomares e plantagdes, na colheita e acondiciona-
mento, serd em pura perda se uma perfeita organisacio de
distribuicdo ndo é estudada.

A di:tribuicdo de generos frescos exige uma cadeia mi-
nuciosamente estudada de depositos e transportes apropriados
desde o productor até o consumidor. E ’em cada elo dessa ca-
deia a refrigeragio tem um lugar insubstituivel. Pela ordem,
com modificagdes devidas 4 especie da fructa e outros elemen-
tos, devemos ter :

a) Frigorificos collectores ou regionaes;

b) Transporte refrigerado em ferrovia, rodovia ou fluvial ;

c) Frigorificos terminaes, distribuidores das grandes cida-
des ou portuarios ;

d) Transporte maritimo refrigerado;

e) Frigorificos secundarios ou dos vendedores a retalho ;

f} Camaras ou geladeiras domesticas.

Nao irei examinar os frigorificos das varias classes sob o
ponto de vista da construgdo, installagido frigorifica, aparelha-
gem de movimentagdo e oufros aspectos que cabem aos espe-
cialistas, bastard que exponha aqui a sua funccio.

De maneira geral os frigorificos servem para estimular a
produccdo e prevenir as oscillagdes de pregos beneficiando o
droductor e o consumidor ; formam um reservatorio de segu-
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ranga tambem para evitar, nos grandes centros populosos, a
falta ou escassez dos generos de facil deterioragio em conse-
quencia de embaracos nos transportes ou qualquer calamidade.

A sua capacidade, as suas disposigdes internas, installagges,
etc,, variam conforme os generos que vio receber e conforme o
seu objectivo é atender 4 importagdo e exportagao por mar ou dis-
tribuir nos grandes centros ou ainda benficiar e armazenar as
colheitas nas zonas productoras, enviando-as parcelladamente
para exportagdo ou para consumo nas cidades do paiz.

Os frigorificos regionaes podem ter camaras para longa
permanencia e camaras de curta estadia, estas apenas para re-
gulagdo dos embarques ; geralmente serdo especialisados para
um numero limitado de especies de fructas, que, assim, nas
camaras de longa permanencia, recebem a mais perfeita con-
servacdo, sob fiscalisagio dos maiores interessados; ao passo
que os frigorificos distribuidores s3o preparados para armaze-
nar uma grande variedade de generos, mais de uma centfena,
desde que os de alimentagdo até pelles, flores, fermentos, vac-
cinas, etc., tendo em media 25 a 30 /o de sua capacidade oc-
cupada pelas fructas.

Um outro caracteristico dos frigorificos regionaes, que ds
vezes se encontram nos portuarios é a apparelhagem de precoo-
ling ou prerefrigeragao.

Este orgdo pecca pela ausencia no nosso paiz: no entre-
tanto o Sul Africa tem uma porgdo delles que, quasi todos,
devido 4 situacdo dos pomares e ao systema de transporte, sdo
localisados nos portos, como, Cape-Town, Durban, Queen Eli-
sabeth. Na Florida, segundo dados que tenho, havia nas re-
gides productoras de laranjas e nos portos, em 1929, um total
de 40 installagoes de precooling, com capacidade para refrige-
rar de 250 a 300 carros de fructas e legumes por dia.

O fim do precooling ou prerefrigeragio é remover im-
mediatamente apés a embalagem o calor da fructa. Quanto
menos se atraza esta operacdo tanto maior é a sua duragio e
tanto melhor o resultado nas exportacges.

Na California estd generalisado o emprego da prerefrige-

racao no embarque de fructas e legumes para o Leste dos
Estados Unidos.
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Em lugares de menor desenvolvimento que nao compor-
tam uma installagdes completas, fazem-se construcgdes ligeiras
onde a aparelhagem se reduz ao ventilador e os conductos de
distribui¢do de ar, sendo o frio obtido por meio de gelo expe-

S dido de fabrica proxima. Nos systemas mais aperfeigoados
junta-se uma bomba centrifuga que faz circular em uma ser-
pentina a agua de liquefagdo do gelo.

' Uma outra variante consiste num vagdo com dois tanques

usuaes de gelo tendo aberturas proprias para receber em cima
dois ventiladores montados sobre uma gola; o vag?o, vem

ter ao desvio jd4 com a sua carga de gelo (preceid’, e em 15

minutos lhe sio adaptados os ventiladores emquanto recebem o

carregamento de fructas logo apés a embalagem. A quantidade
de gelo vae de 2 a 5 toneladas e a operagdo do resfriamento
exige 2 ou mais horas dependendo da femperatura inicial
carga. Retiram-se em seguida os ventiladores, e o vagdo estd
apto a seguir para o seu destino. Este processo tem sido em-

pregado para a prerefrigeracdo de carregamento de laranjas e

uvas de modo plenamente satisfactorio. Ndo envolve para os
pequenos productores empate de capital e Jhes permitte remeter
as suas colheilas para pontos distantes de 500 a 1.000 kim.

chegando em condigdes excellentes para aguardar a venda e

0 consumo.

Para alguns productos como a alface, o processo usado
é ainda mais simples : o gelo pilado é posto sobre cada ca-
mada nas caixas e, no vagdo, em cima das pilhas, em pedagos
matores.

Nas zonas de grande produ¢io fazem-se instalagdes de
aparelhgem frigorifica mais complicada em construgdes dota-
das de facilidade de accesso para os caminhdes, manobra das
caixas ou recipientes, plataformas dos vagdes, que preparam
por dia grande numero de carregamentos

De passagem cabe aqui uma referencia ao desenvolvimento
da industria da congelagio rapida (quick freezing) que é actual-
mente maravilhosa. Cada dia surgem novos campos de sua
aplicagdo, para fructas e Jegumes A fabricagdo de conservas
estd soffrendo uma completa revolugdo em que cesaparecerd a
pratica da esterilisagdo, substituida pelo quick freezing. Alem
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de resguardar todas as propriedades alimenticias, nomeada.
mente o sabor, o aroma, as vitaminas, a congelagdo rapida,
impede o desenvolvimento dos microbios que produzem o bo-
tulismo, tao temido nas conservas. O suco de laranja azéda
em poucas horas nas temperatura ordinaria. Quando congelado
-em vasilhas abertas mantem-se inalterado, mas desde que se
deixa voltar 4 temperatura ambiente, azeda-se tambem ; se ern-
tretanto € guardado a 7.° a alteragdo s6 se manifesta ao fim
de 3 dias. Em garrafas fechadas a conservagdo perfeita se pro-
longa por por um anno e, quando descongeladas, em tempe-
ratura de 2.° a 7.° duram ainda 2 mezes em media. Ja se ven-
de o succo congelado da laranja, do limdo, do abacaxi e eu
acredito que dentro em pouco se venderd o de uva e de ou-
tras fructas. No Frozen Pack Laboratory, de Seattle, U. S. A.,
35.000 recipientes de typos, materiaes e fechamentos diferentes
tém sido estudados, com productos de hortas e pomares, con-
gelados experimentalmente, expostos a temperaturas preestabe-
lecidas, examinados e utilisados apés o thawing que é a phase
de regresso a temperaturas menos baixas ou normaes. Os es-
tudos abrangem variedades de 25 fructas e 15 verduras, As tem-
peraturas de congelagdo foram de —40 a —230 (descendo 4s
vezes até —068.0. Vé-se que ji ha muita coisa desbravada nes-
te terreno.

O “quic freezing” serd dentro de alguns annos difundido
por todo o mundo com incalculavel beneficio para a humani-
dade. Como, entretanto, elle exige regimens de {emperatura
mais baixa, é necessaria uma rede de distribuicio mais elabo-
rada, que, por emquanto, s6 se encontra nos Estados Unidos.

Transporte frigorifico por terra

As esfradas de ferro tem hoje praticamente a exclusividade
de transporte frigorifico terrestre. Os auto-caminhdes sio em-
pregados na distribui¢do das cidades e ultimamente o tem sido
no transporte a longas distancias, mas com pouca possibilidade
de se desenvolverem.

Os transportes de fructas sdo feitos nas estradas de ferro
Americanas, que tomaremos para modelo, em carros de 3 ty-
pos : a) refrigerados; b) ventilados; ¢) communs. Em certos me-
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ze a travessia das zonas montanhosas do Oeste se complica
porque requer a adaptagdo de dispositivos de aquecimento pa-
ra evitar temperaturas baixissimas, ao passo que nas planicies
volta a ser necessaria a refrigeracdo. As Sociedades dos plan-

X tadores costumam eXercer, por funccionarios seus, que acompa-
nham os trens, fiscalisagdo para verificar se o regimen contra-
ctado é realisado durante toda a viagem.

Pela maior parte os carros refrigerados existentes sio
construidos de madeira, mas ultimamente se fazem de ago so-
bre estructura tambem de ago. Os materiaes de isolamento <do
de varias especies, desde a classica cortica preparada em pla-
cas ou granulada, productos de fibras vegetaes, etc., alé o Al-
for que é formado por folhas de aluminio amarrotadas de mo-
do a dar uma para cada cm. de espessura de parede. Este ul-
timo processo traz uma extraordinaria economia além de ou-
tras vantagens.

Quanto ao systema de refrigeracao temos :

1.0 — Machinas frigorigenas independentes, do ypo Die-
sel ou movidas pelo eixo do carro; ou apparelhos de absorpgio,
como p. ex. a silica gel.

2.0 — Refrigeragdo pelo gelo de agua, simples ou com

sal, e pelo gelo seco (gaz carbonico solidificado).

Cada um destes systemas comporta numerosas variantes.

Mesmo nos Estados Unidos onde se encontram as maio-
res facilidades para substitui¢io de pegas, ajustamentos perio-
dicos, reparacdes, estd acceito que o gelo de agua é ainda o
meio que offerece na maioria dos casos a conservacio mais
barata em transportes por estradas de ferro ; elle é alem disso
de mais facil fabrico que o gelo carbonico, de mais facil ma-
nuseio e dd menor quebra de peso dos generos.

S6 para esta classe de transporte o gasto de gelo pasca
de 12000.000 de toneladas annuaes. O gelo seco, ou gaz car-
bonico, que se presta mais para temperaturas abaixo de zero,
estd tendo grande consumo, calculando-se que atinja a 1.800.000
dentro de poucos annos, num total para todos os fins de
3.5600.000 toneladas.

Segundo o gerente de uma grande companhia de vagdes
frigorificos, o do typo mechanico custa aproximadamente mais
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4.000 dolares do que o de gelo de agua, e o preco da re-
frigeragdo deste ultimo anda por 35 a 50 % menos. Em com-
pensagdo aquelle presta melhor servigo onde seja requerida
temperatura mais baixa, tem maior flexibilidade no funciona-
mento e dispensa o reabastecimento do meio refrigerante.

Transporte maritimo refrigerado

Sobre os transportes frigorificos por mar ndo pretendo
me deter. Trata-se de assumpto de natureza technica cuja ana-
lyse foge ao nosso programma. O que interessa aos producto-
res é saber se as fructas chegardo em perfeito estado aos
mercados extrangeiros, como deve acondicional-as e como re-
gular o seu embarque

Que chegam é féra de duvida, pois ¢ Brasil estd em con-
dicdes muito mais favoraveis do que a California, a Australia,
a Nova Zelandia, e estas regides abastecem a Europa de excel-
lentes fructas. O que necessitamos aperfeicoar sio os proces
sos de cultura, colheita, acondicionamento, expedigio e embar-
que para o que, nossos institutos officiaes prestam todas as
informagdes e até determinados auxilios.

Paralellamente é preciso organisarem se os fransportes es-
tabelecendo as datas de partida e espagos para os carregamen-
tos. Por fim, parece-me essencial um regulamento definindo as
responsabilidades das companhias de vapores quanto 4 movi-
mentacao, estivagem, regimens de temperatura e renovagio do
ambiente dos pordes conforme as exigencias das varias fructas.

Quando um carregamento chega em miu estado a res-
ponsabilidade do fracasso deve ser esclarecida, e um meio eu
j4 tenho lembrado — o das caixas testemunhas, que sio uma
garantia para 0s productores e exportadores. Desde que tenha-
mos organisado todo o systema, de cada carregamento ficardo
algumas caixas no frigorifico local e outras no do porto de
embarque ; verificado o damno das fructas no porto de desti-
no, se as testemunhas nessa data estio perfeitas, o facto is6
pode ser atribuido & deficiencia da conservagio durante a via-
gem Isto estd dito de um modo superficial, mas ahi fica a
essencia : comprehende-se que a regulamenta¢io, dados os in-
teresses em jogo, as condigdes requeridas para cada especie
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de fructa e as condigdes technicas das installagdes frigorificas de
bordo, terd de merecer estudo escrupuloso dos especialistas e
da administragao publica

E para concluir

s Eu vim aqui dizer uma por¢do de lugares communs, mas
uma affirmagdo posso lhes fazer, que serd uma novidade, e ¢
que a construcgdo e as installagGes dos frigorificos, para as
nossas fructas, como a laranja, o limdo, a banana, a uva, etc,,
nao sao absolutamente de custo prohibitivo. Os typos recomen-
daveis para a conservagdo nos centros de cultura e os de dis-
tribuicdo das cidades podem ser feitos com despezas relativa-
mente moderadas, accessiveis aos recursos dos productores,
dependendo apenas do estudo de certos elementos technicos
sob o ponto de vista da durabilidade e utilisacdo.

Os primeiros projectos executados deverdo ser os dos
frigoricos das regioes productoras e os entrepostos distribui-
dores das grandes cidades, como Rio, S. Paulo, Santos. Cam-
pinas, etc. Simultaneamente se cuidard das installagdes de pre-
cooling junto aos frigorificos regionaes. A fructa prerefrigera-
da pede vagdes isolados e fechados em vez de ventilados com-
muns. Em seguida se organisardo os transportes frigorificos,
que ftrardo as fructas e legumes dos pontos mais distantes e
garanitrio melhores resultados da exportagdo.

Com o progresso vird o emprego da congelagdo rapida
(quick freezing), de vagdes e caminhdes a baixa temperatura,
virdo os grandes entrepostos frigorificos, de installagoes mais
complicadas e outros melhoramentos que ji estio em pleno
uso nos Estados Unidos e outros paizes.

A base de qualquer iniciativa nesse sentido estd na reu-
nido dos productores em cooperativas. Nao vou tratar deste
assumpto, que, alids, venho batendo ha 17 annos, pois todo o
mundo j4 estd convencido das suas vantagens e existe um De-
partamento do Estado especialmente para este fim. Desde que
a execu¢io do plano delineado exige capitaes serd muito retar-
dado se for deixada 4 iniciativa individual. Comprehende-se que
entio os frigorificos terdo como objectivo immediato remunerar
o capital, o que significa tendencias para tarifas altas, emquan-
to os construidos pela associacao dos proprios productores desti-
nar-se do precipuamente a garantir um lucro justo das colheitas.

Congreguem-se portanto os pomicultores, deixe cada um
de olhar exclusivamente para a sua propriedade, reunam-se,
miolos e recursos materiaes, para estudo em conjuncto dos
problemnas geraes de que esbocei uma das faces e de que de-
pendem o progresso individual e o de toda a humanidade.

S. Paulo, 25 — 1 — 34,



