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| - Ensino

CURSOS MINISTRADOS NO PERIODO DE JULHO A SETEMBRO

INICIO

o
N. CURSO DURACAQO LOCAL PROPOSITO
Mostrar como pode funcionar uma
Capitania dos Postos de maneira
Capitania dos 4 a aumentar a eficiéncia de seu
I dos Portos T Guanabara| trahalhg em elaboracdo com as
demais autoridades interessadas
no porto.
Elaboracéo e
andlise de pro- 8 Desenvolver a técnica de analise
I jetos pesqueiros Guanabaral| € elaboracdo de projetos e estudos
em convénio | Semanas econdmicas para pesca.
com o MEC
7 ; .
S Proporcionar conhecimentos aos
I || Mestre Amador| Semanas || Joinville que praticam esporte néautico, quer
com o espirito de competicdo, quer
8 c?rm o de simples recreacio para
II dirigir embarcagdes com seguranca
Mestre Amador| Semanas | Guanabara dentro das normas regulamentares.
Ensinar aqueles que se utilizam
do mar, sejam amador ou profis-
sional (esporte nautico), ~pesca
comercial ou esportiva ou simples
estudioso, o uso de instrumentos
meteorologicos, a andlise dos da-
Meteorologia dos meteorolégicos, a interpreta-
I ||ndutica em 1?&%1(5 7 ¢do das cartas sinéticas e das
vénio com o Guanabara| informagées dos servicos oficiais
Semanas a! (previsdo, mensagens da analise,
cartas-pilotos) e os efeitos do,
“tempo” sbbre o mar (ondas cor-
rentes) pesca aproximacio dos
peixes de bico, corrida da teinha
subida da merluza ete).
Medicina Subma-|
rl;glfl%i, convé- 4 Ensinar novas técnicas ao espor-
i tista e estudantes de medicina s6-
I |nio com a Dire Julho/69 s
toria de Satde| Semanas bre problemas médicos de mer-
da Marinha gulho.
Economia de PRI
) Abordar os aspectos econdmicos
I r?;?;‘}igofteéoﬁg: 9 Julho/69 | dos transportes maritimos e suas
o g o MEG] Semanas implicagbes na economia da nagfo. !
. Proporcionar &s alunas do curso ||
B I}ﬁﬂf:%e r-iquga 12 ginasial do Colégio Santa Ursula i
: i b by os do
da humanidade| Semanas g-?élrt?eczmento sbbre recurs !




CURSOS EM EXECUCAO

LOCAL

de Saneamento

N.© CURSO DURACAO INECIO PROPGOSITO
Ensinar ao pescador modernas
MOt;?:gg de 9 técnicas para conduzir e operar
BY || pwmvbnts cotio Guanabara| com perfeicio e instalagbes de
DNMO Semanas méaquinas e motores de barcos de
pesca.
Proporcionar conhecimentos aos
" que praticam egport,e nautico, quer
; i com o espirito de competicdo, quer
TIL || Meatire- Amadas Semanas Curitiba | com o de simples recreacio para
dentro das nomas regulamentares.
dirigir embarcacoes com seguranga
Este curso tem por objetivo, pro-
_ porcionar, aos gue exercem ativi-
Administracgo de 12 dades executivas e de assessoria
v de Emprésas 15/SET em emprésas de navegacido um
de Navegacdo | Semanas aperfeicoamento das novas técni-
cas exigidas para um maior de-
sempenho racional e econdémico.
O Curso de estudos superiores do
Estudos 15 mar, oferecido asdelites brasileiras,
: com o préposito de situar o inte-
v Sggeﬁ:?s Semanas S/BET résse ocednico no contexto das
| solugbes integradas dos problemas
nacionais.
CURSOS PROGRAMADOS
N.©o CURSO DURACAO ?ggig PROPOSITOS
| i
Fornecer conhecimentos das prin-
I Comercializagao 8 ouT cipais caracteristicas dos merca-
do Pescado Semanas dos do f}escado Nacional e Inter-
. nacional.
| Proporcionar conhecimentos aos
e que pratican% esporte nautico, quer
ouT com o espirito de competicdo quer
III | Mestre Amador| gsemanas com o de simples recreacao para
dirigir embarcacoes com seguranca
dentro dasnormas regulamentares.
III de‘*‘ﬁ;ﬁﬁ??‘?ﬁ:ﬁ_ 4 ouT Preparar técnicos em administra-
minais Maritimos| S¢manas Salvador | cdo portuaria.
o Fornecer conhecimentos necessa- '
; ] rios para o conhecimento das
I | Biologia dePesca gopmangs pricipais caracteristicas biolégicas
de pescado brasileiro.
Engenharia 10 Proporcionar novas técnicas sobre
I || Oceanografica Semanas os problemas de esgdto, poluicio

de baias, praias artificiais etc.




Cursos em Organizacao

__ Treinamento para Operadores de Carga no Porto.

_ Planejamento, Organizagéo e Métodos de Administracio Portuaria.
— Organizagdo de Frotas Pesqueiras.

.— Marketing de Pesca.

— Veleiros. ;

— Oceanografia de Pesca.

FCT= N ) B S - B

— Cursos Intensivos sbbre Recursos do Mar para Orientadores
Educacionais da Guanabara.

[==]

__ Curso Béasico de Técnica de Pesca para o Ensino Secundério da
Guanabara.

9 — Curso Basico de Motorista de Barcos de Pesca para o Ensino Se-
cundario da Guanabara.

10 — Geologia Marinha.

11 — Seguranca Portuaria.

12 — Programa “PISCES” para mao-de-obra pesqueira.

13 — Projeto IPAPOA para mao-de-obra pesqueira na Bahia.
14 — Projeto POLAR para técnicos em refrigeracéo.

15 — Projeto SIGMA II para pescadores de Vitéria.

16 — Projeto CONFERENTE VI para portuirios de Manaus.
17T — Projeto CONFERENTE IV para portudrios da Bahia.
18 — Projeto CONFERENTE V para portuarios de Vitoria.

19 — Projeto CONFERENTE VII para portuarios de Belém.
20 — Projeto CONFERENTE VIII para portudrios de Santos.
21 — Projeto MINUANO — Rio Grande do Sul.

22 — Projeto MERLUZA — Rio Grande do Sul.



Il - Administracao

Curso sobre Capitanias

No dia 15/7 a FEMAR concluiu o seu
primeiro curso sébre Capitanias dos
Portos. Este curso proporcionou a to-
dos aquéles que lidam com os servicos
de uma Capitania, melhores conheci-
mentos praticos tanto para os que nela
trabalham como dela se utilizam.

O curso contou com a presenca de
trinta e cinco oficiais de nossa Mari-
nha de Guerra e cinco funcionarios de
Companhias de Navegacdo. A aula
inaugural foi dada pelo Vice-Almirante
Hilton Berutti Augusto Moreira, atual
~ Diretor de Portos e Costas de nossa
. larinha. Além das aulas normais aos
alunos foram proporcionadas confe-
réncias sbbre temas modernos désse
setor como a do atual Capitao dos Por-
tos do Rio de Janeiro, Capitao-de-Mar-
e-Guerra Afonso José Pereira.
Juventude conhece o mar

Vinte e cinco alunos do Colégio Santa
Ursula concluiram no dia 15 de setem-
bro o curso de trés meses que lhes foi
proporcionado pela FEMAR sbbre Re-
cursos do Mar. O curso fol organizado
em moldes leves e interessantes para
a idade das alunas, compreendida en-
tre 11 e 15 anos, com aulas tedricas
e visitas aos nossos estaleiros, podrto,
base de homens ras da nossa Marinha
de Guerra etc. Além disso receberam
aulas especiais sébre um névo e inte-
ressante passatempo, aquariofilia.
Ministro do Planejamento visita
a MAR

Convidado especialmente por nosso
presidente esteve em visita a nossa
Fundacdo o Ministro do Planejamento,
ir. Helio Beltrao que veio acompanha-
~—do de seus auxiliares mais direto. Nesta
casa, 0 Ministro Helio Beltrdo, teve
oportunidade de ouvir uma ampla ex-
posicdo sébre o Projeto Cabo Frio, o
gual prometeu apoiar intensamente.
Ministro do Planejamento financia
Projeto Cabo Frio

O Ministro do Planejamento, através
de seu 6rgado de financiamento de pro-
jetos, FINEP vai proporcionar os re-
cursos necessarios para a elaboracao
dos estudos té-nico-econdémicos visando
a implantacdo do Projeto Cabo Frio no
litoral fluminense. O referido estudo
deverad ser feito dentro dos mais eleva-
dos padrdes internacionais por firmas
especializadas no assunto.

Presidente da FEMAR em Santa
Catarina

Esteve presente na cidade catarinense
de Joinville o Almirante Paulo de Cas-
tro Moreira da Silva a fim de tomar
parte no encerramento do primeiro
curso de Mestre Amador realizado pela
FEMAR naquela localidade. Foram di-
plomados 64 alunos. O curso conseguiu
sucesso total e nova turma ja esta re-
cebendo o0s ensinamentos indispensa-
veis para a obtencdo de sua carta de
Mestre-Amador.

Mergulho submarino

A FEMAR concluiu no dia 25 de
agdsto seu curso de Emergéncias em
Medicina Submarina, destinado a mer-
gulhadores estudantes de medicina e
médicos. Durante o curso foi realizada
visita a Base de homens ras de mnossa
Marinha de Guerra com demonstracoes
de mergulhos e de sua cimara de des-
compressdo. O curso foi dado pelo Ca-
pitdo-Tenente Médico de nossa Mari-
nha, Dr. Ary Matos, especializado em
New London, USA neste assunto. Vinte
e nove alunos concluiram com aprovei-
tamento o curso.

Mais cursos para pescador

A FEMAR estd proporcionando mais
dois cursos para Motorista de Pesca.
Desta vez sao os pescadores sediados no
bairro do Caju, no Rio de Janeiro que
recebem éstes cursos. SAo mais de 46
pescadores que ganham novos conheci-
mentos preparando-se para o notavel
surto de progresso que se opera atual-
mente na pesca brasileira. Também
éstes dois cursos s6 puderam ser reali-
zados gracas a cooperacao do Departa-
mento Nacional de Mao de Obra do Mi-
nistério do Trabalho e Previdéncia So-
cial e 4 SUDEPE que aprovou a Ssua
programacao.

Economia de Transportes, novo
curso pioneiro

A FEMAR concluiu no més de agobsto
seu curso pioneiro neste importante
setor.

A aula inaugural do curso foi profe-
rida pelo Professor Joao Paulo dos Reis
Veloso, Secretidrio Geral do Ministério
do Planejamento.

O curso desenvolveu-se por trés me-
ses, com aulas diarias, de 8 &s 12 horas
em nossa sede. O encerramento do curso
foi realizado com a presenca do Minis-
tro Mario Andreazza.



IV - Curso de Estudos
Superiores do Mar

No dia 9 de setembro a FEMAR ini-
ciou o seu quarto Curso de Estudos Su-
periores do Mar. Ha quatro anos esta
Fundacdo iniciava suas atividades exa-
tamente com éste curso. Era uma ex-
periéncia nova, uma tentativa para
uma consciéncia maritima em todos os
brasileiros. Nagquela oportunidade, o
saudoso Almirante José Santos de Sal-
danha da Gama, unindo os esforcos de
empresarios, militares, homens publicos
e amigos do mar, iniciava através de
um alto nivel, com 52 estagiarios in-
dicados por ministérios, autarquias, em-
présas, etc., um programa de aproxima-
¢cdo e conhecimento maior de nossos
mares. Outros cursos, abordando aspec-
tos diversos do mar se sucederam.
A FEMAR cresceu, ampliou sua acao
até ao pescador, ao trabalhador por-
tuario, & juventude de nossos colégios,
mas até hoje considera éste curso, o
principal de seu calendario. Ampliado,
melhorado, revisto, etc., se atualiza to-
dos os anos, levando aos novos estagié-
rios conhecimentos basicos sdbre o mar,
na construcio naval, no comércio ma-
ritimo, nas pesquisas oceanograficas, na
pesca ete.

Este quarto curso retine 40 estagiarios
e tera a duragio de 3 meses com tempo
integral de aulas.

Sururu de Alagoas merece estudos

O Presidente da FEMAR, a convite de
industriais alagoanos, esteve naquele
Estado, onde proferiu conferéncias e ve-
rificou a possibilidade de melhor apro-
veitamento do Sururu como alimento.
FEMAR na EXPO RJ

Esta PFundacdo esteve presente na
Exposicio Industrial déste ano do Go-
vérno do Estado do Rio de Janeiro com
um “stand” a bordo do navio “Mocan-
gué”. As atividades da FEMAR desper-
taram invulgar interésse no numeroso
publico que compareceu aquela mostra.

Projeto Saldanha da Gama
amplia acdo

O Projeto Saldanha da Gama reuniu,
a bordo do navio “Mocangué” universi-
tarios de diversas faculdades da TUni-
versidade Federal Fluminense, dando
assim inicio 3 segunda fase de sua acdo
na comunidade de Pescadores de Juru-
juba, Niteroi.

Mas, o referido Projeto amplia agora
as suas atividades atingindo os pesca-
dores das cidades fluminenses de Angra

6

dos Reis e Cabo Frio. Nestas cidades, a
recepcio ao Projeto é animadora, com
universitdrios e estudantes locais co-
operando para o equacionamento dos
problemas da comunidade.

Seguro Maritimo é motive de curso

O Instituto de Resseguros do Brasil
e a FEMAR vio proporcionar um curso
de dois meses s6bre o seguro maritimo.
Poucas vézes, conseguiu-se reunir uma
equipe de nomes tdo famosos neste
ramo de seguros como para ministrar
as aulas déste curso. Nomes como Dr.
Paulo Motta Lima, Dr. Alfredo Carlos
Pestana, Prof. Jodo Vicente Campos,
Dr. Raimundo Correia, Prof. Otto de
Andrade Gil, Prof. Teéfilo Azeredo Sar |
tos, Prof. Jorge Lafayette Pinto Gui~’
mardes, Comandante Carlos Augusto
Vilhena de Magalhdes da Cunha, Dr.
José Candido de Sampaio Lacerda, Prof.
Celso Albuquerque Mello, Prof. Jorge
Gomes e Prof. Dr. Pedro Calmon Filho,
fazem parte da relacio de professdres
que a partir do dia 15 de outubro esta-
rao dando éste curso na sede da
FEMAR.

FEMAR tem Restaurante névo

A FEMAR inaugurou em sua sede, em
fase proviséria, seu restaurante a fim
de proporcionar aos seus alunos maior
conforto. J4 conmstituem ponto de reu-
nido obrigatério aos almocos das sex-
tas-feiras, sempre com peixes e crusté-
ceos, onde os amigos se reunem para
falar do mar.

Administracio de Emprésas de
Navegacao

Um dos primeiros cursos realizados
pela FEMAR foi o de Agenciamento.
Afretamento de Navios. Em trés cursos
realizados, 93 estagidrios aprenderam
novas técnicas de comércio maritimo.

Revisto, ampliado e atualizado é&ste
curso ganhou agora a denominacio de
Administracio de Emprésas de Navega-
cdo e iniciou em 9 de setembro mais
uma turma com 41 alunos. Assuntos
como Fundamentos de Administracao,
O Navio Mercante, O Sistema Opera-
cional Navio/Pérto, Mercado de Fretes,
Seguros Maritimos, Mercado de Carga e
Agenciamento, serdo examinados cuida-
dosamente por um seleto grupo de pro-
fessores. O curso terd a duracado de dois
meses com aulas noturnas de 19 as 21
horas.



Corpo Maritimo de Salvamento
ajuda a FEMAR

Cooperando com 0S CUISOS desta Fun-
dacdo o Corpo de Salvamento da Gua-
nabara, através de seu dinamico diretor
Dr. Hermes Machado, permitiu que o0s
alunos da FEMAR do Curso de Motorista
de Barcos de Pesca tivessem suas aulas
praticas a bordo das embarcacoes da-
quele importante servico. Assim, o Cor-

Maritimo de Salvamento, que ja se
fornou famoso pela figura vigilante do
Guarda-Vidas, coopera agora com 0
nosso pescador permitindo o seu apri-
moramento técnico.

Mercedes Benz ajuda a Pesca

. A grande inddstria Mercedes Benz
coopera também com a FEMAR permi-
tindo que os alunos do Curso de Mo-
toristas de Barcos de Pesca desta enti-
dade aprimorem Sseus conhecimentos,
fazendo um estagio na escola de mo-
tores maritimos de sua fabricacao. Vem
causando magnifica impressao a OIga-
nizacao, os métodos de ensino e a hos-
pitalidade encontradas nas dependén-
cias da Mercedes Benz pelos alunos €
professores da FEMAR.

FEMAR recebe a visita do
Administrador do Porto
de Recife

A FEMAR teve a honra de receber em
sua sede no dia 1/8 o Ilm° Sr. Coronel
Walter Moreira Lima, Administrador do
Porto de Recife, que apods tratar de
assuntos referente ao curso em Sua
administracdo, almogou com O Presi-
dente da FEMAR Almirante Paulo
Moreira.

Tinistério da Educacio e Cultura
—pealiza Simpésio na FEMAR

Realizou-se no periodo de 18 a
29-8-69 nesta Fundacio, Seminario sd0-
bre a Avaliacdo da Formacio Profis-
sional Organizado pelo Ministério da
Educacéo e Cultura — Diretoria do En-
sinp Industrial — MEC-DEL

Centro Interamericano de Investiga-

cao e Documentacao sobre Formacao

Profissional — CINTERFOR e Organi-

%aigﬁ.o Internacional do Trabalho —
o 8

LISTA DE PARTICIPANTES

&r. Armando Negri — CONET —
Argentina

Sr. Ney Fabiano de Castro — MEC/
DEI — Brasil

Sr. Marcos Pontual — MEC/DEI/Sao
Paulo — Brasil

sr. Ivan Figueiredo Nobre da Silva —
SENAC — Brasil

Sr. Carlos José da Costa Pereira —
SENAI — Brasil

gr. Aleides Alcantara — SENAI —
Brasil

Sr. Aghus de Barros Palissy — SENAI
— Brasil

Sr. Santiago Agudelo — SENA —
Colombia

Sr. Alfonso Wilches Martinez — o1T
— Costa Rica

Sr. Luiz Chaecon Avila — INACAP
— Chile

Sta. Imelda Isidis — ARMO — Mézxico
Sr. Pierre Drouet — OIT — Genebra

Sta,. Maritza G. de Araica — IFARHU
— Panami

sr. Alfredo Montesianos — SENATI
— Peru

— UTU — Urugual

Sr. Roberto Avendafic — INCE —
Venezuela

Direcéo:

DEI/MEC — Mario Rubens de Mello
Filho

CINTERFOR — Julio Bergarie — Ge-
raldo M. Lassalle — Jorge M. Ferreiro

DEI/MEC — Sérgio de Souza Freitas
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|V - Noticias Répidas

SUDEPE com frigorifico em
Pernambuco

Continuando na sua politica de ex-
pansdo de nossas atividades pesqueiras
a SUDEPE inaugurou na Escola de
Pesca Tamandaré em Pernambuco, mo-
derno frigorifico para 120 toneladas de
pescado. Dispbe ainda o estabelecimen-
to de um tanel para congelamento Ta-
pido do pescado, além de uma fabrica
de gélo com a producdo diaria de 2,5
toneladas.

Sociedade de Pilotos Submarinos

' Nos Estados Unidos da Ameérica aca-
ba de ser criada uma nova e original
entidade de classe. Trata-se de “Deep
Submersible Pilots Association” dque
congrega aquéles que se dedicam as
experiéncia em veiculos submarinos. Ja
conta com 46 membros dos quais 66%
de militares da Marinha.

Magquina para combater a poluicao
de Lagoas

“Marine Scavenger” é o nome da
méquina lancada pela Aquatic Controle
Corp. destinada a combater a poluicao
de lagoas, baias e canais. Com flutua-
¢io prépria ela é capaz de recolher uma
tonelada por minuto de algas, peixes
mortos e outros detritos que possam
causar a poluicio em aguas restritas.
Mar Mediterrineo fornece dgua doce

Na Sicilia, Italia, estd sendo cons-
truida uma usina de dessalinizacio da
jgua do Mediterraneo para atender a
_industria e a irrigacio da lavoura lo-
cais. Contribuird com a quantidade de
15 mil galdes diarios de 4gua doce e as
primeiras cidades beneficiadas serao
Gela, Licata e Porto Empedoche.

Salvamento no Mar

A Ttevista norte-americana OCEAN
INDUSTRY vem apresentando uma in-
teressante série dos mais famosos casos
de salvamento de embarcacdes de gran-
de porte. Maiores informacdes podem
ser obtidas escrevendo-se para: “OCEAN
NDUSTRY” Gulf Publishing Company
— Box 2608 — Houston, Texas T7001.

Cura da Leucemia no Mar

Na sessdo de encerramento da Con-
feréncia sbbre Drogas e Alimentos, em
Providence, Rhode Island, EUA, o Dr.
Michael M. Siegel, médico da TUniver-
sidade de Miami, declarou que conse-
guiu prolongar a vida de cobaias ata-
cados de cancer no sangue com estra-
tos de certos organismos marinhos en-
contrados em aguas tropicais e que vi-
vem agarrado em casco de barcos.

Cérca de um térco dos animais assim
tratados conseguiram scbreviver por 18
dias. Dr. Siegel contudo afirmou n#o
poder ainda declarar categbricamente
que encontrou a cura da leucemia.

Quarenta milhdes de Délares abre rota
para o Petréleo

Desde 1498 que o0s navegantes pro-
curavam uma passagem mais curta
para o Oriente. O gigantesco petroleiro
norte-americano “Manha Han"”, espe-
cialmente preparado como gquebra-ge-
los, acaba de conseguir uma nova rota
pelo estreito de Principe de Gales no
extenso norte do Canadi. O empreendi-
mento custou & firma patrocinadora
Humble Oil & Refining a importancia
de quarenta milhoes de dolares mas eco-
nomizara vultosas importdncias quan-
do a nova rota estiver sendo explorada
comercialmente.

Um monstro em apuros

Noticias de Inverness, Escécia infor-
mam que duas equipes de cientistas
britdnicos iniciaram a cacada do le-
gendario monstro do lago Ness, arma-
dos de modernos aparelhos como sona-
res, radio cAmaras filmadoras e até um
mini-submarino. As equipes sfo lide-
radas pela Universidade de Birmin-
gham e pela emprésa Plessey Eletronics.
As noticias déste monstro datam de
1933 e desde aquela data milhares de
pessoas atestam té-lo visto.



Tudo sobre Pesca

Entre os dias 5 e 8 de outubro reali-
zou-se na cidade de Seatle, USA, a
“FISH EXPO 697, a terceira reuniio
anual de pesca. Além da exposicido com
mais de 250 “stands”, apresentando
intimeras novidades sébre pesca, houve
também um semindrio com reunides
diarias onde temas com Detecio de
Cardumes, Comando de Embarcacoes,
Problemas sébre a Importacio do Pes-
cado e Transporte e Venda do Pescado
foram tratados. Maiores informacoes
podem ser obtidas escrevendo-se para
FISH EXPO 69 — 1500 Westlake Ave-
nue, North — Seattle, Washington
98109 — USA.

Empresarios no fundo do mar

Ja é uma realidade a pesquisa de mi-
nerais no fundo do mar com fins co-

merciais. A emprésa norte americana
Deepsca Ventures Inc, subsididria da
Tenneco Inc, tem um programa de 6
anos de pesquisa e exploracdo comer-
cial de minerais por ventura existentes
no litoral de Georgia e South Carolina
até uma profundidade de 3.000 pés.
Este programa estd avaliado em US$ 200
milhdes. Para tanto contam com mo-
derno navio de pesquisas, o R. V.
PROSPECTOR. Esta embarcacdo esta
equipada com cAmaras de televisdo sub-
marinas capazes de alcancar profundi-
dades até 15.000 pés bem como hidro-
fones de alcance até 20.000 pés. Além
disso possui aparelhagem para grava- =
cdo de video-tapes em cdres, além d¢ W
laboratorios completos. Hste navio é
capaz de detetar e identificar minerais
depositados no fundo do mar até uma
profundidade de 18.000 pés.
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V - Trabalhos Técnicos

Trabalho apresentado
pelo Comte. Fernando
Bittencourt Luz Asses-
sor Técnico da SU-
NAMAM aluno do IV
Curso de Administra-
¢io de Emprésas de
navegacao da FEMAR.

Comte. Fernando Bittencourt Luz
1 — ORIGEM DO “CONTAINER”. —

Vivemos numa época em que, cada
vez mais, qualquer atividade que nao
eja estudada com profundidade, em

‘“wtodos os seus aspectos, estard fatalmen-

te condenada ao fracasso.

Essa afirmacdo torna-se mais evi-
dente em determinados casos, como por
exemplo, o transporte, cujo custo re-
percute diretamente no prego das mer-
cadorias transportadas. O transporte,
como qualquer outra atividade comer-
cial, estd sujeito ao processo da livre
concorréncia, pelo qual s6 sdo vencedo-
res aquéles gque apresentam condicoes
mais favoraveis aos objetivos visados.

O aperfeigcoamento dos sistemas con-
vencionais de transporte de carga ge-
ral, numa concepcio mais avancada de
conjugacio de meios, visando um me-
lhor rendimento econdémico-operacional,
constituiu o alicerce para o0 apsareci-
mento do sistema de “container”.

2 — DEFINICAQO — “CONTAINER”. —

Em linhas gerais, o “container”, en-
tre noés conhecido como contentor ou
cofre de carga, consiste em uma caixa
setangular, estanque & 4gua, destinada
-40 transporte e ao armazenamento
temporario, de um certo nimero de vo-
lumes de carga geral ou a granel, de
modo a proteger o seu conteido contra
perdas e danos. Essa caixa, indepen-
dente dos meios de transporte, é ma-
nejada como uma unidade de carga, a
qual sofre, apenas, duas manipulacdes,
na origem, por ocasiio de sua estiva-
gem e no destinatario, para a distri-
buicao.

Os cofres de carga, de acordo com sua
especificagdo, podem ser -constituidos
por diversos materiais, tais como cha-
pas galvanizadas, aluminio, fibra ou
madeira, reforcados geralmente por
estruturas de ago, que os tornam re-

sistentes para utilizacdo sdbre rodas,
atrelados a cavalos mecénicos, ou
em cima de caminhbes, vagdes fer-
rovidrios e embarcagdes. A sua estru-
tura permite que sejam igados com fa-
cilidade, rapidez e seguranca, tanto
para bordo como para terra, conforme
a operacido a realizar.

No transporte “porta-a-porta” o co-
fre de carga constitui o elemento essen-
cial & completa integraciio dos sistemas
utilizados; sem é&le ésse transporte se-
ria lento e anti-econémico.

Suas caracteristicas e dimensSes ten-
dem & padronizacdio, 0 que j& vem sen-
do cogitado no Brasil pela Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT),
no entanto, enquanto nio forem fixa-
das em Normas Brasileiras, sio obser-
vadas as normas internacionais, reco-
mendadas pela I.S.0. (International
Standart Organization).

3 — TIPOS DE “COFRES DE CARGA”.

Basicamente, podemos classifici-los
pelo tamanho e pelo modo como s80
acoplados ao veiculo terrestre que OS
transportam:

a) — Quanto ao tamanho —

Os cofres de carga mais usados sio
classificados como:

de 20 pés cubicos (twenties) — apro-
priados a qualquer tipo de carga;

de 40 pés cubicos (fourties) — apro-
priados a cargas leves, com pouca den-
sidade.

b) — Pela acoplagem —

STRICK TRAINERS — sdo aquéles
que ja possuem estrados fixos em suas
bases e estio prontos a receberem di-
retamente os “rodados” (bogies) e se-
rem engatados aos cavalos mecAnicos.

SEA TRAILERS — nio possuem es-
trados inferiores, necessitando ser
arreados sdbre estrados (blue frames),
j4 equipados com os rodados (bogies) e
pés especiais, que séo engatados aos ca-
valos mecéanicos.

¢) — Cofre de cargas de tipos

especiais —

Além dos cofres de carga ja citados,
utilizados normalmente para carga ge-
ral, podemos considerar ainda:

Cofre de carga frigorificado — que
transportam cargas pereciveis as tem-
peraturas naturais;

Cofre de carga teto aberto — para
minérios e determinadas cargas sécas
a granel;
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Cofre de carga tanque — para Oleos,
liquidos ou gazes;

Cofre de carga para automdéveis e,
Cofre de carga cocheira — para o trans-
porte de animais.

Observacdo — considerando serem
85% das cargas, viadveis de transporte
por cofres de carga, muitos outros tipos
poderdo ser concebidos, de modo a me-
Ihor atender as especificagbes exigidas.

4 — TRANSPORTE “PORTA-A-PORTA”.

Como j& foi mencionado o cofre de
carga constitui o elemento essencial
désse sistema. A mercadoria a exportar
é estivada no cofre de carga, no depo-
sito do exportador, o qual, € fechado e
lacrado, sendo entdo transferido afra-
vés os diversos sistemas de transporte,
para o depésito do importador, onde é
entdo aberto para distribuicio.

Sendo a rapidez uma das caracteris-
ticas do sistema “porta-a-porta” é in-
dispensavel uma perfeita organizacao,
pela qual se realize o contrdle e o en-
trosamento dos meios de circulacdo, de
modo que os transbordos dos cofres de
carga, sejam, em sSeu percurso sincro-
nizados.

5 — VANTAGENS E DESVANTAGENS
DA UTILIZACAO DOS COFRES
DE CARGA.

Vantagens —

a) Facilita a integracdo dos diversos
tipos de transportadores empregados,
possibilitando a aplicacdo do sistema
“Porta-a-Porta”;

b) Grande reducido de tempo relati-
vamente as operacoes de carga e des-
carga;

¢) Maior segurancga contra danos,
extravios e roubos;

d) Em conseqiléncia do item ante-
rior, diminuicdo no preco dos prémios
de seguro das cargas;

e) Economia de armazenagem;

f) Economia de homens/hora nas
operacoes de embarque e desembarque,
relativamente aos sistemas convencio-
nais de carga geral;

g) Fretes maritimos mais baixos, re-
sultante das vantagens acima enuncia-
das, bem como pelo melhor aproveita-
mento da cubagem do navio; por outro
lado a legislacdo brasileira prevé taxas
reduzidas, nos transportes ferroviario e
rodoviario de cofres de carga;

h) Maijor simplicidade na documen-
tacio, que serd a mesma, em todo 0
percurso de “porta-a-porta”;
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i) Modifica completamente o con-
ceito de Porto de Entrada e Saida de
mercadorias, localizado somente na orla
maritima, pois, os Armazéns Alfande-
gados do interior executario o mesmo
papel dos atuais Armazéns Portuarios.
Assim poderemos ter um “pérto” loca-
lizado no interior, onde os cofres de
carga serao carregados ou descarre-
gados.

Desvantagens —

a) O sistema especializado de cofres
de carga constitui um investimento ini-
cial de grande vulto;

b) Os cofres de carga, representam
também um investimento razoavel, va-

riavel entre NCr$ 8.000,00 e NCrD

24 000,00 para os tipos padrdes, o qu
os obriga ao pagamento de aluguel dia-
rio de US$ 3,00 ¢ US$ 5,00 pelos tipos
de 20’ e 40’ respectivamente;

¢) Exige para que seja econdmica-
mente vantajoso, a existéncia de um
fluxo de carga razoavel e constante, em
ambos os sentidos;

d) Nio é lucrativo no transporte de
cargas de tarifa reduzida (cargas po-
bres) ; )

e) em se tratando de um sistema
noévo e revolucionario, exige uma pro-
funda alteracdo em toda a infraestru-
tura de operacdo, bem como na legis-
lacdo de transporte.

6 — TERMINAIS DE COFRES DE
CARGA.

O sistema de transporte por cofres de
carga requer instalacdes portuarias es-
pecializadas e conjugadas com 08 trans-
portes rodovidrio e ferroviario. Essas
instalacdes nio necessitam ter arma-
zéns de carga e sim grandes patios bem
pavimentados para a movimentacao '
armazenagem dos cofres de carga. -

O embarque e desembarque désses
cofres sdo realizados normalmente por
guindastes especiais do terminal, ou
menos usualmente, pelo equipamento
de bordo.

Empilhadeiras, porticos e aranhas
especiais completam a dotacdo do ter-
minal.

7 — O SISTEMA DE COFRES DE
CARGA NO ESTRANGEIRO
E NO BRASIL.

Resultante das inftimeras vantagens
financeiras e operacionais oferecidas
pelo sistema, a sua aplicacio vem sen-



do disseminada por inUmeros paises,
econdmicamente amadurecidos para tal.

“De acordo com o Servico Central de
Estatistica Holandesa foram descarre-
gados no 1.° semestre de 68 nos portos
da Holanda 50.000 cofres de carga, dos
quais 33.000 provenientes do mar do
Norte, particularmente da Inglaterra,
bem como 15.000 originarios dos EE.UU.
Neste mesmo periodo foram embarca-
dos cérca de 44.000 cofres de carga,
sendo 36.000 para portos ingléses e
8.000 para portos americanos”.

“Nos ultimos meses do ano passado
dois grupos de armadores japonéses es-
tabeleceram linhas de navios porta-
contentores entre o Japiao e os EEUU,,

{ perando com mnavios especializados de

4,800 a 15.800 tpb e velocidades su-
periores a 22 nds e capazes de trans-
portar 700 a 750 cofres de 6 metros”.
(Revista Portos e Navios — n° 117 —
pg. 15).

“Os portos de Bremem e Hamburgo
estao ultimando acoérdo para constru-
¢ao em comum de um grande terminal
de navios porta-contentores”.

“Por outro lado, a Suécia inaugurou
o terminal de Gotemburgo, que sera
usado pelos navios da Atlantic Contai-
ner Line e da Moore Mac-Comark Li-
nes”. (Revista Portos e Navios —
n.° 103).

A “British Rails” opera um servico
rapido de contentores entre a Gra-Bre-
tanha e o continente europeu. (Revista
Portos e Navios — n.° 108).

“Projetados por J.J. Henry de N.Y.
a Sea-Land Service Inc. encomendou
4 novos porta-contentores de 21.000 tpb
que desenvolverao 33 nos. Bsses navios
.om capacidade de 1.128 cofres de car-
ga de 10,5 m, com algumas unidades
refrigeradas operardo mno Atlantico
Norte entre os EE.UU. e Europa e mnas
linhas do Pacifico”. (Revista Portos e
Navios — n.? 117).

Essas noticias, atestam a afirmativa
de que somente os paises técnico e eco-
nomicamente emancipados podem de-
senvolver o sistema de transporte de
cofres de carga, adequadamente, e em
larga escala.

Todavia, em se tratando de uma
técnica de transporte ji consagrada
pela sua eficacia, e irreversivel, os
paises em desenvolvimento nio poderao
deixar de realizar esforcos no sentido

de acompanhar dentro de suas possi-
bilidades, o desenvolvimento do sistema.

As autoridades responsaveis pelo de-
senvolvimento da Marinha Mercante do
Brasil, plenamente coénscias da impor-
tancia do sistema em tela, no desen-
volvimento do pais, vém imprimindo
esférco especial no sentido de sua im-
plantacio em bases concretas e ra-
cional.

Em Dezembro de 65 foi publicada a
lei 4.907 que dispdoe sébre o uso dos
cofres de carga nos transportes aqué-
tico, terrestre e aéreo, em linhas na-
cionais ou internacionais. O decreto
n° 59.316 de 28-9-66, regulamenta a
referida lei.

Complementando a legislacdo ji exis-
tente foi expedida a circular n.° 31 de
29-3-67 da Diretoria de Rendas Adua-
neiras do Ministério da Fazenda, cum-
prindo o que determina o Cap. III, do
decreto supra citado.

Operam com cofres de carga atual-
mente, no Brasil em operacdo de longo
curso as emprésas Moore Mac-Comark,
Delta Lines Both Line e a “Netumar”,
esta ultima nacional.

A ecarga normalmente contida nos
cofres de carga tem sido o café soldvel.

Até a presente data, as operacgoes
com cofre de carga tém utilizado, no
setor maritimo, o navio convencional
de carga geral, o qual nao oferece as
boas condicdes de adequabilidade, apre-
sentadas pelos navios especializados.

Com o objetivo de definir os portos
que deverdo prioritariamente receber
equipamentos para a movimentacio de
cofres de carga, bem como as caracte-
risticas basicas désse material, o Minis-
tério dos Transportes instituiu, pela
portaria n° 706/68, um grupo de ftra-
balho, de alto nivel, com representacio
dos diversos 6rgaos interessados no pro-
blema, o qual ja selecionou os portos
do Rio, Santos e Paranagud.

Outra noticia auspiciosa é a de que
0 pais ja realizou no exterior, enco-
mendas de equipamentos, destinados 2
aparelhar ésses portos para o uso de
contentores.

Com essas decisOes, acreditamos ha-
ver iniciado a rota, que nos levara a
implantacdo no pais do sistema inte-
grado de transporte por cofres de carga.

Rio de Janeiro, 22 de outubro de 1969.
Fernando Bittencourt Luz

13



TABUA DAS MARES

Previsio das Marés nos Principais Portos Pesqueiros — Novembro-Dezembro de 1969

Santos, SP Itajei. BC Rio Grande do Sul, RS
DATA 230 57,3' S-46° 18,7 W 269 54,2° S-480 304' W 320 07,6' 5-520 06,2’ W
E FASE
DA LUA Preamar Preamar Baixa-mar Preamar Balxa-mar
Hora Alt Hora Alt Hora Alt Hora Alt Hora Alt
hm m hm m b m hm m hm m hbm m
Novembro
2 QM 11 30 0,9 225 04 250 0,7 4 10* 0,3 13 40 0,5 23 50 0,2
20 00 9,8 15 50 0.6 19 50 0,7 16 30 05 — —_ _ _
5 1300 1,2 550 02 11 50 0.9 550 01 16 10 04 6 50 02
_ _ 18 15 0.3 23 30 038 17 55 0,2 — —_ —_— _
9 LN 210 14 845 0% 145 1,1 745 0,3 205 05 11 40 0,2
14 50 1.2 21 00 0,1 14 25 1,0 19 30 0,2 — — —_— _
12 400 1.3 11 00 0,5 400 11 815 06 7 20* 05 19 15 0,0
16 00 1,0 23 10 02 16 15 0,8 21 00 0,2 - - _ -
16 QC 11 10 1,0 230 03 12 50 0.9 300 03 110 02 410 01
22 55 0,8 19 30* 0,7 19 50 0,6 17 05 0,5 13 10 0,6 2225 0,1
19 010 1,0 545 01 12 20 07 525 01 16 30 0,5 7 40 0,
12 40 1,0 18 30 04 23 45 09 18 30 04 —_ _ —_ -
23 LC 230 1,3 825 02 150 1,1 740 04 400" 05 1635 01
13 55 1,1 2020 0,1 13 35 0,9 19 15 0,3 - - - -
26 400 12 10 25 0.4 355 1.0 820 05 945 05 19 15 0,0
15 20 1,2 22 10 02 15 20 1,0 20 10 02 —_ - — -
29 555 1,0 12 40 0,6 600 08 10 00 0,5 12 00 04 21 35 0,0
17 10 1,1 — = 1725 08 2200 02 - = — -
Dezembro
2 QM 11 15 1,0 250 04 900 07 4 00* 02 14 40 04 _—
21 00 1,0 16 00 0,5 20 15 0,7 16 10 0,3 e — —_ —_
13 00 1,2 6 00 0,3 12 00 0,9 605 02 16 50 0,3 805 02
5
—_ = 18 30 0,3 55 0,9 17 50 0,3 —_  —- 20 45 0,2
9 LN 255 15 945 04 230 11 1035 0,5 5 15* 0,4 17 25 0,
1515 1,2 21 40 0,8 14 50 0,9 20 10 0,2 _ — —_ -
12 500 1,3 12 00 0,6 445 09 13 40 0,5 10 20 0,5 19 45 -0,
16 45 1,0 23 55 01 16 50 0,8 22 00 0,1 —_ —_ — -
15 QC 10 00* 0,9 150 03 00 08 220 02 040 02 415 0,0
21 30* 0,9 14 30 0,7 12 40 0O 940 0,5 13 10 0,5 22 00 0,1
19 030 1,1 555 04 11 0,7 550 03 345 04 030 03
12 20 09 805 04 = = 18 30 0.4 — — 12 40 01
23 LC 310 1,3 900 04 225 1,1 820 05 740 04 1735 0,0
14 10 1.2 0,4 13 50 1,0 20 00 0,2 — = SR G
27 500 1,2 0,5 500 09 930 03 10 55 0,3 20 35 -0,1
15 30 1,3 0,2 16 25 0,8 2125 0,0 —_ —_ a— —
31 QM 10 00* 1,0 0.4 800 07 15 10 04 13 40 0,3 4 35* 0,C
1945 1,1 0.8 19 30 0,7 —_ —_ A — i =
OBS.: — A Tébua das Marés, publicada anualmente, encerra a previsio didria paras 31 portos da

vosta do Brasil e da barra norte do Rio Amazonas. Poderi ser adquirida ao préco de NCrg 2.00

tos agentes de venda de Cartas e publicages da D.H.N. — NOTA:
— FONTE: D.H.N. do L.N. e Observatério Nacional do M.E.

B. merc. pesq., Rio de Janeiro, GB, 1(8): 171-202, ago., 1969

prolongads.

(*) Marés de duraclo
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TABUA DAS MARES
Previsio das Marés nos Principais Portos Pesqueiros — Novembro-Dezembro de 1969

Recife, PE Rio de Janeiro, GB
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PREPARO DE OVAS DE BACALHAU

A. McK. BANNERMAN

INTRODUGAO

O bacalhau (Gadus callarias) desova no nordeste do Atldntico duran
te o8 trés ou quatro primeiroa méses do ano, e os barcos ingléses efe
tuam as capturas mais produtivas no pericdo de janeiro a abril.

A ova, que pode constituir até 10% do péso da fémea, é extraida 3
evisceragdo, colocada num pequeno saco e mantida no gélo da cdmara
frigorifica; nos novos arrastSes dotados de congeladores, sido congela
das em sBacos de politeno de cérca de 13 kg e conservadas na cdmara
de congelados.

A medida que vai aumentando o nimero de arrastdes congeladores,
aumenta a proporgao de ovas congeladas. O presente Caderno orienta
quanto aos métodos de processamento usados, seja para ovas conser-
vadas em gélo, seja para as congeladas a bordo.

COZIMENTO DAS OVAS

Na Inglaterra, as ovas sio normalmente vendidas ja cozinhadas. As
ovas que vao ger cozinhadas devem estar perfeitas, sem qualquer ava-
ria ou lesdo, sem aderéncias de tecido intestinal e tragos de sangue. A
po6s uma lavagem inicial, sdo imersas em dgua ligeiramente salgada e
cozinhadas em fogo brando por um periodo de 30 minutos a uma hora,
conforme o tamanho. Envolvé-las em um saco de musselina pode pro-
tegé-las durante o cozimento.

Depois de escoar a dgua e esfriar, as ovas podem ser consumidas,
frias, ou, cortadas em rodelas, grelhadas, fritas ou em outros pra-
tos.

O valor nutritivo da ova de bacalhau frita € aproximadamente a se-
guinte, em percentagem de péso da parte comestivel; proteina 21%,
gordura 12%, carbohidratos 3%; e o valor energético é de 207 calorias
por 100 gramas.

CONGELACAO E CONSERVACAO DAS OVAS

As ovas extraidas de um bacalhau recem-capturado sdo ficeis de
congelar; guardadas, depois, a -299C, conservam-se bem por perfo-
dos de seis méses ou mais. O tempo necessario para congela-las é o
mesmo que para o pescado de carne branca (pescadinha, por exemplo)
da mesma espessura. Descongeladas, sio consumidas da mesma ma-
neira que as ovas frescas. 7

As ovas sdo de coloragdo varia quando muito frescas, indo do rosa
palido ao pirpura forte, e o colorido se mantem na ova congelada. J&
as ovas conservadas no gélo por alguns dias, vio gradualmente adqui-
rindo uma cor acinzentada, e como os compradores estio mais habitua
dos a essa cdr, objetam aos variades matizes das ovas c ongeladas,
mormente porque nao as cozinham antes de as passar ao varejo; as o-
vag congeladas, quando fervidas, adquirem coloragdes que vido dorosa



palido ao cinzento.

As ovas congeladas no mar sao naturalmente mais frescas que a-
quelas conservadas no gélo; ndo tém qualguer cheiro desagradével; um
leve odor de gas sulffdrico - ou 6vo podre - freguentemente emana
das ovas conservadas no gélo, mormente quando nio siomuitofrescas.

Tanto as partidas conservadas em gélo como as congeladas apre-
sentam, ao desembarque, algumas ovas partidas, seja por falha i e-
visceragdo, seja por mal trato posterior; mais adiante descreveremos
as maneiras de aproveitar as ovas partidas e aquelas congeladas de co
lorido pouco atraente para os compradores de ovas conservadas em g€
lo.

OVAS DEFUMADAS

As ovas devem ser frescas e duras, mas nio demasiado maduras,
e devem ser manipuladas com o méximo cuidado, para evitar o rompi
mento da pele. Tornam-se mais moles 4 medida que amadurecem, e
muitas vézes também, mais translividas.

Apbs uma bda lavagem preliminar em agua fria, as ovas sdo salga
das, ou em salmoura, ou com sal a séco.

Salmoura.

Se a salga se faz com uma salmoura a 70%, um periodo de uma ho
ra para ovas de 900 gramas €, via-de-regra, suficiente.

As vézes se adiciona um xarope assucarado, outras vézes, condi-
mentos varios, para dar i ova um Sabdr especial.

Salga a séco.

E o metodo comercial mais comum. As ovas sdo empilhadas entre
camadas de sal em caixas de 60 cm de altura e assim permanecem de
seig a oito horas, conforme o tamanho das ovas e o grau de salgamen
to desejado.

Até 15% do péso de dgua é extrafdo pelo salgamento a séco. As o-
vas sdo geralmente mais duras do que as salgadas em salmoura.

O sal superficial € removido com uma bda lavagem em agua fria,
na qual as ovasg sdo mergulhadas em cestos de malha larga. A lavagem
deve ser repetida com dgua nova numerosas vézes, num periodo total
de uns 15 minutos, para evitar a indesejavel cristalizagdo do salduran
te a defumagao. .

Imersio em agua quente e drenagem.

As ovas salgadas a séco muitas vézes se enrugam; porisso é costu
me mergulha-las em dgua bem quente, quase fervendo, durante um mi
nuto, para que inchem e recuperem o aspecto original,

Algumas vézes uma pequena quantidade de corante, o mesmo utili-
zado no preparo do arenque salgado-defumado, é adicionada 3 dgua
quente, para dar 48 ovas um colorido uniforme.

Penduram-se as ovas em uma corda passando por entre os 16bu-
los. Isto se as ovas estdo firmes. Também se dispdem em bandejas
estreitas de grade ou mesmo tela de arame. O primeiro método tem a
vantagem de marcar menos o produto. As ovas devem ficar a escoar
durante meia hora antes de passarem ao defumador.
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Defumacio.
As ovas sdo defumadas a frio, em temperatura de 32 a 389C, duran

te de 4 a 8 horas, l:lependendo do tamanho, em uma estufa mecdnica,
com fago de aparas de madeira ou serragem; todos os fogos devem es
tar acésos, No férno tradl.cmn.al a deiumagao pode durar de 12a24ho
ras. A perda de péso i defumagdo é de cérca de 20%, atingindo mes-
mo 25%.

O produto final & normaimente vermelho-escuro, duro, facil de re
talhar em fatias, e pesara uns 30% menos que o péso original.

Defumaqao de ovas conservadas

Uma ova corretamente congelada e conservada a -292C durante um
periodo de até seis méses, dara um produto defumado plenamente a-
ceitavel se a descongelagio e o tratamento obedecem igprescrigbesre
comendadas.

Uma ova conservada em barril, em salmoura a 80% a baixa tem-
peratura, durante alguns méses, mmbem se presta 4 defumagdo. Ape-
nas, tem de ser antes dessalgada em dgua doce durante uns dois dias.
Geralmente é mais mole, mais flacida, e exige tempo maior na estu-
fa, 12 horas na estufa mecdnica, 24 na estufa tradicional, para se a-
presentar bem.

"Caviar" defumado.

Os norueguéses costumamdefumar as ovas de bacalhau para produ-
zir um falso "caviar" de ovos soltos enlatados. As ovas sao limpas,
lavadas e saigadas a séco, como ja descrito, mas, apos a lavagem pos
terior i salga sdo sécas ao ar livre durante 24 horas e entdo defuma-
das numa estufa tradicional por dois ou trés dias, utilizando-se fuma-
¢a fria.

As ovas, marron-escuro, Sao entio desfeitas, e os ovinhos soltos
guardados em barris e mantidos a temperatura moderada (13 a 159C)
durante cinco ou seis semanas, quando comegam a mostrar sinais de
fermentagio. Neste momento adiciona-se sal (15% do péso das ovas),
que contem a fermentagdo. O produto é acondicionado em latas, mas
nao esterilizado. Quando muito séco, adiciona-se azeite de oliveira,

Mais adiante descreveremos o preparo de "caviar' nao-defumado.

OVAS SALGADAS

As ovas destinadas 3 salga devem ser frescas, firmes e maduras.
Devem ser lavadas em uma salmoura fraca, para remover o sangue e
as aderéncias intestinais; sémente uma ova inteira e sem defeito deve
ser usada para uma conserva demorada em sal.

Ag ovas sdo salgadas em barris, colocando-se uma camada de sal
no fundo e depois alternando camadas de ovas e de sal até encher obar
ril. Gastam-se 30 kg de sal para 100 kg de ovas. O barril permanece
fechado durante 10 ou 15 dias, e, entdo, transvazar-se o seu contetdo,
que é drenado e cuidadosamente levado em uma salmoura saturada. As
ovas defeituosas sio rejeitadas.

As ovas sio entdo novamente acondicionadas em barris, 4 maneira
j4 descrita, e utilizando-se a mesma quantidade de sal. Os barris fe-
chados devem ser mantido em frigor{fico, onde se conservam bem por
um ano ou mais.

As ovas de bacalhdu podem também servir para a producdo de um



falso "caviar". Um meétodo de preparau;éo prescrito em varias publica
¢Oes americanas e europeiaa, é descrito a seguir. As ovas limpas sdo
misturadas a 20% de seu péso em sal e acondicionadas em barris. Es-
tes sdo cheios com salmoura a 80%, afim de evitar que a exposigdo ao
ar oxide as ovas. Apos a penetragdo do sal as ovas sdo drenadas e i-
mersas em agua corrente durante um perfodo de 6 a 10 horas, para re
mover o excesso de sal. Sdo entdo desfeitas dentro d'agua, para que os
detritos de membranas flutuem e sejam retirados. Para remover aque
les que permanecem entre as ovas, passam-Se as mesmas por uma pe
neira,

Os ovos, s3o entdo aglt.ados em uma solugdo alcalina (um kg de car
bonato de sbdio em 45 litros d'agua) e nela permanecem durante 15ho-
ras, para perder o amargo. Postas, depois, em um saco, para que a
agua escorra, sao lavadas numerosas vézes com a.gua. doce até que a
agua drenada ndo tenha gualquer vestigio de sabér alcalino.

Os ovos podem ser coloridos artificialmente com um corante negro
adicionado a uma solugio de gelatina (900 gramas de gelatina em po
empapados em 45 litros de agua fria, com ma.ls outro tanto de a gua
quente para dissolver a gelatina). O corante é adicwnado quando a So-
lugdo gelatinosa esfria a uns 2592C; e a solugdo é vertida sébre os o-
vos, gue nela permanecem durante umas seis horas. Alguns fabrican-
tes misturam o corante (nio raro o negro de fumo) diretamente com as
ovas.

O "caviar" é muitas vézes temperado com um licr felto de casca
de limao picada e alcool, ou com outros condimentos. O produto e co-
locado em vidros ou latas seladag a vicuo, mas via-de-regranio € pro
cessado a quente e deve ser armazenado em f rigorifico.

OVAS ENLATADAS

Ovas muito frescas conservadas no gélo, e ovas descongeladas, in-
teiras ou partidas, podem servir muito bem para o enlatamento. Uma
ova nio muito fresca pode conservar o leve odér de gas sulfidrico (6vo

. podre) mesmo depois de enlatada, e nio deve, pois, ser processada.

As ovas devem ser perfeitamente liberadas de todo tecido aderente
e bem lavadas com agua doce. Os ovinhos sdo errbé’.o separados na pele,
seja em uma maquina de moer (em que o tecido é retido nos dentes do
moedor), seja num liquidificador (em que o tecido aderira ao hélice).
Para remover os pedacinhos que restam entre os ovos, passa-s e a
masga numa penelra grossa.

Os ovos 8do entdo misturados com Agua e sal. Obtem-se um produ
to bem razoavel, facil de sair da lata, adicionando-se 15% do péso em
agua e 1, 5% em sal. As latas vazias sao primeiro aspergidas interna-
mente de oleo de amendoim para que o contetido nio cole nas paredes;
depois, sao cheias. As latas sdo evacuadas, vedadas e processadas a
quente, Sugere-se um perfodo de 75 minutos para latas chatas de 280
gramas, 90 minutos para as latas de 400 gramas e 105 minutos para
as latas de 450 gramas, sempre 3 temperatura de 1152C e apressdo
de 10 libras por polegada quadrada. Apos o resfriamento as latas sdo
rotuladas e podem ser conservadas i temperatura ambiente.

Uma receita dinamarquesa sugere um processamento similar para
o enlatamento, mas ajunta 5% de 6leo de amendoim &s ovas moidas, e
1% de sal. Nio adiciona agua. Um método americano prescreve a adi-
¢do de 40% de Agua. A experiéncia inglésa é que 15% de dgua da umpro



duto aceitivel pelo mercado. A dgua torna mais claro o produto, dan-
do-lhe uma cér levemente rosada: a ova é dura e facil de cortar em
fatias para ser grelhada ou frita.

SALSICHAS DE OVAS

~ Ovas de bacalhau frescas ou congeladas, inteiras ou quebradas, po-
dem ser utilizadas no preparo de galsichas, envolias, ou numa pelfcu-
la de celulose, comestivel, ou em qualquer das peliculas usadas em
salsicharia.

As ovas sio limpas, as peles removidas (como para o enlatamento)
e misturadas com 1, 5% de sal.

A salsicha é cheia com a ova salgada, amarrada em segmentos de
15 cm e depois cortada. Uma salsicha de 6 cm de didmetro exige 20
minutos de fervura, Apos o resfriamento a salsicha estd pronta para o
consumo: se cortada em fatias, a pelicula se desprende.

As salsichas de ovas, depois de fervidas, se conservam pelo mes-
mo tempo que uma ova fresca fervida, mas é claro que podem ser con
geladas e conservadas a baixa temperatura. Uma‘'vez descongeladas,
devem ser imediatamente consumidas.

Para outras informacgoes o leitor poder-se-a dirigir a fUNDA(,‘AD
DE ESTUDOS DO MAR, Rua Marqués de Olinda 18, Botafogo, Rio de
Janeiro, Brasil.
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INTRODUCAO

Neste Caderno se explica em .que consiste o chamado
super-resfriamento e como ‘a mova técnica pode dilatar o
tempo méximo de conservacio do peixe no gélo a bordo dos
' pesqueiros.

Sdo discutidas, também, as vantagens e desvantagens do
método, e comparados os resultados com aqueles da simples
estocagem no gélo. As experiéncias realizadas na Inglaterra
concentraram-se quase exclusivamente no bacalhdu, e as
observagoes do Caderno referem-se sobretudo a essa espécie
de peixe (1). - .

O que é o super-lﬁfr_iam‘t';‘;ﬂﬁ?,

Super-resfriar € reduzir unifcrmemente a temperatura do
peixe a um ponto ligeiramente inferior ao ponto-de-fusio
do gélo, ampliando, assim, o tempo de estocagem do peixe.

Se o peixe é conservado em gélo em fusdo, sua tempera-
tura desce a cérca de —0,5°C, pois o sal, o sangue e outras
substancias da mistura peixe-gélo descem a temperatura um
pouco abaixo do ponto-de-fusio natural do gélo de &gua
doce, 0°. O peixe de arrasto contém cérca de 80% de agua.
e tdda ela permanece descongelada a —0,5°.

Mas se o conjunto gélo mais peixe é um pouco mais res-
friado, uma parte dessa agua comeca a se congelar, e a tem-
peratura cai. Na pratica, o super-resfriamento consiste em
reduzir a temperatura do peixe a cérca de —2,2°C (ponto
em que metade de sua dgua se congela) e manter a tempe-
ratura a éste nivel. A acdo bacteriana, e, com ela, a dete-
rioracdo, sA0 um pouco refreadas a essa temperatura malis
baixa, e o peixe se mantém por mais tempo em condicgoes
aceitdvels para o consumo como fresco.

O super-resfriamento é uma forma de congelagiao lenta?

A congelacio lenta da carne do peixe é inconveniente
porque formam-se grandes cristais de gélo, que dilaceram a
estrutura do misculo, resultando em um produto, apés o de-
gélo, de aspecto menocs atraente e paladar inferior ao do peixe
fresco. Quanto mais lentamente a agua do peixe é congelada,
majores sdo os cristais de gélo, e maior é o estrago.

(1) Bob o aspecto conservacfio o bacalhau se equipara a nossos peixes de
© arrasto mals duros, como a corvina.

e B



A temperatura de super-resfriamento corréta, —2,2°C,
apenas metade da 4gua do peixe se congela, e 0 nimero de
cristais grafndos que se forma é ainda aceitdvel; mas a —2,8°C,
ja trés quartos da 4gua é congelada lentamente, e o estrago
causado é muito mais grave. Assim, € necessirio um rigoroso
controle da temperatura de super-resfriamento, para evitar
os maleficios da congelacao lenta.
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A congelacdio do musculo do peixe

Quanto se ganha em tempo de estocagem?

O peixe de arrasto estocado em gélo moido mantém-se
proprio para consumo durante uns 15 dias. Um bacalhau
super-resfriado a —1,1°C em laboratério tem ésse periodo ele-
vado para cérca de 20 dias, e a formacdo de gélo graiudo na
carne é insignificante. A —2,2°C o peixe se mantém bom por
cérca de 26 dias; a quantidade de gélo na carne € maior, mas
ainda aceitdvel. A —2,8°C o periodo de estocagem pode che-
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gar a 35 dias, mas o estrago devido & formagao de gélo faz
0 peixe impréprio para a filetagem ou para a defumacao,
Assim, a temperatura do bacalhdu super-resfriado nio deve
ser inferior a —2,2°C e, a essa temperatura, a extensio do
tempo de estocagem em relagio ao tempo comum é de 11 -
dias, em condicoes ideais, e pelo menos 6, na pratica co-
mercial. Néo existe diferenca de qualidade entre o bacalhau
gelado e o super-resfriado antes do 12.° dia no gélo.

Como se obtém o super-resfriamento?

Até agora, dois métodos foram empregados a bordo: ambos
exigem que o peixe seja primeiramente estocado em gélo; de-
pois, reduz-se a temperatura da mistura por meio de refri-
geracido mecinica.

O método portugués.

E o método empregado em um bom numero de,arrastdes
portuguéses que pescam nas regides mais quentes do Atlantico,
€ também em um arrastao alemio. As divisdes verticais do
paiol sdo feitas de aco inoxidavel, e sao percorridas, no in-
terior, por canais, em que circula a salmoura refrigerada.
As prateleiras sio também de metal, e espagadas de cérea
de 41 em., de modo que nenhuma parte da mistura peixe-gélo
estd a mais de 20 cm. de uma superficie fria. Além disso,
a salmoura refrigerada circula bor uma réde de tubos embu-
tida no isolamento do teto e do costado. A temperatura da
salmoura é controlada com todo rigor. Nas instalacdes mais
modernas o peixe é estocado em caixas, entre as prateleiras
de metal, para evitar a dificuldade que representa o desem-
barque de uma massa de peixe parcialmente congelada.

Método do ar frio

A instalagao de super-resfriamento nos arrastdes ingléses
€ um arranjo ou adaptacdo que evita a completa reconstru-
¢80, assas dispendiosa, do paiol. Condutos levam o ar frio ao
paiol e o sopram entre as prateleiras ou entre as caixas de
peixe e gélo. Como a estocagem do peixe em caixa tem muitas
vantagens sobre os demais métodos de estocagem, a maneira
mais interessante de introduzir 0 super-resfriamento a bordo
€ introduzir simultdneamente o uso de caixas. .

A estrutura tradicional do paiol — anteparas verticais e
prateleiras removiveis — € eliminada, e as caixas sdop sim-
plesmente empilhadas, deixando-se, entre as pilhas, uma se-
paracao. A separacio é regulada e mantida por projecoes exis-
tentes nos lados das caixas. As anteparas verticais do paiol
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prateleiras
friag de

Método portugués

sio verticalizadas, como- se vé na Figura; o ar frio desce pelos
lados, entre o revestimento vertical e a borda, passa sob 0
falso piso e sobe por entre as caixas.

Se é mantida a estrutura convencional (urnas), 0 ar frio
desce pelos lados e é soprado, através de aberturas que dao
para os espacos livres, sobre as prateleiras de peixe e gélo.
As prateleiras sio menos espacadas de modo que 0 centro das
camadas de peixe € gélo ndo fique muito afastado do ar frio.

Qual o melhor métode?

O método portugués nido fol experimentado na Inglaterra
principalmente devido ao custo excessivo do equipamento e a
extrema dificuldade de desembarcar uma massa de peixe par-
cialmente congelada; as divisoes metalicas 6cas sdo caras de
confeccionar, e a instalagfo, mais & réde de tubos do teto,
torna a obra proibitiva.

Admitindo-se que o arrastdo ja tem a estrutura conven-
cional de urnas, o método de soprar o ar frio sobre as pra-
teleiras é o mais barato, pois a maior parte da estrutura é
aproveitada; ademais, nio ha alteragdo no método de esto-
cagem, € nenhuma dificuldade, pols, em familiarizar a guar-
nigdo com uma nova técnica.
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O principal inconveniente do super-resfriamento de uma
mistura de peixe e gélo em prateleira, seja por sopro de ar
frio sbbre & mistura, seja colocando-se a mesma sobre uma
superficie fria (método portugués) € que a adgua de fusdo, es-
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correndo por dentro da massa, pode recongelar-se e converter
todo o contetido da prateleira num bloco congelado compacto;
o desembarque &, entdo, extremamente dificil, e o peixe pode
sofrer na operacdao. Ademais, a estocagem em prateleira, dei-
xando um espagco sObre cada camada fina para permitir a
passagem do ar frio, desperdiga muito volume de paiol: o fator
de estocagem ou aproveitamento é bem menor do que com o
peixe em caixas. O emprégo de caixas para acondicionar
0 peixe no mar é muito adequado ao super-resfriamento; além
dos beneficios do encaixotamento, ganha-se 12 dias no tempo
de estocagem. Se o peixe pode permanecer na mesma caixa
para distribuicio apés o desembarque, a temperatura inferior
do paiol protege ainda mais o peixe em terra. Para se adotar
a estocagem em caixas e o super-resfriamento, a estrutura das
urnas é removida, o paiol é retificado (as paredes sdo verti-
calizadas), e, naturalmente, tem-se de adquirir as caixas.
O problema do péso de pescado nao ser 0 mesmo em cada
caixa nao é dificil de resolver, como demonstra a experiéncia
dos arrastbes que adotaram o processo.

Que refrigeraciio a mais é necessaria?

O bacalhdu super-resfriado em geral s6 se mostra melhor
conservado que o bacalhdu no gélo apos o 12.° dia; o super-
resfriamento é, entdo, mals proveitoso para conservar o pri-
meiro pescado que se captura numa viagem de trés semanas.
Se o indice de captura didria é muito, elevado, a extensdo da
viagem se reduz; dest’arte, o super-resfriamento é malis pro-
veitoso em viagens em que o indice de captura € reduzido, di-
gamos, 12 toneladas por dia (2).

E recomendado usar a mesma quantidade de gélo, na es-
tocagem super-resfriada, que na estocagém comum, Ou seja,
cérca de 1 tonelada de gélo para 2 toneladas de peixe. O gélo
moido, em contato intimo com o peixe, resfria-o inicialmente
a —0,5°C; o ar frio resfria entdo a mistura de peixe e gélo,
mais lentamente, de —0,5° a —2,2°C. Para um indice de cap-
tura de 12 toneladas por dia ou 1/2 tonelada por hora, a re-
frigeracdo adicional necessaria para baixar a temperatura do
peixe e gélo a —2,2°C é da ordem de 20.000 Kcal por hora;
mais 13.000 Kcal por hora devem ser previstos para absorver
o calor introduzido pelos ventiladores e respectivos motores.

(2) B mals ou menos o indice de captura de nossos arrastbes na pesca da
corvina e da pescadinha; s vézes também a pesca da merluza balxa
a ésse indice.



Me-ummrnmmw-m&ommmhm?

Como cérca de metade da agua do peixe super-resfriado
esta congelada a —2,2°C, néo é possivel filetar o peixe tal como
vem do mar: é necessirio primeiro degela-10 um pouco.

Circulando-se o paiol com ar quente algumas horas antes
do desembarque, pode-se apressar 0 degélo, mas um minimo
de 24 horas em ar parado a cérca de 15°C sdo necessérias, apos
o desembarque, para aguecer suficientemente o peixe ao ponto
de se poder fileta-lo.

O peixe super-resiriado em caixas pode ser degelado bem
mais rapidamente mergulhando-se a caixa e seu conteudo em
agua de cérca de 18°C; se o bloco se desagrega, 0 peixe pode
ser degelado suficientemente para permitir a filetagem em
cérca de 2 horas. :

Como utilizar o peixe super-resfriado?

O bacalhau super-resfriado tem, ao desembarque, de 12
a 26 dias de pescado; nao é um produto de primeira, con-
quanto seja melhor que peixe gelado de mesma antiguidade.
Um peixe super-resfriado que tenha passado 20 dias ou mais
no gélo se estraga muito rapidamente uma vez degelado.
Alguns filés podem Ser aceitos pelo comércio como filés de
peixe fresco, mas bem poucos produzirdo um produto defu-
mado de primeira qualidade. Um filé defeituoso demais para
ser vendido como fresco servira para a producdo de peixe em
bloco ou em bastdo (3). O filé de um peixe super-resfriado
NAO é suficientemente fresco para a congelagdo rapida em
pacotes, em terra.

O super-resfriamento é economicamente compensador?

A duracdo de uma viagem de arrastdo é determinada por dois
fatores: ou o navio retorna porque o paiol esta cheio ou porque 0
peixe primeiro pescado esta a atingir o tempo-limite de conser-
vacio. Hoje em dia, o primeiro caso € raro (4) e o fato de a dura-
¢do da viagem ser de trés semanas, se a pesca € feita em pes-
queiros distantes, provém da circunstancia de o peixe sé se con-
servar em estado aceitavel durante 15 dias, no gélo, e de o0s
campos de pesca estarem a cérca de 5 dias do porto.

Dilatar o periodo de estocagem significa aumentar o tempo
de pescaria em relacdo ao tempo total de viagem, e, pois, uma

{3) Sio maneiras muito populares, na Inglaterra e nos Estados Unidos, de
se apresentar o pescado; alnda desconhecidas no Brasil.
(4) Raro, no Aildntico Norte; menocs raro, entre nos.

™



pesca mais economica. A extensdo indefinida da estocagem 86
é possivel mediante a congelacio rdplda logo apbs a capturs,
e conservacio @ temperatura muito baixa até o desembarque.
Mas a congelacio no mar exige um arrastao congelador, bem
mais caro que o arrastio comum. Ainda existe, assim, & ne-
cessidade de técnicas que expandam o periodo de estocagem
sem comprometer a qualidade do peixe desembarcado, e que
possam ser usadas nos arrastoes -comuns.

O uso de g&ld com antibi6ticos é uma alternativa, discutida
em outro Boletim; o super-resfriamento € a outra, e sua adequa-
bilidade, na pratica, é comentada a seguir.

Um peixe de arrasto que, como 0 bacalhau, seria inaceitavel
com 15 dias em gélo comum, conservar-se-i bom, se Super-
resfriado, por mais uma semana. O arrastdao pode, pois, pro-
longar a viagem de uma semana e ainda desembarcar o pelxe
em estado-nao inferior aquele do barco convencional, ou pode
voltar no prazo normal, com O peixe mais velho (o primeiro
capturado) em melhor condigéo. Esta é a vantagem mals impor-
‘tante do super-resfriamento, mas tem de ser cotejada com 08
inconvenientes.

Em primeiro lugar, o super-resiriamento nio oferece van-
tagem sébre a conservacgio em gélo comum sin&o apés o 12° dia
de estocagem; na verdade, um bacalhau super-resfriado com
dez dias pode ser inferior ao bacalhau gelado comum. Por isso
o paiol tem de ser dividido em dois, um, para estocagem no
gélo, outro, para o super-resfriado; de outro modo a carga
inteira seria submetida desnecessariamente a temperaturas de
super-resfriamento, sem qualquer peneficio, e mesmo com algum
prejuizo. Como 2 maneira mais eficaz de aplicar o super-
resfriamento é resfriar o peixe em caixas, pode-se ter dois dife-
rentes sistemas de estocagem a bordo: em prateleiras e em
caixas.

Em segundo lugar, o custo de preparar uma parte do palol
para o super-resfriamento de cérea de 1000 caixas excede prova-
velmente 15.000 libras, se se leva em conta a maquina frigori-
fica, os ventiladores, os condutos, as modificacdes estruturais
do paiol e as caixas. Por outro lado, uma vez instalado o sis-
tema, os custos operacionais sao baixos.

A introducdo do sistema de estocagem em caixa, super-
resfriado ou ndo, em barcos que antes estocavam o peixe em
urnas ou em prateleiras, nio é um problema sério; as guar-
nigdes aceitam facilmente o habito de encaixotar, e 0 peixe em
caixas é mais facil de descarregar e distribuir.

— 10 —



O malor obstaculo prético & o fato de o peixe super-resfriado
estar parcialmente congelado & descarga, e nio poder ser tra-
tado imediatamente, & maneira do peixe no gélo. A inddstria
adquire um pescado que nao pode processar durante 24 horas ou
mais, a menos que disponha de descongeladores, e tem de ocupar
um espaco com o peixe super-resfriado que espera o processa-
mento. Deve contar também com maior perda de péso, devido
4 maior quantidade de agua que escorre, no filetamento do
peixe super-resfriado.

O comprador, outrossim, nio pode inspecionar o peixe par-
cialmente congelado dentro da caixa; necessita de degelar ao
menos algumas caixas antes da compra, a titulo de amostragem.
A alternativa é degelar toda a carga super-resfriada antes da
compra, mas entdo téda a vantagem da reserva de refrigeracdo

" é perdida.

Existe ainda o problema de manter um rigoroso- contréle
do processo de super-resfriamento a bordo. J4 se explicou que
0 peixe mantido a —2,20C ¢ satisfatorio, mas que a —28°C o
peixe pode sofrer em conseqiiéncia de se conge'lar'muito lenta-
mente uma quantidade excessiva de dgua. O contrdle rigoroso
da temperatura é perfeitamente possivel, mas muitos impre-
vistos podem acontecer num arrastdo em faina de pesca: toda
vigilancia, e vigilancia inteligéncia, da operacio, é essencial.

Finalmente, o efeito do super-resfriamento na qualidade
das cargas provindas de aguas distantes, deve ser bem consi-
derado. O super-resfriamento estende o periodo de estocagem
das primeiras eapturas: um arrastio capaz de fazer 11 viagens
“super-resfriadas” de 4 Semanas, por ano, em vez das 15 viagens
comum, desembarcard muito mais peixe, mas a qualidade média
da carga pode ndo ser melhor; na realidade, admitindo-se um
ritmo de ecaptura uniforme, a propor¢ao das primeiras capturas
aumenta, e o nivel geral da qualidade pode cair. Por outro lado
seria possivel, limitando a extensio das viagens, melhorar o
nivel de qualidade das primeiras capturas. Os armadores devem
° comparar o lucro resultante de um esférco de pesca melhorado
com o possivel efeito, a longo prazo, de desembarcar quanti-
dades maijores de peixe de qualidade inferior. O super-resfria-
mento podera ser atil 4 indistria por alguns anos, como recurso
de fortuna entre a pesca de peixe gelado em aguas distantes,
eada vez menos lucrativo. e os progressos técnicos da congelacin
no mar,

—_ 11 —
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‘Introdugio.

A Australia estd empenhada num vigoroso esforco para au-
mentar a producdo e exportacioc de camario. Entre as medidas
promocionais adotadas, convidou o Dr. Poul Hansen, Diretor do
Laboratério Tecnolégico do Ministério da Pesca da Dinamarca,
a visitar o pais e realizar algumas palestras sbbre o tratamento
e a industrializacio do crustaceo. Australian Fisheries Newsletter
publicou, em seu nimero ‘de outubro de 1968, um resumo das
palestras do Dr. Hansen, resumo que reproduzimos neste Ca-
derno de Pesca.

O camardo é o principal componente da captura mundial de
crusticeos decdpodos de importancia comercial. Em 1966 o de-
sembarque mundial de crustaceos totalizou 1.26 milhdes de to-
neladas, e a metade dessa quantidade consistiu de camardes de
vérias espécies.

Todo camario muda vérias vézes de carapaca (ou de casca)
durante a vida; no processo, uma substancia liquida alcalina
parece ter a importante funcdo de descolar a casca da epiderme.
O crescimento do corpo se da apés a mudanca da casca, enquan-
to o névo exoesqueleto esta fino e elastico. O crescimento resulta
de absorcio de Agua, que aumenta o volume dos liquidos no
corpo. Nessa época a carne do camardo & aguada e mole.

Os camardes das grandes profundidades sio geralmente de
cbr vermelho viva, enquanto os de pequena profundidade sdo ge-
ralmente castanho claro ou acinzentado; depois de cozidos, en-
tretanto, adquirem também a cor vermelha. O exoesqueleto com-
pleto, cabeca e corpo, incluindo as entranhas, é em geral con-
siderado ndo-comestivel; somente a carne da cauda, descascada
é usada como alimento humano. Em z2lgumas espécies menores
os intestinos sdo considerados também comestiveis.

Uma vez capturados, alguns camardes de aguas rasas podem
sobreviver o suficiente para serem vendidos vives. Mas as espé-
cies mais importantes morrem tdo logo sdo retiradas da agua. A '
pesca e a exploracio comercial désses altimos exige um esmerado

e répido manuseio, capaz de proteger o produto da deterioracio
post-mortem.



REFRIGERACAO

Quase todo o camardo destinado a industrializacio & captu-
rado de arrasto. £ varidvel o tempo em que a réde de arrasto &
rebocada no fundo d6 mar a cada lance, mas na maioria dos casos
esta compreendido entre duas e quatro horas. Durante o arrasto,
a réde captura grandes quantidades de peixe e outras espécies
marinhas, além de muita lama e material de fundo. Nio é inco-
mum rebocar-se a réde, por algum tempo, & superficie, antes de
recolhé-la, para lavar a lama; mas isto trard a temperatura do
camardo capturado ao nivel da temperatura da superficie do
mar, sempre mais alta que a temperatura do fundo. ;

Descarregado o contetido da réde no convés ou no recipiente
de classificacio, 0 camarao é separado do lixo, levado da lama
e, as vézes, classificado pelo tamanho. Tais operagbes levam tem-
po e, ‘assim, a temperatura do produto se elevaré ainda mais.

As alteragbes post-mortem da qualidade e das caracteristicas
do camardo podem ser divididas em ‘duas categorias: alteragGes
imediatas, que néo diminuem necessariamente a qualidade do
produto, e alteragbes posteriores, que invaridvelmente significam
degradacio da qualidade. -

As alteragbes imediatas sdo as seguintes: a carne, sob a ca-
rapaca, passa de transparente a opaca; a acidez (pH da carne)
passa de ligeiramente alcalina para neutra; e o produto perde
um pouco da dogura natural. A rigidez cadavérica sobrevém
durante ésse periodo. Um camario rosa(l), cozido dentro de trés
horas apés a morte, d4 maior rendimento de carne de contextura
mais rija; cozido seis horas apés a morte di& um menor rendi-
mento de carne, de contextura firme, mas nio rija. Provavel-
mente as espécies diferem quanto ao tempo de aparecimento e
caracteristicas dessas alteragGes bioquimicas iniciais,

As alteragbes posteriores consistem na oxidacdo e nos pri-
meiros efeitos das enzimas e bactérias, que acarretam a progres-
siva deterioraciio da qualidade até o apodrecimento ¢ompleto, se
o camardac é mantido em armazenagem por um periodo dema-
siado longo.

Entre as alteragbes visiveis que ocorrem no camardo estio
a perda da coloracdo natural ¢ o aparecimento de manchinhas
negras, que indicam um processo de oxidacdo. O efeito pode ser
atenuado mergulhando-se o camarfo fresco numa solucio dilufda
de bisulfato de sédio (processo nio recomendado na Austrélia)
ou de acido ascérbico, antes do armazenamento, ou entio sub-

1 O « fo ‘ano & o “Pandalus b lis”, que nfio difere de muito do
ncsso camardo rosa.



mergindo o camarfio em &gua do mar refrigerada sem aeragao,
0 que impede o contato do ar com a superficie do camario,

As alteragdes enzimaticas amolecem os misculos da cauda e
aumentam as perdas de carne comestivel. A carne adjacente is
entranhas e a ponta da cauda sofre consideriveis perdas, pois
muitas vézes se quebra quando se descasca ou cozinha o cama-
rdo. A carne restante perde a capacidade de reter &gua, e enco-
lhe-se mais de que a carne fresca, no enlatamento. Qutro pro-
cesso enzimatico é o escorrimento ‘de liquidos escuros das en-
tranhas do camardo inteiro, apds cinco ou seis dias de armaze-
nagem no gélo; ou apés dois dias de armazenagem a temperatura
de 7 ou 89; ou ap6s um dia apenas de armazenagem a 12 ou 159,

Todas as experiéncias levam a conclusio de que é importan-
tissimo baixar rapidamente.a temperatura do camardo a 0 ou
—19 imediatamente apés a captura.

Um monte de camardes inteiros é um verdadeiro -isolante
térmico. £ bem mais dificil baixar a temperatura de um monte
de camardes do que de um monte de peixe fresco. O ar frio é
quase initil, como agente refrigerante, se nio penetra realmente
0 monte e circula entre os individuos,

Se se usa gélo para conservar o camarao inteiro, deve-se ve-
rificar freqiientemente a temperatura e arrumar o conjunto até
obter uma boa refrigeracio. O ideal é usar gélo bem picado e
bem misturado com a carga de camardes, de modo a penetrar
em todos os espacos intermediarios. O resfriamento é uma ope-
racdo independente do acondicionamento classico, em que bastam
duas camadas de gélo, uma por cima, outra por baixo, no caixo-
te, para manter a temperatura baixa. Alias, quando se acondi-
ciona o camarfo na caixa deve-se ter o cuidado de permitir que
a dgua de fusio atravesse livremente a pilha, para resfriar e
lavar o produto. Pode-se usar #€lo de 4gua do mar para baixar
a temperatura a —19 ou —29, mas isso aumenta o risco de oxi-
‘dagéo.

A 4gua do mar refrigerada é muito adequada para resfriar
rapidamente o camardo e leva-lo a temperatura prépria para o
armazenamento, mas é preciso que ela circule (NAO POR AERA-
CAQO) por entre os individuos. Quando nio-aerada, a agua do
mar refrigerada pode proteger o produto das alteracdes de cér
devidas 2 oxidagdo. Mas e o produto & conservado muito longa-
mente na Agua refrigerada, pode perder em qualidade e rendi-
mento pela lavagem excessiva e pela penetracdo de sal.

Uma carga de camardes pequenos pode, ao ser retirada da
dgua, ter até 10% de seu péso constitufdos meramente da umi-



dade superficial. Esta se perderi lentamente, se as caixas per-
manecerem ao ar livre. Em climas frios, a evaporagio desta umi-
dade pode baixar a temperatura de tal maneira que 0 camario
se congela.

O principio foi, alids, recentemente aplicado na Dinamareca,
em experiéncias de resfriamento a vicuo de camardes frescos.
Lotes de 12 kg de camardo foram embalados herméticamente
em recipientes metdlicos, no interior dos quais se fazia o vacuo.
Resfriado o metal pelo exterior, a temperatura do camardo caiu
de 15 para 0° em 20 minutos. Resfriamentos ainda mais rapidos
podem ser obtidos com melhor vacuo e mais intensa refrigeracio
exterior do recipiente. Entretanto, as provas iniciais demonstra-
ram que o processo ndo € adequado para longos armazenamen-
tos. A falta da lavagem, durante o armazenamento, prejudica o
aspecto do produto.

Em muitas regioes, é costume cozinhar o camarao poucas
horas apés a captura. A principal vantagem é a destruicio das
enzimas naturais que, de outro modo, causariam a mudanca da
cor e baixariam o rendimento. A coccio mata também as bacté-
rias, sobrevivendo apenas os seus germes. Germes, alids, que nio
se desenvolvem a temperaturas inferiores a 49

Em provas recentes, os dinamarquéses tentaram cozinhar o
produto a bordo de modo semelhante a pasteurizagdo. Enquanto
ainda guentes, os camardes cozidos sio embalados em recipientes
herméticos de metal, esterilizados, evacuados e, em seguida, re-
frigerados pelo exterior. Em 45 minutos o camario cozido atingiu
0°, e a tal temperatura se conservou bem por vérias semanas.

A oxidacio da cér e do sabor pode ser evitada eliminando-se
qualquer contato de ar com o camario cozido.

A pritica atual de cozinhar o camario a bordo nem sempre
assegura condigoes assépticas durante as etapas posteriores, de
resfriamento e armazenagem. Assim, alguma recontaminag¢io pode
ocorrer, limitando o periodo de conservacio do camario cozido
e congelado a apenas uma semana. Experiéncias recentemente
realizadas na Alemanha indicam que os camardes cozidos se con-
servam bem durante dez dias a 39C, mas sdmente por trés dias
a 5% A conservacio a temperaturas mais elevadas acarreta o
risco de as bactérias produzirem toxinas.

As experiéncias demonstram que um resfriamento répido e
eficaz é tdo importante para o camario cozido como para o ca-
mardo fresco. Um tipo de resfriador & base de placas verticais,
a maneira de um congelador vertical de placas, revelou-se muito
adequado para o resfriamento,



COMO COZINHAR E DESCASCAR

Se é usado um sistema que ndo protege de recontaminagao
o camario cozido durante o resfriamento, é aconselhavel que
éste se faca com agua do mar clorada (vérias partes por milhdo
de cloro) e com gélo com #&gua clorada.

O camardo é vendido das formas mais diversas: cozido ou
nio, inteiro, descabecado, descascado, ou mesmo como “quitute”
ou “especialidade”. A carne cozida ¢ a de maior aceitagdo, e 0
processamento envolve, pois, descascar e cozinhar em algum
momento enire a captura e o consumo.

A casca é tirada manualmente ou a maquina, antes ou depois
da cocgao. Os camaroes sdo cozidos, ou no mar, imediatamente
ap6s a captura, ou em uma fabrica, ou em casa.

Tempo e temperatura sio os dois principais fatéres a levar
com conta durante a coc¢do. Os misculos perdem péso, quando
cozidos, em quantidade que varia com a espécie e com o estado
de conservacio. Experiéncias demonstraram que o grosso da per-
da de péso ocorre nos primeiros 30 segundos de coc¢do. Um
aquecimento de mais dois minutos de pouco aumentou o péso
perdido. Um cozimento em agua a 60° reduziu de um quarto o
péso inicial da carne. Um aquecimento em &igua fervendo redu-
ziu o péso a metade. Os resultados indicam que as diferentes
‘proteinas do miisculo nio se desnaturam e coagulam i mesma
temperatura.

B impossivel obter um camardo rosa com firme contextura
sem que a temperatura da agua de cocg¢do exceda 859, e a indus-
tria utiliza geralmente agua de 90 a 95°, com um tempo de cozi-
mento de trés a quatro minutos. O minimo tempo de cozimento
que atenda ao paladar e a textura é o recomendado, para maior
rendimento da comercializacgio.

Um camardo rosa cozido dentro de trés horas apos a captura
apresenta uma perda minima percentual de péso. Um camario
cozido muito tempo depois de pescado pode perder de 10 a 20%
do péso. No cozimento, os camardes véem & superficie apos algum
tempo, provavelmente por que os espacos sob a carapaca se en-
chem de ar ou de gases. O cozimento desfaz também a ligacdo
entre a carapaca e o musculo, facilitando, destarte, a operacgio
de descascar. '

Muitos equipamentos industriais existem que permitem um
contréle mais rigoroso do tempo e da temperatura de cozimento.



Um rapido resfriamento apds o cozimento & importante para
manter a cér e a qualidade. Um brusco resfriamento com &gua
refrigerada imediatamente apés o cozimento é o método mais re-

PASTEURIZACAO E . ESTERILIZACAOQ

Dois processos sio usados no enlatamento ou conservacéo em
invélucro hermético, O primeiro é a pasteurizacdo — o agueci-
- mento do interior até um pouco mais de 709. Uma carne dg ca-
marao pasteurizada pode se conservar por meses i temperatura
de 0°, mas rapidamente se deteriorard se for mantida a tempe-

clave, em lata: aquece-se o interior da lata a temperaturas su-
periores a 100° e mantém-se assim por ‘empo suficiente para a
eliminacio de qualquer desenvolvimento bacteriano durante o
subseqiiente armazenamento i temperatura ambiente. O produto
S€ conservara assim um minimo de doze meses,

A seqiiéncia normal das inddstrias camaroneiras da Escandi-
navia é cozinhar e em seguida descascar & mao ou 3 méquina.
A operacde de descascar expde a carne a infeccio bacteriang.
Mesmo que se lave a carne com agua clorada e se observe uma
higiene rigorosa, existe sempre o perigo de a carne, congelada
ou resfriada, infectar-se por Staphylococus ou Salmonela,

Existe uma técnica de pasteurizacio a quente, aplicada 23

menos 70° é aplicada, durante 0 tratamento a quente.

Os principais fatéres a considerar em ta] Pasteurizacio sio
" a espessura do Pacote, a temperatura e o tempo de tratamento.
Um tratamento muito prolongado, temperatura muito alta, acar-
retam uma perda consideravel de sumos, Para se conseguir um
bom rendimento, deve-se usar pacotes pouco espessos.

Para aplicacées industriais, estabeleceu-se uma norma de nio

A pasteurizacio influi muito pouco no sabor € no aspecto
da carne do camardo rosa, :



O camardio erlatado pertence A categoria dos ‘alimentos pro-
teicos enlatados nido-acidos. A seguranca contra o envenenamen-
to depende do grau de infecciio por bactérias formadoras de es-
‘poros antes do enlatamento, do tempo de esterilizacdo e da tem-
peratura. Uma temperatura de 1069 aplicada durante 60 minutos
éa adotada, em geral, para esterilizar latas de 80 gramas,

CONGELACAO

O camardo congelado é vendido de vérias maneiras: cru, com
casca, cru descascado, cozido com casca e cozido descascado, O
objetivo principal & a preservacio da cdr, do sabor, do valor
nutritivo e do rendimento da carne da cauda. -

Realizaram-se nos Estados Unidos comparacoes entre o pro-
duto congelado em grosso, em ar frio ou em salmoura, duas horas
ap6s a captura, e 0 mesmo produto processado apdés trés dias de
conservagio no gélo. Os dois métodos de congelacdo imediata,
no mar, deram um produto de melhor qualidade, mais préximo
do camar#io fresco, que aquéle processado apés conservagio no

gélo.

Os camardes congelados no mar s@o de melhor qualidade,
inclusive por ndo apresentarem as manchas negras,

Um estudo realizado na Dinamarca demonstrou que cama-
rdes conservados no gélo durante dois dias eram bem melhores
para cozinhar e descascar do Qque 0 mesmo camardo. conservado
no gélo durante quatro dias,

% importante evitar que a superficie do camario se resseque,
ou que haja oxidagdo, pois a deterioracdo pode continuar du-
rante o armazenamento congelado. Deve-se também evitar a oxi-
dagéo, mesmo se os camardes forem cozidos e resfriados anteg
do congelamento. ¢

Antes do congelamento os camarses sdo, algumas vézes, tra-
tados com acido citrico (ou sumo de limdo) para ficarem mais
saborosos. Parece que o 4cido citrico tem um efeito estabilizante
ou antioxidante na carne do camarso,

O principal requisito das ‘@mbalagens usadas para camario
congelado é que evitem qualquer ressequimento ou oxidacio na
superficie da cauda. A carne do camario & as vézes congelada
em caixas enceradas ou estanhadas. Um émpacotamento cuida-
doso, evitando espagos de ar dentro da embalagem, é essencial
para assecurar uma boa conservacgio da carne congelada.



Recentemente houve grandes melhoramentos nas embalagens
plasticas estanques, usadas antes do congelamento. O método
evita a evaporacio e da perda de péso dentro da embalagem,
reduzindo ao minimo a oxidacio de pigmentos, gorduras e con-
dimentos.

Camardes com carapaca, cozidos ou erus, nio servem para
empacotamento a vicuo em_embalagens flexiveis, dada a sua Ti=-
gidez e irregularidade de forma. Mas a carapaca protege tio bem
a carne da cauda de um camario eru quanto a mais cerrada das
embalagens. O mesmo nio acontece com o camario cozido sem
carapaca, devido ao encolhimento durante a cocgio, que produz
espagos de ar entre a carne e a carapaca.

O camario com casca & geralmente embalado, para congela-
mento, em caixas de madeira ou de cartolina, encerada ou esta-
nhada. Para diminuir os brejuizos causados pela evaporacio den-
tro da embalagem, é recomendavel que os camardes congelados
inteiros sejam glaciados antes de se fechar o pacote.

Para o congelamento em grande escala, é preferivel que os
camardes Sejam congelados em bloco, nao individualmente. Qg
camardes congelados em bloco tém uma superficie mais igual, e,
pois, melhor protegio contra evaporacio e oxidacio, Ademais,
os blocos ocupam menos espago no frigorifico.

Deve-se evitar também um congelamento muito lento ou
muito rapide. Os modernos equipamentos de congelar peixe sdo
perfeitamente adequados para congelar camario. Experiéncias
realizadas com outros crusticeos indicam que a carne cozida do
camario suporta melhor a conzelacdo lenta que a carne crua.

A qualidade do camardo pode ser muito prejudicada durante
0 armazenamento frigorifico. Os fatéres criticos sdo a tempera-
tura e a protecio das superficies pelo material da embalagem.

Os principais males que arneagam o camario no frigorifico
sdc a evaporagio e a oxidagdo. O mal pode ser consideravel-
mente minorado se ag embalagens sdo realmente impenetriveis
80 ar e a umidade,

O camario cru pode ser prejudicado pela oxidacdo, se bem

Que em menor escala que o cozido; mas & também sujeito a rea-

¢cOes enzimaticas e degradacdes proteicas. O camardo inteiro &

muito vulneravel 3 descoloragso e i perda de qualidade por qual-

. quer elevacdo da temperatura durante a armazenagem a frio. O

remédio € uma refrigeracdo eficiente e constante, a temperatura
inferior a —259,



Se o camario congelado, com casca, cozido ou cru, € arma-
zenado corretamente, néo havera diferenca de gésto ou de con-
textura entre os dois produtos.

Um camario congelado cozido geralmente conserva o colori-
do vermelho natural, enquanto um camardo cru se torna mais
palido durante o processamento. Mas o congelamento do camardo
cru se recomenda por motivos econdmicos e praticos: da maior
rendimento a descongelagdo e o cozimento.

Um camardo inteiro cru descongelado lentamente (12 a 24
horas) tende a ficar mole e aguado, e dificil de descascar. Um
camario descongelado em poucos minutos fica duro, séco e di-
ficil de descascar. ¢

Em consegiiéncia, 0 camardo nio deve ser deixado a des-
congelar durante a noile, na fabrica, nem se deve permitir que
a agua usada no descongelamento tenha temperatura superior a
20 ou 259,
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TRANSPORTE RODOVIARIO DE
~ PEIXE CONGELADO

Por

D.L. NICOL, B.Se.,, Ph.D., FR.LC, AM.I Chem. E.

‘DA NECESSIDADE DAS BAIXAS TEMPERATURAS

O tempo de perfeita conservagio de peixe congelado depende
da temperatura da camara. Por exemplo, um peixe de arrasto,
€omo a corvina, a pescadinha, a merluza, congelado pouco tempo
apos a captura, manter-se-a em perfeitas condigbes por oito meses,
se conservado a — 29°, por um més apenas, se a — 10°,

Todo aumento de temperatura, mesmo bem curto, € lesivo a
qualidade do produto. Numa experiéncia realizada no Canada,
deixou-se um peixe estocado a — 180 passar trés dias a — 109,
baixando-se depois a temperatura novamente a — 18°. o resul-
tado foi a perda de seis semanas de boa conservagao.

Um dos mais dificeis problemas da distribui¢do do peixe con-
gelado é transferi-lo de uma camara a outra, ou de uma camara
aos balcées-mostruarios das peixarias, sem que a temperatura se
eleve de muito no trajeto.

Nao se deve confundir ésse aquecimento indevido, sofrido no
trajeto. com a operacdo de- degélo posterior, que precede o con-
sumo. O degélo proposital é lento e visivel, pois o produto amole-
ce e se umidifica. Ja o aquecimento do peixe congelado no iraje-
to, digamos, de — 290 a — 79, pode ocorrer bem mais rapidamente,
e sem qualquer sintoma aparente. O pacote “quente” sz mantém
tao duro, tdo séco, tio consistente, quanto o pacote “frio": apenas
0 peixe se esti estragando muito mais rapidamente.

E a tnica maneira de perceber a mudanga é tomar a tempe-
ratura do peixe.

OS CONTAINERS

Na Inglaterra, as maiores viagens rodoviarias de peixe con-
gelados raramente excedem trinta horas. incluindo o tempo de
espera nos postos de recep¢do; o mais das vézes nao cxce lem
quarenta e oito horas.

O container deve ser projetado de modo a poder entregar
téda a carga a temperatura nio superior a — 189, de preferéncia
a — 20° ou menos.

Para os trajetos e temperaturas citadas, 12.5 milimetros do
um bom isolante sdo, em geral, suficientes.

O isolante deve ser de baixa condutividade térmica, leve
forte e resistente a penetracao de umidade. Para protecao exterior
terda um revestimento impermeavel 3 dgua e bom refletor de
calor. O aluminio é um material muito conveniente, O revesti-
mento interno deve ser facil de limpar. impermeavel 3 jdgua e

suficientemente resistente para suportar as cargas previstas. Tam-



bém, no caso, o aluminioc € um bom material. Mas se o grosso da
carga val pousar em dormentes ou trilhos, um material plastico
também convém.

E preciso considerar, no caso dos grandes containers, que éles
sian, em geral sverguidos por levantadores automdveis de carga,
o0 que exige refor¢co do piso.

Um veiculo tipico para o transporte a longa distancia de
cargas de seis toneladas de peixe congelado tera dimensoes inter-
nas de 1,83 x 1,83m x 4,88m.(!) Mazis de 500 kcal por hora podem
penetrar o isolamento, se a temperatura exterior é 15° e a inte-
rior — 18°%.- O importante é o aumento de temperatura que tal
penetracao de calor produzira na carga. Se imaginarmos, por en-
quanto, que a carga se aquecera por igual a temperatura se
elevara de 5,5° em 24 horas. Mas se a carga estd encostada as
paredes, ao teto e ao piso, seu exterior se aquecera primeiro, e
como o centro da carga fica proiegido pelas camadas externas,
a maior parte do calor penetrante afetara uma camada externa
de apenas uns 30 em. A temperatura dessa parte (que corresponde
a cérca de 60% da carga total) podera se elevar de 8,3°.

porta .‘
lr.‘ eira

Corte longitudinal de um container refrigerado a ar frio (ventilador)

1

Se o peixe iniciou a viagem a — 299, a carga sera entregue a

-- 18°. Mas é muito provavel que uma parte da carga se tenha

aqutcidn um tanto durante o carregamento, e para reduzir ao

mimmu 0 aumento da temperatura, outras precaucdes se acon-
selham

Elas ronsistem em adotar um sistema de refrigeracio para
absorver o calor penetrante. Pode ser refrigeracdo mecanica —
de placas ou de ventiladores de ar frio, ou anidrido carbénico
liguido ou sélido.

(1) For indicaglio do Instituto ﬁa Pesqulsas da Marinha & SUDEPE importou,
para experiéncias, alguns i g di di 8 @ em que se ve-
rificou s6 penetrarem 10 kcal/°C/hora.




Mas, de qualquer modo, para que a refrigeracio seja realmen-
te Gtil, & indispensavel deixar um espago de ar de pelo menos 2,5
cm (de preferéncia 5) em t6rno de téda a carga. entre ela e o piso,
0 teto e as paredes. Essa livre passagem permitira ao ar frio cir-
cular em redor da carga e voltar ao refrigerador. Desta forma o
calor penetrante sera conduzido ao refrigerador e absorvido sem
atingir a carga.
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Corte longitudinal de um container refrigeradc a placas.

No caso da refrigeracio por placas, estas devem ser montadas
nas paredes do container, o mais alto possivel, de modo que o ar
frio escorra para baixo e pasde por entre a carga, as paredes e.
depois, o piso. Qualquer dormente ou suporte deve estar disposto
de maneira tal que nao impega o ar de voltar ao espaco superior
a carga pelas extremidades do container, assegurando, assim, uma
circulagdo natural continua,
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Corte transversal de um container com anidrido
carbénico sélido (gélo séco)

Se o sistema empregado é o de ventiladores, o ar deve ser
conduzido por tubulacées bem simples, e qualquer calcn ‘nterpos-



to entre a carga e as paredes deve ser colocado de modo a ndo
impedir a livre circulagdo do ar em redor da carga e sua volta
ao refrigerador.

Os vasos de gélo devem ser colocados acima da carga, de
modo que o ar frio possa escorrer entre as paredes e a mesma
carga, para o espago inferior. Também se pode injetar anidrido
carbénico liquido antes da partida. Mas o anidrido carbénico,
liguido ou sélido, € bem mais caro, como agente refrigerante,
que o custo operacional de um refrigerador mecanico.

Se a carga vem colada as paredes, é quase initil usar refri-
geracdo no espago entre o teto e o alto da carga. A fonte fria,
mesmo poderosa, tera efeito nulo, ou muito reduzido, sdobre a tem-
peratura da carga.

CARREGAMENTO E DESCARGA

1

Quando se usa um container refrigerado deve-se ligar a re-

frigeragao algum tempo antes do carregamento, para resfriar o

container. Mas a refrigeragao sera desligada ao iniciar-se o carre-

gamento e enquanto o container permanecer de porta aberta,

pois de outro modo uma densa camada de neve logo recobrira o
evaporador.

A carga deve ser concentrada e, se possivel, entrar no con-
tainer, num recinto a baixa temperatura. Se isto for impossivel,
todo cuidado deve ser tomado para que o carregamento seja bem
rapido e bem protegido do calor. Com a rapida expansio da in-
dustria de alimentos congelados, muitos postos de descarga se
tornaram improprios e inadequados para a funcdo. Ao planejar
qualquer ampliagdo, deve-se levar em conta que o objetivo prin-
cipal de um bom projeto é reduzir ao minimo, e proteger ao
maximo, o trajeto do produto entre o container e a camara.

A experiéncia indica que se pode levar de 20 minutos a 2
horas para carregar um container: é tempo mais que suficiente
para aguecer uma parte da carga, seja por acumular-se no local
de embarque, seja por permanecer no container aberto. Nao é
impossivel o peixe sair da camara a — 29° e ja estar a — 10° ao
fim do carregamento. Nenhum container refrigerado, por mais
bem concebido, pode corrigir o efeito de um sério aquecimento
que sofra a carga antes de a viagem comecar.

Em condigoes ideais, toda a carga se destina a um armazém
s6 e deve ser descarregada em condigoes semelhantes as do carre-
gamento. Nem sempre, porém, isto é possivel: mas sempre se
procurara reduzir ao minimo o numero de aberturas da porta
durante a distribuicao.

Também o tempo de abertura da porta deve ser reduzido ao
minimo, sobretudo se o container estiver apenas parcialmente car-
regado. O vulto e a capacidade do sistema de refrigeracio devem
levar em conta a freqiiéncia e a duragdo da abertura das portas
numa viagem padrao.

A recomendagdo é particularmente importante para veiculos
que distribuem pequenas partidas para um grande nimero de
estabelecimentos durante um periodo de poucas horas. Serd mes-
mo aconselhavel, neste caso, reduzir o numero de aberturas da
porta subdividindo o container em repartices menores, de acesso
independente, como um armario de cofres.



A quantidade de ar frio perdido a cada abertura da porta
pode ser reduzida protegendo-se a porta, seja com uma cortina
de ar frio, seja com uma segunda porta flexivel, de fechamento
automatico rigido ou em cortina,

Ja foi observado que na distribui¢do a peixarias a porta do
contamner pode permanecer aberta até 20% do tempo total da
viagem.

N&o se deve esquecer que os mostruarios frigorificos das
peixarias nao tém reserva de refrigeracio suficiente para resfriar
pacotes que recebam a temperatura superior & recomendada.
Quando isto acontece, o refrigerador sofrerid sobrecarga e levara
um tempo desmesurado para reduzir a temperatura do produto
ao nivel correto, com perda de qualidade e do tempo de con-
servacao.

RECOMENDACGCOES

Reduzir ao minimo o tempo de carregamento e descarga, e
proteger do calor a carga durante essas operagdes.

Assegurar ao ar frio livre circulagdo entre as paredes, o teto,
o piso, e a carga.

Néo economizar no isolamento. Usar material de boa quali-
dade e com boa espessura, mas nido em detrimento dos espacos
de ar. Dez centimetros de isolamento com um espaco de ar entre
a carga e o container valem bem mais que 12,5 cm de isolamento
sem espago de ar.

Reduzir ao minimo a fregiiéncia e o tempo de abertura da
porta.

Entregar o produto na melhor condigio possivel; somente
assim o freguez fara nova encomenda.
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Para iniciar, sem tardanca, a publicagio de uma série de
documentos sébre Tecnologia do Pescado (“Cadernos de Pesca”),
a FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR, com o patrocinio da
SECRETARIA DE AGRICULTURA E ABASTECIMENTO do
Estado do Rio de Janeiro, nio hesitou em recorrer as excelentes
Torry Advisory Notes, da renomada Torry Research Station, do
Ministério da Tecnologia da Gri-Bretanha. As criticas sio fa-
ceis de adivinhar: as Notas se referirdio a muitos peixes, como,
por exemplo, o haddeek ou o bacalhau, inexistentes no Brasil,
ou a processos de industrializagdo pouco conhecidos entre nés,
como a defumagdo. A resposta é que, pdsto nio existam muitos
dos peixes citados, existem peixes nacionais, sob o ponto de vista
tecnolégico, similares; assim, muito do que se diz sébre o aren-
que se aplica & nossa sardinha, como aquéle, um peixe gordo;
muito do que se diz sdbre o bacalhau se aplica & merluza, como
aquéle, peixe magro. E o objetivo principal da publicagio dos
“Cadernos” ¢ suscitar comentérios de nossos industriais de pes-
cado, Afinal, o pais j4 possui, no Rio Grande e em Niteroi,
sobretudo, mas também em Santos, em Santa Catarina e na zona
lagosteira do Nordeste, parques industriais respeitaveis e certa-
mente industriais com experiéncia e competéncia suficientes
para, nado apenas utilizar com discernimento as Torrly Advisory
Notes, como para inspirar-se nelas para novas praticas indus-
triais e discutir sua aplicabilidade as condi¢bes brasileiras. Do
didlogo suscitado pelas Torry Advisory Notes é desejavel que
surjam os elementos de uma verdadeira codificagio da tecnolo-
gia brasileira de pescado.

FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR
Rua Marqués de Olinda, 18 - Botafogo
Rio de Janeiro



INTRODUCAO

Este Boletim Informativo — “Quick Freezing of Fish”, da
Torry Research Station — expde os principios gerais que pre-
sidem a congelagdo de pescado. Muitas publicacdes anteriores,
que explicavam as praticas mais corretas para a congelacio ra-
pida e para a conservacdo em frigorifico, se esgotaram, e valemo-
nos da oportunidade para reunir téda a informacio e atualiza-la
neste névo Boletim. O problema da conservacio em frigorifico
sera objeto de um Boletim separado.

OBJETIVO DA CONGELACAOQ

O objetivo da congelacio é baixar a temperatura do peixe
a ponto de tornar tao lenta a deterioracio que, descongelado o
produto ap6s armazenagem fria, éle seja praticamente indestin-
guivel de peixe fresco.

O peixe se estraga por dois principais processos: auto-di-
gestdo e agdo bacteriana. A decomposicio da carne por auto-
digestdo é provocada pela presen¢a no peixe vivo de substincias
denominadas enzimas ou fermentos, que permanecem ativas mes-
mo depois da morte. A atividade das enzimas no peixe morto é
consideravelmente reduzida quando se baixa a temperatura. As
bactérias existem no intestino, sébre a pele e nas guelras do
peixe, e, enquanto o peixe estd vivo, nio fazem, na maioria, mal
algum, e podem mesmo fazer algum bem. Mas quando o peixe
morre, comegam a proliferar, e invadem a carne, que usam como
alimento. Decompdem as complexas substancias quimicas da car-
ne e produzem quantidades cada vez maiores de compostos mais
simples, inconvenientes, como a aménia: o processo continua até
a carne ficar putrida e inaceitivel. Também a acio bacteriana
€ consideravelmente decelerada com a redugio da temperatura.

. Desta forma, baixando-se a temperatura do peixe morto,
pode-se retardar a deterioracio e, mantendo a temperatura su-
ficientemente baixa, priticamente paralisi-la. A congelacdo é
o processo de preparacdo do pescado para conservacao a baixa
temperatura; mas a congelacgio, por si s6, nio & um processo de
preservacao.

O QUE ACONTECE NA CONGELACAO

O peixe é quase todo agua, de 60 a 80%. conforme a espécie,

e a congelacdo converte a maior parte desta agua em gélo. A

congelacdo exige a retirada de calor, e a carne de peixe da qual

se retira o calor baixa de temperatura assaz rapidamente até

. um pouco abaixo de 0°C, ponto-de-congelacio da agua. Abaixo
de 0°C, a temperatura comeca a baixar muito mais len‘amente,



por muito mais calor que se extraia, enquanto a &gua do peixe
vai-se transformando em gélo. Quando umas trés quartas partes
da agua j& se converteu em gélo, a temperatura volta a cair
maisripidamente.ommdaigunval-ucongehndoeam

TEMPERATURA NO CENTRO —

-i0' L : l +-10°c
- TEMPO, DA PARADA
g_“c, 4 I TERMICA !
E -5 NO maximo 2 HORAS —=i15"C
]
b4 TEMPO TOTAL DE cowGELaGAO \!
. . L ]
-20,4 ~-20,6 C.
l . . D
s

1 2 \ 4
TEMPO EM HORAS ———p ConceLapg

Quando a temperatura do misculo do peixe cai abaixo de
0°C, cristais de gélo comecam a se formar no interior do tecido,
dependendo ¢ tamanho da velocidade de congelago. Se o miis-
culo é resfriado rapidamente de 0 a — 5°C, em meia hora, por
exemplo, os eristais formados sio muito Pequenos, e formam-se
por entre as células microscépicas da carne; quando o produto
€ descongelado, o escoamento de liguido é minimo. Mas se o peixe
¢ resfriado lentamente, os cristais formados s@o muito maiores
e dilaceram a estrutura celular A contextura do misculo do
peixe congelado muito lentamente £ muito pior, apés a descon-
gelagdo, devido a ésse ferimento.

Ademais, a congelacdo lenta concentra os sais e enzimas
existentes em solucio no interior das células; as enzimas tornam-
se mais ativas e produzem alteracbes indesejiveis no aspecto e
na adequabilidade do peixe para posteriores industrializac¢oes,
como a filetagem e a defumacio,

Por todos ésses motivos, e também para maior produtivi-
dade, a congelagio deve ser o mais répida possivel, e levar a

R



temperatura do peixe a um nivel suficiente nente baixo para a
conservacdo segura em frigorifico. A temperatura recomendada
para a conservacao em frigorifico de produtos congelados é, na
Inglaterra, de — 29°C, por motivos que serac melhor explicados
em outro Boletim; é aconselhavel, portanto, baixar a tempera-
tura do produto até — 29°C durante o processo de congelacdo. Na
préatica, isto significa baixar a temperatura da parte mais quente
do peixe, geralmente o centro, a — 21°C; a temperatura média
do produto sera, entdo, igual ou inferior aos desejados — 29°C.

DEFINICAO DE CONGELACAO RAPIDA
E OUTROS TERMOS AFINS

Define-se como congelacdo rapida, na Inglaterra, unr pro-
cesso em que a temperatura do peixe inteiro é reduzida de 0 a
— 5°C, em menos de 2 horas, e 0 peixe é mantido no congelador
até a temperatura da parte mais quente baixar a — 21°C ou
menos. Para congelacdo rapida de peixe defumado veja-se a
definicao, sob o titulo adiante.

O intervalo entre 0 e — 5°C é chamado parada térmica, e o
tempo necessario para a temperatura da parte mais quente do
peixe atravessar essa faixa é chamado tempo de parada térmieca,

A chamada “sharp freezing” niao tem definicdo precisa, e
mascara muitas vézes processos de congelacio bem lentos.

Congelacio a fundo é definida pelo Instituto Internacional
de Refrigeracdo como um processo pelo qual a temperatura mé-
dia do produto é reduzida a — 17,809 ou menos, e mantida de-
pois a — 17,8°C ou menos; a velocidade de congelacdo nio é fator
considerado. Um produto submetido a congelagdo a fundo pode
ndo ter sofrido congelagio rapida antes da estocagem.

Congelacio em bloco descreve o processo de congelar pei-
xes inteiros ou filés em grandes blocos, seja para, apos descon-
gelacao, ser distribuido como peixe fresco, seja para servir de
matéria-prima para algum processamento industrial posterior;
do modo de congelacio a definicio nio cogita.

COMO OBTER UM BOM PRODUTO

A matéria-prima, o peixe fresco, pode ser preparado, empa-
cotado e congelade de modo tdo rapido, que o peixe perca bem
pouco, em qualidade, no processo. Conversamente, a falta dos
devidos cuidados na preparacdo pode fazer do peixe fresco um
produto de péssima qualidade antes mesmo de entrar no conge-
lador A Figura 2 indica alguns pontos particularmente perigosos
na preparacdo do pescado. E preciso cuidado em cada fase do
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processo, no tratamento da matéria-prima, na filetagem, na em-
balagem, na congelacdo, até o momento de o produtlo congelado
entrar no abrigo seguro do frigorifico.

. A matéria-prima — Congelacio e conservacdio em frigorifico
.n3o podem melhorar a qualidade do peixe; na melhor das hi-
péteses, a técnica manterid o peixe mais ou menos na mesma
condicdo que antes de congelado. £ portanto essencial que a
matéria-prima seja a mais fresca possivel.

Peixes do tipo “bacalhau” — Os peixes do tipo bacalhau
(haddock, merluza, corvina, pescadinha) se deterioram muito
rapidamente a 0°C, temperatura do gélo em fusdo: 16 dias apos
a captura estdo imprestaveis. Se conservados a temperaturas mais
alta, a deterioragao é ainda mais rapida: por exemplo, a 6°C
tornam-se imprestaveis em 6 dias, a 17°C, em 3. £ extremamente
importante, destarte, evitar qualquer atraso antes do processa-
mento; e quando se tem de guardar peixe & esperado jrocessa-
mento, é imperativo conserva-lo a 09C mediante o emprégo ade-
quado de gélo.

Quando o peixe esta barato no' entreposto, muitas firmas
congeladoras adquirem quantidades muito acima das necessida-
des do dia; 0 excesso permanece na fabrica um ou dois dias espe-
rando processamento. Esta espera, mesmo de um dia, causa algum
prejuizo, e se a demora é maior o peixe pode se estragar antes
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da congelacao. Uma simples pa de gélo lancada sébre uma caixa
ou um césto de peixe numa cimara resfriada nao é suficiente
para proteger o pescado de um dia para o outro: muito mais
gélo tem de ser distribuido uniformemente por enire os peixes.
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Cilo u . exemplo e praiica ndusirial que resullou em pre-
juizo. Uma firma comercial comprou uma boa quantidade de
exc_lenle bacalhau para congelar, mas guardou sem gélo, numa
camara fria de 2 a 4°C, por 24 horas. O peixe se deteriorou trés
vézes mais rapidamente do que se tivesse sido misturado corre-
tamente com gélo; em outras palavras, perdeu o equivalente a
irés dias de armazenamento. Quando foi, afinal, congelado, era
um produto mediocre. Quanto pior o estado inicial do peixe,
mais graves serdo os efeitos de erros dessa espécie,

Em condices ideais o bacalhau inteiro deveria ser conge-
lado trés dias ap6s a captura, e aguardar no gélo a congelacdo,
para gerar um produto que, degelado, pudesse se equiparar a
peixe fresco. Outras espécies de peixes demersais podem se con-
servar por mais tempo no gélo antes da congelacido; por exem-
plo, um peixe chato, como o linguado, pode ser conservado por
5 ou 6 dias e ainda dar um produto congelado de primeira
ordem. Por outro lado o haddock ndo se conserva mais de dois
dias e a merluza &, as vézes, mole demais para resistir aos efeitos
da congelacio mesmo depois de um dia no gélo. -

Um problema peculiar aparece quando um peixe do tipo
bacalhau é congelado tdo imediatamente apés a captura que o
processo de enrijecimento post-mortem, o rigor mortis, nao se
completou, sobretudo se o peixe & filetado antes da congelacio.
Como isto s6 ocorre quando o peixe é congelado no mar, as pre-
caugdes a tomar constario de um outro Boletim, dedicado as pra-
ticas recomendadas para a congelagdo no mar. ¥ suficiente men-
cionar aqui que filés tirados de um peixe antes de se estabelecer
o rigor mortis as vézes escolhem ou se retorcem durante a con-
gelacdo, e, depois de descongelados e cozidos, adquirem uma
contextura dura ou lanosa, desagradivel para o consumidor.
Entretanto um produto aceitavel pode ser obtido, mediante de-
terminados cuidados.

Peixes gordos — Dos peixes gordos congelados na Inglater-
ra, o mais importante é o arenque (no Brasil, é a sardinha) Nio
€ eviscerado a bordo, e, em conseqiiéncia, os sucos digestivos
. come¢am a atacar a parede abdomina] tio logo o peixe morre,
Por esta razdo o arenque deve ser gelado imediatamente ap6s a
captura, e congelado dentro de 24 horas no méximo, preferivel-
mente antes se o peixe tem o estdmago cheio.

Cuidados durante a filetagem — Se o peixe é filetado antes
da congelagfio, deve ser mantido bem resfriado durante todo o
processamento. A 4gua dos tanques de filetagem deve ger res-
friada, muito especialmente no verio, mediante a adicdo de gélo,
de modo que o peixe inteiro que aguarda a filetagem perma-
neca frio :
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E muito dificil resfriar um bloco de filés depois de aquecido.

Portanto, filés que tenham de esperar, mesmo uma ou duas
horas, o empacotamento € a congelagdo, devem receber gélo por
cima e por baixo. Pode-se colocar papel impermeavel entre o
gélo e o filés, para evitar que éstes se empapem d’igua, e fazer
com que a adgua de degélo se esche sem contaminar os filés das
caixas de baixo.

Deve-se evitar qualquer demora entre a filetagem e o empa-
cotamento, e se for inevitavel deixar os filés de um dia para
O outro sem empacotar, deve-se arrumé-los em camadas finas,
entremeadas de gélo. As caixas devem ser marcadas de tal modo
que assegurem sejam ésses filés os primeiros a empacotar e con-
gelar no dia seguinte .

reta, que resultou em um grande prejuizo de qualidade. Virias

valente a trés dias de estocagem no gélo,

As vézes os filés sdo mergulhados, imediatamente antes da
congelacdo, numa solugao contendo uma substincia quimiea co-
nhecida como polifosfatos.- O objetivo é reduzir a quantidade de
sumo .escorrido dos filés ao serem descongelados, apés armaze-
hagem frigorifica. Geralmente usa-se ou o pirosfosfato ou o tri-
polifosfato de sédio, numa solucio de 10 a 12,5% em &gua: os
filés sdo mergulhados na solucdo durante alguns minutos e, de-

ciente, nesta fase, pode resultar, mais tarde, em perda adicional
de péso, atribuida injustamente ao escoamento dos sumos da
prépria carne. Quando um filé bem fresco é bem congelado e
bem armazenado no frigorifico, a verdade € que ha muito pouco
éscoamento, e o emprégo de fosfatos é dispensivel. Mag a lava-

usar matéria-prima de qualidade impecave] oy quando a con-
gelagio e a armazenagem deixam a desejar.

Filés de peixe do tipo bacalhay podem ser mergulhados du-
rante um minuto em salmoura resfriada com 10 a 15% de sal
buro, antes da congelagio, também para reduzir o escorrimento
de sucos apés a descongelacio. Mas, neste caso, devem ser bem
drenados antes de entrar no congelador. Com peixes gordos, a
pritica é condenével.

Outra substancia quimica que is vézes se adiciona ao peixe
antes da congelacio é o glutamato de monosédio (ou, na Ingla-
terra, MAG); nao introduz praticamente qualquer gésto esptrio
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no produto, embora possa acentuar gostos que ji existam. Cérca
de 71 gramas em cada 45 quilos de peixe é a dose comumente
empregada.

Empacotamento — O peixe congelado destinado ao consumo
direto é geralmente empacotado antes da congelacdo, mas gran-
des bloces de peixe inteiro ou filés sdo congelados sem invé-
lucro. Quanto mais espesso e complicadé é o invélucro, mais
longo é o tempo de congelacio. :

Depois de empacotado o peixe, j4 nfio & pratico usar gélo
para resfri-lo; é muito importante, pois, evitar qualquer de-
mora entre o empacotamento. e a congelacio. A velocidade de
empacotamento nao deve jamais exceder de tanto a velocidade
de congelagio que obrigue o peixe empacotado a esperar mais
de uma hora para ser congelado.

A insercdo de papel encerado ou de plastico entre os filés,
especialmente nos grandes blocos, permite ao utilizador do pro-
duto congelado retirar um filé sem degelar o bloco inteiro.

O empacotamento, além de favorecer a venda por tornar o
produto mais atraente e conservi-lo bem limpo, deve proteger
o produte dos danos decorrentes da desidratacdo e da oxidacdo.
Assim, o material de embalagem mais indicado sera aquéle gue
melhor impedir a umidade de sair do Pacote, e o ar, de entrar
néle. Conselhos mais precisos para a escolha do material mais
adequado para a embalagem de peixe congelado constardo de
um futuro Boletim.

Congelacdio — Os dois tipos de congelador mais usados na
Inglaterra (e -no Brasil) sdo: o congelador de circulacdo de ar,
também chamado tinel, e o congelador de placa. No primeiro, o
calor é extraido dos peixes fazendo-se ar frio circular em tdérno
déles; no segundo o peixe perde calor por contato direto com
_ placas de metal écas, percorridas por um fluido frio.

O congelador de tunel ‘é o mais indicado se o produto a
congelar é de forma irregular ou se diferentes produtos, de
variada forma e tamanho, tém de ser -congelados no mesmo
congelador. A congelagdo pode ser por “lote” ou “partida”, ou
continua; no primeiro caso o produto permanece parado no con-
gelador; no segundo, circula dentro déle. A velocidade de cir-
culagdo do ar é de cérca de 6 metros por segundo, suficiente,
em geral, para qualquer peixe, exceto os muito grandes e grossos.

Os melhores resultados sio obtidos empilhando-se o peixe,
sem qualquer invélucro, em bandejas metalicas de borda bem
baixa. Os blocos congelados podem, entdo, ser removidos, ou
inclinando a bandeja, ou aspergindo-a brevemente com agua
fria, processo que, alids, pode ser mecanizado.



A congelacdo em tunel, em bandejas, é especialmente con-
veniente para congelar peixes inteiros, como arenques, haddocks,
pescadas ou pequenos peixes chatos em blocos ou blocos de filés
pesando 2 ou 3 quilos. Os blocos devem ser “glazeados” i saida
da bandeja e entdo embalados no invélucro adequado para ar-
mazenagem no frigorifico. Para pequenos pacotes destinados a
consumo direto a congelacdo em tunel ndo é a mais adequada,
Dois o material de embalagem aumenta o tempo de congelagdo
e os pacotes sofrem, muitas vézes, deformacio. Esta, alids, pode
ser evitada colocando-se os pacotes em bandejas metalicas do-
tadas de tampas com mola, mas o tempo de congelacdo é ainda
mais aumentado por ésse processo.

0 carro enche inteiraments o tanel o ar passa por fgra do carrinho

tédas as bandejas cheias © ar atravessa livremente
0% espagos sem bandeja
\

\
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E condenavel retirar o peixe de um congelador de tfnel
antes ‘de o peixe estar completamente congelado. Deve-se ter
o cuidado de verificar que o produto esteja uniformemente dis-
tribuido no interior do tunel, para que o ar frio entre realmente
em conteido com todos os peixes. Periddicamente, é preciso
raspar o gélo gque se incrusta nas tubulacdes, pois éle reduz
de muito a eficiéncia do congelador.

Os congeladores de placa podem ser verticais ou horizontais.
Os primeiros séo usados principalmente para congelar peixe
inteiro a bordo, e o peixe é metido, normalmente, sem qualquer
envoltério, entre pares de placas frias verticais, formando blocos
de 10 a 13 cm de espessura e até 50 quilos de péso. O érro mais
comumente cometido é a retirada dos blocos antes de se com-

pletar a congelacdo.



Os congeladores de placa horizontais sdo principalmente
usados para congelar pacotes uniformes de até 5 cm de espessura.
As placas apertam os pacotes com uma ligeira pressio, impe-
dindo, assim, que se deformem durante a congelagio. Também
blocos, sem envoltério, de peixes pequenos, podem ser conge-
lados num congelador de placa horizontal, se o contato com as
placas é perfeito. Entre os principais erros cometidos com o
congelador horizontal estdo a retirada do produto antes da com-
pleta congelacdo e o mau contato entre as placas e o produto.
O mau contato pode provir de um enchimento imperfeito dos
pacotes, deixando um vazio entre o alto do peixe e o invélucro,
ou de existirem nas placas do congelador incrustacdes de gélo
formando protuberéncias irregulares.

Também a congelacio de pacotes de espessura variada na
mesma operagio pode fazer com que os pacotes mais finos nio
encostem completamente na placa congeladora superior.

placa de congelagfio

|

BOM CONTACTO
B~

[ vazio no
pacote

gélo conglomerado

MAU CONTACTO s sigpeneret

pacctes de diferente
: espessura

—

O tempo de congelagdo para um dado produto ndo pode ser
determinado com precisio pelo simples cilculo. £ afetado pela
forma e pelo tamanho do produto, pelo grau de contato entre
a superficie do produto e o ar frio ou o refrigerante, a tempe-
ratura do refrigerante e outros fatéres imponderaveis, entre os
quais o zélo do operador. O tempo calculado é 1til para orientar
o planejamento da producio, mas téda vez que um névo pro-
duto é congelado num dado congelador, deve-se verificar o tem-
po preciso de congelacdo por observacdo direta. O leitor encon-
trara uteis conselhos de como medir a temperatura do peixe
durante a congelacio e armazenagem em outro Boletim: “Me-
dida da temperatura do peixe”, a ser publicado

A maioria dos modernos congeladores séo capazes de conge-
lar o peixe em tempo suficientemente curto para satisfazer as
exigéncias técnicas que definem a congelacdo rapida, desde que
operados com cuidado e discernimento Tédas as regrinhas conhe-
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cidas, por exemplo, aquelaquedquueopeixesemngelai
razéio de uma hora por polegada de espessura, sdo incorretas,
€ podem conduzir a erros bem graves, :

embora poucos acreditem — se aquece muito ripidamente se
exposto a0 ar relativamente quente da fébrica. Um pequeno
pncoteparaconsumodiretna-—Mseaquece&mzﬁode
0,5°C por ‘finuto até chegar a — 79C, e a temperatura média
de um peixe numa caixa de papeldo pode subir de 5°C em meia
hora. Infelizmente um peixe a — 7°C & tdo duro em aspecto e
contextura quanto um peixe a — 29°C, e é quase impossive]

Um peixe ndo empacotado deve ser “glazeado” tio logo
saia do congelador. O glazeamento o reveste de uma pelicula

Apés o glazeamento, completa-se a embalagem, se for 0 caso,
e transfere-se o produto, imediatamente, para a camara frigo-
rifica Deve-se ter o cuidado de nio machucar o peixe congelado
durante o transporte: embora o produto tenha um aspecto ro-
busto, facilmente o danifica 0 mau trato, e isto aparece sempre
apos a descongelacio. '

Congelagiio de peixe defumado — Se 0 peixe defumado wvai
ser conservado por mais de uns poicos dias, deve ger congelado
e posto em frigorifico tio logo se resfrie apds a saida do forno.
Nunca se deve congelar peixe defumado ja “passado”.

O peixe defumado pode ser congelado em tinel, mas de pre-
feréncia bandejas abertas, nao, em caixas. Uma caixa de
madeira pode aumentar sensivelmente o tempo necessario para
reduzir a temperatura do- peixe defumado 3 temperatura de
estocagem desejada, — 290C.

Um filé defumado pode ser empacotado e congelado da mes-
ma maneira que um filé fresco, seja €m pacotes, para consumo
individual, seja em blocos maiores. Um congelador de placa é
também muito adequado para qualquer dos casos. Mas, se pe-
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quenos pacotes sdo congelados num congelador de tdnel, devem
ser metidos em bandejas com borda alta, para evitar deforma-

goes.

As vézes é dificil fazer um grande bloco coeso de arenque
ou haddock defumado congelado, pois a superficie do peixe pode
ficar muito séca durante a defumacéo. Existe, entretanto, um
Processo, em que o0s peixes sio arrumados individualmente em
camadas, com ligeira superposi¢do das bordas, Com isso se obtém
um bloco congelado suficientemente integro para poder ser trans-
portado ou embalado sem se desfazer. QO Processo, com algumas
modificagbes, serve também para o haddock defumado.

A congelagdo rapida do arenque defumado é definida como
um processo em que o peixe inteiro é reduzido da temperatura’
de — 2,2°C a — 8,3°C em menos de 12 horas, e o peixe é man-
tido no congelador’ até que a temperatura da parte mais quente
se reduza a — 21°C ou menos.

Recomenda-se que merluzas ou corvinhas defumadas sejam
congeladas desta mesma maneira.

Armazenagem em frigorifico — A temperatura recomenda-
da, na Inglaterra, para armazenagem fria de produtos de pesca,
é — 29°C. Existem tabelas de tempo de conservagio para cada
produto de pesca. Conselhos minuciosos sObre as praticas corre-
tas de armazenagens figurardo num préximo Boletim intitulado:
“Armazenagem a frio de peixe congelado”,
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PORQUE O PEIXE SE ESTRAGA

O peixe se estraga por causa das bactérias que vivem no
exterfor e no interior déle. As bactérias sio organismos minus-
culos, presentes em toda parte, e que tem um papel essencial na
cadeia infinita da wvida. S3o t3o minasculas que mesmo a
malior s6 € visivel através de um possante microscépio. Num cen-
timetro quadrado de peixe estragado existem muitos milhdes delas.

As bactérias decompdem os complexos compostos quimicos
que constituem a carne do peixe em substincias mais simples. Se
0 peixe morre no mar a carne é decomposta nessas substincias
mais simples, que voltam a ser tteis a outras espécies de vida.
Mas se o peixe & pescado para consumo humano, e morre, ésse
processo natural deve ser refreado ao méaximo, limitando-se a
acdo bacteriana.

De onde provém as bactérias

As bactérias existem naturalmente na pele e no visgo epi-
dérmico dos peixes vivos, e ndc lhes fazem mal algum. Abundam,
também, no alimento contido no intestino do peixe. Ndo afetam a
carne do peixe vivo, mas, éste morto, comecam imediatamente a
atacé-la. Também as bactérias da lama do fundo do mar podem
penetrar no peixe arrastado na réde, e a contaminacdo pode ser
agravada no convés do navio, no paiol de peixe e no contacto
com a guarni¢do. Os cestos empregados no desembargue do peixe,
as caixas do Entreposto, as m#os dos estivadores e filetadores,
sdo outras fontes de contaminac3o.

Por mais cuidadosamente que se eviscere se lave e se ar-
mazene o pescado, uma parte das bactérias permanecera sébre a
pele e na cavidade ventral. Continuardo a proliferar, do momento

Um dos lipos de bactérias que estregam o pelxe, aumentada cérca de 4.000 vezes
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da captura até o peixe ir para a panela e para o prato. A conge-
lagdo rapida, seguida de armazenamento a temperatura bem baixa,
€ outros meétodos de conservacdo, reduzem ou mesmo contém a
atlvidade bacteriana, mas se 0 peixe é mantido apenas refrigera-
do, por exemplo, no gélo, a atividade ndo se interrompe : apenas,
0 numero de bactérias serd mantido bem menor se téda a super-

ficle em contacto com o peixe fér mantida escrupulosamente
limpa.

Efeito da temperatura

A velocidade com que as bactérias se multiplicam depende
da temperatura, e a temperatura é realmente o fator que mais
afeta a velocidade com que o peixe se estraga.

Um bacalhau mantido a 0°C, ponto-de-fusio do gélo, estara
virtualmente imprestavel em 15 dias, Mantido a 4,4°C. ndo resis-
tira provavelmente, nem mesmo a 6 dias. A 15,6°C, estragar-se-a
em um ou dois dias, :

DIAS"

|68

Dia DA PEgch

POC-~>OMODIM

Efeito da temperatura na manutengao da qualidade do puine

QQuanto mais elevada a temperatura, mais rapidamente o
peixe se estraga. Isto leva a pensar que o melhor a fazer é man-
ter o peixe a uma temperatura mais baixa que o ponto-de-fusio
do gélo (0°C). Apenas, isso nido é praticavel, no caso do peixe
fresco. porque a carne comega lentamente a congelar-se a cérca
de —1.1°C. A congelacdo lenta é muito prejudicial a qualidade do
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peixe, e deve ser evitada. Ja a congelacdo rapida, na qual o peixe
€ resfriado rapidamente a uma temperatura muite mais baixa, é
outra histéria. (Ver Caderno de Pesca n.° 1)

Como manter o peixe refrigerado
A maneira mais satisfatéria de manter o peixe refrigerado,
e, assim retardar a deterioracio, ¢ usar gélo em fusdo. Conquanto
existam muitas outras maneiras de refrigerar o peixe, como, por
exemplo, com ar frio ou com “gélo séco™ (anidrido carbénico so-
lidificado, ou “neve carbénica”), nenhum déles supera o gélo

‘comum. Quando se usa somente ar frio, como numa camara fri-

gorifica, o calor extraido do peixe rapidamente aquece o ar, que
tem de ser retirado por um exaustor para ser novamente resfriado.
Se uma grande quantidade de ar frio circula sébre a superficie do
peixe, éste é de tal modo ressecado que perde o aspecto lustroso
que o torna atraente. Ademais, o ar frio nio penetra bem no in-
terior do bloco. O calor do centro do bloco de peixes s6 muito
lentamente passa, atraveés das camadas externas. para o ar frio, e,
assim, o peixe do meio pode levar muito tempo — horas, e até
mesmo dias — para se resfriar.

Poder-se-ia pensar que o gélo séco, por ser muito mais
frio que o gélo comum, resfriaria o peixe muito melhor Mas acon-
tece que o gélo seco niio pode ser intimamente misturado com o
pescado, como o gélo comum. Nio pode encostar no peixe porque,

‘dada a sua baixissima temperatura (-78,9°C), o congelaria, de

modo que o resfriamento tem de ser indireto, com ar resfriado
pelo gélo séco. O processo é bem menos eficiente e o custo da
remocdo da mesma guantidade de calor com o gélo séco ¢ multo
mais caro do que com gélo comum.

Qualquer gélo ordinario. nio importa a procedéncia e o mé-
todo de fabricacio, tem, por unidade de péso, a mesma capacidade
de resfriamento. Ndo ha diferenca alguma, quanto a isso, entre
gélo feito de diferentes aguas su em diferentes paises. A mesma
quantidade de calor é necessaria para derreter um kg de gélo. E a
temperatura, quer do gélo restante, quer de sua agua de fusio. nio
se pode elevar enquanto todo o gélo nio se derreter. Um gélo par-
cialmente fundido ja nio podera resfriar, é obvio, tanta quantidade
de peixe, mas nio aumenta de temperatura. O gélo fresco deve ser
duro, friavel e séco, ndo molhado e aguado.

Uma carﬁa de peixe refrigerado, armazenada de modo a que
exista gélo em contacto com cada peixe, permanecera a temperatura
do gélo enquanto algum géio existir.
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Uso certo e errado da clmara frigarifica

O gélo ¢ o melhor elemento para refrigerar um peixe quente
e manté-lo, depois, refrigerado. Depois de o peixe ter atingido a tem-
peratura do ponto-de-fusio do gélo, pode-se evitar que o resto do
gélo se derreta muito rapidamente . colocando-se 0 peixe gelado
numa camara frigorifica ou numa cimara com isolamento térmico.
'O isolamento impede a Penetracio do calor exterior, que, de outra
maneira, viria fundir parte do gélo destinado a refrigeracdo do pes-
cado.

Uma réde de resfriamento na camara reduzira a temperatura
do ar e retardara, assim, a velocidade de fusdo do gélo; mas deve-se
ter o cuidado de ndo manter o gélo tdo frio que éle nio se derreta,
Nois se ndo se derreter, podera produzir congelacio parcial do pes-
cado, que perdera o aspecto lusidio que lhe da a agua de fusdo e que
tanto o valoriza aos olhos da industria.

A agua de fusio do gélo remove o calor do peixe tdo eficaz- :
mente porque entra em contacto com toda a superficie do peixe. E
necessario, assim, que o gélo se derreta, conquanto lentamente,

Tratamento do peixe

Inumeros pesquisadores tem observado a variacéo da tempe-
ratura do peixe do momento do desembarque até chegar ao consu-
midor. A pesquisa mostrou que os pontos de aquecimento critico
sdo os entrepostos de desembarque, antes da filetagem e do despacho,
os mercados do interior, enquanto o pescado espera a distribuicso,
e as peixarias.



Ao desembarcar do navio, a temperatura do peixe é muito
préxima daquela do gélo em que veio estocado a bordo.

Tédo logo éle chega, 3s mios do comprador, se ndo vai
ser filetado ou processado imediatamente, deve ser muito bem ge-
lado. A hora ou as duas horas que o peixe eventualmente tenha de
esperar, antes do processamento industrial, podem ser extremamen-
te lesivas a sua qualidade. O peixe deve ser mantido bem gelado.

No verdo, deve-se resfriar a 4gua das cubas de filetagem, co-
locando gélo. O melhor é fazé-lo também no inverno, se ndo for de-
masiado penoso para os filetadores. Geralmente nio o é, pois a agua
da bica tem malis ou menos 4 mesma temperatura nas duas estacdes.

Deve-se resfriar bem os filés com agua gelada antes de em-
pilha-los nas caixas, e colocar gélo no fundo da caixa e também por
cima dos filés. Somente em cima nio € o bastante, e nos lados bem
pouco adianta. As caixas devem ser examinadas, e o gélo, se neces-
sario, renovado, quando houver demora excessiva entre a embala-
gem e o despacho.

Quando as caixas s3o postas nos vagdes ou caminhdes, con-
vém espalhar gélo por sébre as caixas e em térno delas: isso contri-
buird para que o peixe chegue em melhores condicbes ao destino.

E preciso nio €squecer que o isolamento tanto impede o calor
de entrar no vagio como de sair déle. Assim, se o peixe é colocado
quente num vagdo isolado também quente, o isolamento contribuira
para conservar o peixe quente, nio frio.

O peixe, ao carregamento, ja deve estar gelado; desta forma
o isolamento o protegera e conservara frio. O isolamento pode aju-
dar a manter uma temperafura baixa, mas no pode resfriar uma
carga que ja estid quente,

Se o peixe tiver sua temperatura elevada em qualquer ponto

da cadeia, extremamente dificil sera baixéa-la, novamente, a um nivel
adequado. Mais vale manter o peixe gelado desde o principio.

As caixas que esperam revenda ou distribui¢do nos mercados
do interior devem ser sempre examinadas e regeladas, se necesséario,
N&o devem ficar expostas ao ar quente. Se é previsto um longo pe-
riodo de espera, a caixa deve ir para uma cimara frigorifica ou pelo
menos para um lugar fresco, a fim de que o gélo restante nio se
funda antes de o peixe ser desencaixotado.

Na peixaria, ndo se deve confiar em lousas ndo-resfriadas pa-
ra exibi¢do, nem apenas em baledes-mostruarios refrigerados. O gé-
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Como se gela uma caixa de fliés

lo é, aqui, tdo necessario como em qualquer outro ponto da cadeia,
pois um peixe pousado sébre uma superficie refrigerada mecanica-
mente, sem gélo, ndo esta livre de ter ar quente e séco passando-lhe
pela superficie. em detrimento da qualidade. Pedacos de gélo dis-
tribuidos entre os peixes do balcdo manterdo os mesmos frios,
prolongario a vida na prateleira e melhorarao o aspecto do pro-
duto. Se o peixe vai ser guardado de um dia para o outro, ndo se
deve confiar apenas no ar frio do balcdo ou da cimara frigorifica
para lhe garantir a protecdo adequada.

Limpeza e higiene

Tadas as superficies que entrem eventualmente em contacto
com o peixe devem estar impecavelmente limpas, para impedir a
contaminacdo por bactérias que o deteriorem ou produzam doencas.
Uma boa limpeza compreende a remo¢ao da sujeira com um de-
tergente, para que a superficie figue perfeitamente limpa, e, depois,
a eliminacdo das bactérias remanescentes por melo de um desin-
fetante ou esterilizante. 2

Para uma limpeza completa, comeca-se por Ssoltar a sujeira
lavando-se a superficie com detergente e agua quente. Depois re-
move-se a sujeira esfregando ou aplicando um forte jato dagua.

Finalmente, eliminam-se as bactérias residuais, ou com wva-
por ou com um desinfetante quimico adequado.

Todas as superficies devem ser cuidadosamente enxaguadas
apos o emprégo de detergentes ou desinfetantes tanto para evitar
a corrosdae como a contaminacdo dos alimentos.

A higiene pessoal é importante. As mios devem estar sem-
pre limpas, e sempre ser lavadas apos as visitas a privada. O ca-
belo deve ser coberto, se possivel, por uma touca, e os operadores
devem usar aventais ou macacdes limpos.

As instrucoes dos fabricantes devem ser lidas e respeitadas.
caso se usemn detergentes ou desinfetantes, pois uma aplicagdo
errada ou o emprego de uma solugio demasiado forte podem ter
efeitos desastrosos.
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PROJETO
SALDANHA
DA GAMA

Uma contribuicdo para o desenvolvimento das comunidades
' pesqueiras do litoral fluminense

PORQUE SURGIU O PROJETO

A pesca brasileira passa por um notivel surto de progresso
gracas a politica de incentivos fiscais do Govérno Federal sob a dinimica
orientacdo da SUDEPE, Antigas emprésas sdo ampliadas, grandes orga-
nizacées de larga experiéncia no mundo empresarial, como a Nestlé,
Mercedes Benz e Ypiranga, ingressam na pesca; a frota de captura é
ampliada com encomendas de modernos barcos no exterior e em estaleiros
nacionais; a industria do pescado moderniza-se e ganha no mercado inter-
nacional. A Pesca brasileira, finalmente, entra na escala industrial.

Mas a verdade é que, mesmo onde a pesca adquiriu o méximo de
organizacdo industrial, sobrevive um artesanato pesqueiro; e mais que
qualquer outro, tem o pescador artesio brasileiro condicbes de sobrevi-
véncia e prosperidade. Necessirio se torna, entretanto, que se lhe dé o
estimulo inicial para vencer a inércia e tira-lo da situacdo dificil em que
se encontra ha muitos e muitos anos. Ajudar as comunidades pesqueiras
do litoral do Estado do Rio de Janeiro a se desenvolverem é a razao
de ser do PROJETO SALDANHA DA GAMA, uma das atividades da
FEMAR — FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR.



O QUE E A FEMAR

A Fundagdo de Estudos do Mar — FEMAR — é uma entidade
civil, sem fins lucrativos, conforme consta de seus Estatutos registrados
no 24.° Oficio de Notas da cidade do Rio de Janeiro, reconhecida como de
utilidade publica pela lei n.° 1252, de 5 de Janeiro de 1967, da Assembléia
Legislativa do Estado da Guanabara, sancionada pelo Exmo. Sr. Gover-
nador do Estado.

Fundou-a em 31 de maio de 1966 o Almirante-de-Esquadra JOSE
SANTOS DE SALDANHA DA GAMA, Ministro do Superior Tribunal
Militar e entdo Presidente do Clube Naval.

PROPOSITO DA FEMAR

A Fundacéo de Estudos do Mar, através do ensino e de trabalhos
técnicos, destina-se a contribuir para o conhecimento dos aspectos sécio-
economicos e politicos do Mar, visando a destacar a importéncia das ati-
vidades maritimas no desenvolvimento dos paises.

Sob o ponto de vista maritimo, o Brasil & especialmente privile-
giado, porque possui extenso litoral dotado de excelentes abrigos e é
banhado por um oceano com imensa potencialidade de recursos econémi-
cos. Dessa forma, o desenvolvimento da mentalidade maritima no Brasil
reveste-se de etxraordindria importancia e constitui o principal objetivo
da FEMAR.

COMO ATUA O PROJETO SALDANHA DA GAMA

O PROJETO, no seu esférco de desenvolver comunidades, adota
a moderna técnica recomendada para essa atividade de carater social.
Constituem motivo de preocupacéo para os que néle labutam : bem estar
social; habitacdo; satde; nutricao; “status” econémico; educacdo; e recrea-
cao. Normalmente os trabalhos se iniciam por um levantamento sécio-
econémico da comunidade em causa o que permite, em seguida, funda-
mentar programas especificos elaborados com vistas ao desenvolvimento
local. Nessa fase ha, necessariamente, a participacao ativa da comunidade
atraveés seus lideres e representantes que, participando dos diversos Grupos
de Trabalho, tratam dos problemas existentes em seu meio,



O PROJETO considera que, ¢de um modo geral, o processo de
evolucao social de pessoas integradas em comunidades tradicionais é de
indole predominantemente econémica. No estabelecimento dos métodos de
atuagdo tem-se procurado ter em atencéo ndo provocar a desagregacio
repentina das comunidades tradicionais, mas provocar a sua evolucio har-
monica pela criacdo nas pessoas, que nelas se integram, de uma mobilidade
mental que se oponha ao que de estitico e refratario ao progresso existe
no seu modo de vida. Nesse sentido tem-se procurado adotar dois tipos
simultdneos de atuacéo:

Um, dirigido a fatéres objetivos como :

— o aumento de rendimenio econémico;
— a melhoria do estado sanitario; e

— o aumento do nivel de instrucéo.

Outro, dirigido a fatéres subjetivos que se devem consubstanciar
no fornecimento ao Homem de um estimulo para a formulacio de um
estilo de vida que oriente o comportamento pratico de cada um no sentido
do desenvolvimento de atividades tuteis a si proprio e ao agrupamento
humano em que se integra, a par de um aperfeicoamento espiritual e um
impulso eficaz no cumprimento de deveres e no exercicio de direitos.

O suporte basico do Projeto para sua atuagio junto s comunida-
des é o aproveitamento do estudante universitario que, em seu bojo, con-
tém o imenso potencial da Universidade.

A PRESENCA DO UNIVERSITARIO

Neste aspeto da atuacdo do PROJETO, ha que nos determos um
pouco mais : — o sadio e patridtico exemplo do Projeto Rondon animou a
FEMAR a procurar também na classe universitaria os elementos necessa-
rios para a realizacdo do PROJETO SALDANHA DA GAMA. E uma vez
mais o universitario, com seu acervo de idealismo, cultura e avidez por
participar da solucdo dos problemas nacionais, a trabalhar por uma comu-
nidade. E mais um campo para a integracdo da Universidade pela aplica-
céo do esfoér¢co de estudantes de uma variada gama de conhecimentos, sob
a orientacio de professéres e de estudiosos das Coisas do Mar, juntamente
com 0s recursos humanos e as liderancas locais das comunidades atingidas
pelo PROJETO.



Foi introduzida a limitacdo de 4rea ao nivel estadual para permi-
tir a presenca freqiiente dos estudantes nas diversas frentes de trabalho.

Ainda com relagdo & participagio do universitirio no PROJ ETO
SALDANHA DA GAMA, destacam-se os seguintes aspectos :

— ao participar do esfér¢o de desenvolvimento das comunidades de
pesca, as futuras elites da nagéo estéo se familiarizando com os problemas
relacionados com o Mar, e da pesca em particular;

— Ppreciosos e completos levantamentos sécio-econdmico das re-
gides litoraneas sao feitos, proporcionando dados importantes para o pla-
nejamento integrado do desenvolvimento;

— 0 pescador e seus familiares, acolhendo o jovem universitario,
sentem que uma nova classe evoluida, mais culta, ainda que mais jovem,
comeca a se preocupar com os seus problemas e tentam ajudé-los;

— a remuneracdo dessa méao-de-obra qualificada e voluntéria,
dada a titulo de ajuda de custo, representa despesa insignificante compa-
rada com os gastos que inevitavelmente seriam feitos no caso de contra-
tacdo de servigos profissionais.

COMO E ADMINISTRADO O PROJETO

O PROJETO conta com um Corpo Permanente para sua admi-
nistracdo. A fig. 1 contém o organograma basico désse Corpo Permanente.,
Acompanhando-o temos as seguintes funcées :

1 — Diretor — Responsavel pela execucdo do Projeto.

2 — Conselho Consultivo — Composto de representantes de diver-
sos Orgédos e entidades interessadas.
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ORGANOGRAMA
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|
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3 — Servico de Relacdes Pliblicas — Destinado a executar a poli-
tica de R.P, do PROJ ETO, seja nas comunidades, entre os universitarios,
ou para o publico externo ao PROJETO.

4 — Secretaria — Encarregada do expediente burocratico.

5 — Divisdao de Planejamento — A ela compete planejar o que
deve ser feito em cada comunidade e elaborar os competentes Programas.
Possui dois setores distintos, mas dependentes, um de programacgao e con-
trole das medidas propostas, e o outro que informa quais os recursos fi-
nanceiros e econémicos necessarios.

6 — Divisdo de Apoio — Fornece os meios necessarios para a
execucao da acdo planejada como transporte, alojamento, alimentaco,
ajudas de custo, pagamento de bequenas despesas, ete,

7 — Divisdo de Execucio — Cuida da execucdo do PROJETO em
cada comunidade, através de escritérios (sub-projetos) especificos e regio-
nais como Jurujuba, Cabo Frio, Angra dos Reis, etc.




RECURSOS DISPONIVEIS

O Govérno do Estado do Rio de Janeiro como um todo, e a sua
Secretaria de Agricultura e Abastecimento, em particular, apoiam inte-
gralmente o PROJETO no territério fluminense, emprestando a éle todo
0 apoio financeiro e material de que necessita.

Alunas da Escola de Servico Social da Pontificia Universidade
Catélica do Rio de Janeiro (PUC-GB) participam do PROJETO juntamen-
te com os universitarios da UFF desde o inicio dos trabalhos em Jurujuba.

Essa triade : — Govérno Estadual, Universidades e Fundacio de
Estudos do Mar é a razdo do tridente adotado no logotipo do PROJETO.

Nas diversas frentes de trabalho, os recursos locais tém sido co-
locados a disposicdo do PROJETO. Assim foi em Jurujuba com as unida-
des do Exército 14 sediadas e mais, o Grupo Escolar, o paroco da comuni-
dade e a Coldénia de Pesca; a cessio de local no prédio da Prefeitura de
Angra dos Reis para funcionar o Escritério local e as facilidades oferecidas
pelo Colégio Naval e pela Agéncia da Capitania dos Portos sdo exemplos
no litoral sul-fluminense; o Grupo Escolar, a Colénia de Pesca de Arraial
do Cabo, a Base Aérea Naval de Sdo Pedro de Aldeia, ajudam na Costa
leste; em Rio das Ostras, as instalagées do Centro Juvenil de Orientacéo
e Pesquisa estdo inteiramente & disposicio do PROJETO.

FRENTES DE TRABALHO

Ha grande diversificacéo nos problemas encontrados em cada uma
das quatro frentes de trabalho onde o PROJETO j& atua, o que leva a so-
lucées adequadas a cada uma delas:

JURUJUBA — inicio do Projeto em 14 de abril de 1969.

A pesquisa sécio-econdmica consumiu dois meses, tendo sido le-
vantado todo o universo. No més de junho houve a motivacio da comu-
nidade para tratar dos diversos problemas existentes, para o que foram
feitos convites para assembléias gerais. O comparecimento inicial foi ra-
zoavel (cérca de 50 pessoas em cada um dos locais de reuniio — Varzea e



Jurujuba). Nas ultimas reunides, realizadas em outubro, o comparecimen-
to foi macigo, com mais de 100 pessoas interessadas, Foram constituidas
comissées para urbanizagdo, agua, educacao, cooperativismo, recreagao e
habitacao. Resumidamente, foram os seguintes os resultados obtidos: —
inicio de um curso de alfabetizacio de adultos, organizadas palestras s6bre
educacdo sanitaria, realizada uma série de palestras sobre os servicos do
INPS, feitos contatos com a Superintendéncia de Agua e Esgdto do Estado
para solucionar o grande problema existente no bairro, realizados enten-
dimentos com a Prefeitura de Niteréi para coleta de lixo, realizada uma
festa dancante chamada Festa da Primavera, iniciadas as inscricdes para
aquisicdo de casas pela COHAB em terrenos liberados pelo Exército, ini-
ciados cursos de corte e costura (Lion’s Fonseca doou a maquina de costu-
ra) e de orientacdo de horta conduzidos por extensionista da ACAR-RJ.

O problema da valorizacdo do produto de pesca foi equacionado
de forma diversa, sem participacéo inicial de comunidade, mas sim com a
construcdo de um Posto Experimental de Beneficiamento do Pescado, que
constituira um Plano Piléto para posterior divulgacdo das técnicas para
execucdo pela comunidade.

ARRAIAL DO CABO - inicio dos trabalhos em 25 de maio de 1969

A maior distdncia de Niteréi implica em maiores dificuldades para
atuacao das estagiarias do Servico Social, a quem coube a pesquisa inicial.
Os trabalhos foram executados aos sébados e domingos, durante oito fins
de semanas consecutivos, hospedando-se na Base Aérea Naval de Sio
Pedro da Aldeia as alunas e a professora encarregada da supervisio.

Paralelamente & pesquisa, um grupo de académicos de odontologia
da UFF iniciou, em outubro, um trabalho junto as criangas do Grupo Es-
colar local, utilizando-se das instalagées da Colénia de Pesca.

Um dos problemas dificeis encontrados em Arraial do Cabo foi o
forte antagonismo existente entre a quase totalidade dos pescadores e o
pequeno grupo de companheiros que se constituiram em uma cooperativa
e la instalaram uma réde de espera; certamente faltou o preparo prévio da
comunidade para a criacdo da Cooperativa e para a adocdo da modalidade
de captura, técnicamente certa, mas nao aceita pelos pescadores nativos e
apegados aos seus métodos tradicionais de trabalho.



Foram estimulados em Arraial do Cabo, diversos grupos de ado-
lecentes e de criancas para fins educacionais e recreativos.

RIO DAS OSTRAS — inicio dos trabalhos em 25 de julho de 1969

O levantamento sécio-econémico, que marcou a fase inicial da pes-
quisa, terminara em fins de 1969.

Nessa frente de trabalho nZo ha a participacio de alunos em ca-
rater de estdgio, sendo empregados universitirios voluntarios.

O PROJETO atuou logo de inicio junto ao Administrador local no
sentido de evitar a remocdo de um grande ntimero de pescadores e seus
familiares, do local onde residem A beira-mar, para local afastado da praia
e inadequado.

O PROJETO vem realizando estudos da viabilidade de criacdo de
ostras e de pesca de lagosta em maior escala, de modo a incrementar o re-
sultado do esférco da pesca local. Foi também estimulado o artesanato ja
existente na comunidade de pesca e que trabalha com conchas e peneiras,
que tem boa aceitacio na capital.

ANGRA DOS REIS — inicic dos trabalhos em 1.° de julho de 1969

E a frente de trabalho com caracteristicas mais préprias; sua dis-
tancia a Niter6i é das maiores, s6 ultrapassada pelas comunidades pesquei-
ras de Parati e as do litoral norte-fluminense. A prépria topografia do
Municipio de Angra dos Reis empresta ao PROJETO novas nuances e uma
variada gama de problemas; os aglomerados de pescadores distribuem-se
por inumeras ilhas e em muitos locais do continente em que o acesso s6
se faz por mar.

Em novembro de 1969 estava concluida a pesquisa sécio-econdmico
em : ilha da Gipoéia; Sitio Forte na‘ilha Grande; ilhas Comprida e Caieira;
e na zona urbana de Angra dos Reis.

Todo o trabalho do PROJETO em Angra dos Reis vem-se reali-
zando com a colaboracdo de quatorze alunas da Escola Normal da locali-
dade, coordenadas por duas professéras do Grupo Escolar. Essas normalis-
tas e professéras foram preparadas pelo Encarregado do Escritério do
PROJETO em Angra dos Reis; no més de janeiro de 1971 frequentario
elas, curso conduzido pela Escola de Servico Social da UFF, com a finali-
dade de melhor qualificd-las para a segunda fase de desenvolvimento e
organizacdo da comunidade. :



Como solucdo para o desencadeamento das acdes em Angra dos
Reis, foram selecionados trés pontos para implantacio de centros de irra-
diacio do PROJETO: Ilha da Gipéia; Sitio Forte na Ilha Grande; e na
Ilha da Caieira. Esses centros foram designados por Missdes para o De-
senvolvimento Comunitario.

Na Ilha da Gipéia ja se realizaram duas reunibes do PROJETO
com as liderangas locais de modo a localizar as necessidades sentidas pela

populacdo. O problema agudo de &gua potavel, que se destacou desde o
inicio dos trabalhos, ja foi atacado.

Em Angra dos Reis 0 PROJETO estabeleceu contato com o Pre-
feito do Municipio com vistas a cessio de um terreno junto & Praca princi-
pal para a instalagdo de uma Feira permanente dos pescadores para venda
do produto da pesca e de artesanato.
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1 — Ensino

CURSOS EM EXECUCAO
ECONOMIA DE PESCA
Curso de nivel superior destinado a desenvolver os conhecimentos de Economia que in-
teressam a industrializagio e comercializagdo do pescado.

Ministrado em 8 Seémanas, com aulas noturnas. as 2.2, 4.2 e 5.2 feiras de 18,30 as 20,30 hs.
na sede da FEMAR. O curso conta com a participacdo de 35 alunos.

CURSOS PROGRAMADOS

] INICIO
0
N. CURSOS DURACAO PROVAVEL PROPOSITO
Medicina Subma- !
rina - Em convé- 4 Ensinar novas técnicas aos médicos |
I |nio com a Direto- Siie s Mai/69 e estudantes de medicina sbébre |
ria de Saude da problemas médicos de mergulho.
Marinha.
T fa d 7 Ensinar modernas técnicas de pre-
I ec;olog ; Q & 14 Abril paro e conservacido do pescado em
escado Craangs escala industrial,
Elaboracdo e ana- Desenvolver a técnica de andlise e
I |lise de Projetos 8 Mai/69 elaboracio de projetos e estudos
Pesqueiros Semanas econdmicos para a pesca.
Economia de Abordar os aspéctos econdmicos dos
I Transportes 9 Mai/69 transportes maritimos e suas impli-
Maritimos Semanas cagdes na economia da nacio.
Engenharia Ocea- Proporcionar novas técnicas sdbre
I |nografica de Sa- 10 Mai/69 0s problemas de esgétos, poluicdo
neamento. Semanas de baias praias artificiais etc. _,
Mostrar como pode funcionar uma
Capitania dos Portos de maneira a
Capitania dos 4 Jun/69 aumentar a eficiéncia de seu trr
Portos Semanas / balho em colaboracio com as d
mais autoridades interessadas no
porto.
Fornecer conhecimentos necessarios
3 para o conhecimento das principais
Biologia de Pesca Semanas Mai/69 caracteristicas biolégicas do pesca-
do brasileiro.
Ensinar ao pescador modernas téc-
II Motorista 9 7 abril nicas para conduzir e operar com
de Pesca Semanas perfeicdo e instalacbes de maquinas
e motores de barcos de pesca.
Administracio d
111 P:Jeros sera'gggm;z 4 5 maio Preparar técnicos em administracio
nais Maritimos. Semanas portudria.




Cursos em Organizacao

1
2
3
4
5
6
7
8

10

11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

— Treinamento para Operadores de Carga no Pérto.

— Planejamento, Organizacdo e Métodos de Administracio Portuaria.

— Organizacio de Frotas Pesqueiras.

— Marketing de Pesca.

— Mestre Amador.

— Veleiros.

— Oceanografia de Pesca.

— Curso Intensivo sdbre Recursos do Mar para Orientadores Educacionais
da Guanabara.

— Curso Basico de Técnica de Pesca para o Ensino Secundario da
Guanabara.

— Curso Béasico de Motoristas de Barcos de Pesca para o Ensino Secun-
dario da Guanabara.

— Geologia Marinha.

— Meteorologia Maritima.

— ITI Curso de Motoristas de Pesca.

— Segurancga Portuéria.

— Programa “PISCES” para mé&o-de-obra” pesqueira.

— Projeto ITAPOA para m#o-de-obra pesqueira na Bahia.

— Projeto POLAR para técnicos em refrigeracao.

— Projeto SIGMA II para pescadores de Vitoria.

— Projeto CONFERENTE VI para portuarios de Manaus.

— Projeto CONFERENTE IV para portuarios da Bahia.

— Projeto CONFERENTE V para portuarios de Vitdria.

— Projeto CONFERENTE VII para portuarios de -Belém.



Il — Administracao

— Conferéncias:

Durante o més de margo o presi-
dente da FEMAR, Almirante Paulo
Moreira da Silva estéve no Clube de
Engenharia falando sébre o papel da
Engenharia Oceanogrifica no desen-
volvimento do mundo moderno,.

Estéve também em Recife, a convite
do Socidlogo Gilberto Freire, onde no
Congresso de Tropicologia falou sdbre
0 tema “A pesca nos trépicos”.

Para as alunas da Escola de Servicos
Sociais da Universidade Federal Flu-
minense proferiu conferéncia no audi-
torio da Reitoria daquela universidade
sdbre “Os recursos do mar e 0s pro-
blemas sdcio-econdmicos da humani-
dade”.

— O Projeto Saldanha da Gama:

O Govérno do Estado do Rio de Ja-
neiro e a FEMAR organizaram um am-
plo programa de assisténcia as comu-
nidades pesqueiras fluminenses,

Os principais agentes executores do
“Saldanha da Gama” serio universiti-
rios das diversas faculdades da Uni-
versidade Federal Fluminense e da
Pontificia Universidade Catélica,

Maiores detalhes do Projeto “Salda-
nha da Gama” poderdo ser encontra-
dos na secdo “Trabalhos Téchicos” dés-
te Informativo sob o titulo de “Projeto
Saldanha da Gama — uma contribuicdo
para o desenvolvimento da pesca”,

— Cadernos de Pesca

A FEMAR iniciou a distribuicao gra-
tuita dos mil exemplares de sua pri-
meira edicdo de CADERNOS DE PES-
CA.

Esta primeira edigfo trata da “CON-
GELACAO RAPIDA DE PESCADO”.

Os “CADERNOS DE PESCA” sio
distribuidos mensalmente gragas ao
patrocinio da Secretaria de Agricul-
tura e Abastecimento do Estado do Rio
de Janeiro.

II Curso de Administracio de Portos
e Terminais Maritimos

Entre os préximos dias 5 e 31 de
maio a FEMAR estara realizando o seu
terceiro curso de Administracio de
Portos e Terminais Maritimos,
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fste curso. como os dois anteriores,
contard com a presenca de funcioni-
rios das Administragies dos Portos de
todos os estados brasileiros. fiste ano
teremos a satisfacio de receber um
bolsista chileno do Pérto de Chaiiaral
daquela nacdo andina,

Com apenas 4 semanas de duracio
0 curso terd carater intensivo com
aulas de 8 as 12 horas na FEMAR e
estagio pratico, a tarde, na Adminis-
tragdo do Porto do Rio de Janeiro.

Do programa constam assuntos como

o PORTO (Histérico, conceito, finali~

dades, caracteristicas, portos livres,
hinterlandias, zona de influéncia; o
NAVIO (caracteristicas gerais, explo-
ragdo comercial, faltas e avarias, custos
operacionais, tarifas); o USUARIO
(documentos e providéncias do embar-
cador e do recebedor); ADMINISTRA -
CAO PORTUARIA (organizacao admi-
nistrativa basica, planejamento de por-
tos, contréle estatistico ete.); PES-
SOAL DO PORTO (Categoria de pes-
soal, estiva, vigias portuarios, capata-
zia, conferentes de carga e descarga
ete.); PRODUTIVIDADE (conceitos,
fatéres medidas para obté-los, rela-
coes humanas e pablicas); OPERACAO
PORTUARIA (planejamento da opera-
¢io portudria, prensio de acostagem,
pracas nos armazéns, equipamentos,
manutencio de mao-de-obra) REGIME
ECONOMICO DOS PORTOS (recur-
sos, tarifas, taxas de melhoramento,
investimentos, importancia do investi-
mento, custos operacionais).

— Sede propria

O dia 28 de marco marcou a con-
cretizagdo da grande meta da FEMAR,
ou seja, a sua sede prépria. Naquela
data foi assinada na Caixa Econdmica
Federal, a escritura definitiva da com-
pra do prédio onde funciona atualmen-
te a nossa fundacgao,

— Poluicao da Baia da Guanabara

Uma equipe de técnicos da FEMAR
Instituto de Pesquisa da Marinha e
SURSAN, além de mergulhadores vo-



luntarios estdo realizando pesquisas,
dia e noite, na baia de Guanabara a
fim de determinar a poluicio de suas
dguas. Estd sendo usado uma embar-
cacdo cedida pela Fabrica de Artilha-
ria da Marinha.

— Ainda o Projeio Cabo Frio

O vrofessor Ramon Margalef, sem
dvida a maior autoridade mundial em
produtividade priméaria do mar, en-
viou carta & FEMAR aprovando o Pro-
jeto Cabo Frio totalmente,

Ja foi demarcada a area em Cabo

L,Frio onde serdo construidos o labora-

tério e alojamento do grupo pioneiro
de cientistas e as plantas de engenha-
ria_para construcio désses prédios
estdo em fase de acabamento,

— Curso de Tecnologia Industrial do
Pescado

O primeiro curso no Brasil sébre as
técnicas industriais do preparo de pes-
cado sera iniciado na FEMAR no pré-
Ximo dia 14 de abril e estid com suas
30 vagas praticamente esgotadas. O
curso vem despertando grande interés-
se, inclusive no sexo feminino, com a
matricula de duas universitarias.

O curso foi organizado pelo médico
veterindrio Dr. Carlos Alberto M. L.
Santos, atual responséavel pela Secio de
Pescado e derivados do Servico de
Inspecdo Federal e representante do
Ministério da Agricultura no Grupo
Executivo da Indastria de Produtos
Alimentares (GEIPAL). Além disso foi

11l — Biblioteca

estagidrio nas principais industrias de
pescados no Brasil, inclusive as fabri-
cas Conservas Coqueiro, Pescal, Tayo,
Imbrape ete.

— Mensagem da Associacio de
ex-alunos da FEMAR

A  Associacdo dos Diplomados da
Fundagdo de Estudos do Mar, sob nova
administragdo, presidida pelo Almiran-
te Hélio Garnier Sampaio, estd imbui-
da do desejo de alcancar os reais obje-
tivos de sua criacao.

Os companheiros ja associados, em
numero aproximado de 300, deverio
receber por éstes dias correspondéncia
explicativa de seus planos de agdo, os
quais serdo iniciados com a circulacéo
de uma Revista prépria, de alto padriao
técnico-cultural.

Se o Companheiro ainda nio é nosso
Associado, procure-nos e venha aju-
dar-nos a atingir a meta de nossos
propositos com a sua valiosa colabo-
racao.

Estamos, provisoriamente, enquanto
as obras de nossa casa, a FEMAR, nao
estiverem concluidas, 4 Rua México, 31
— 49 andar, com o telefone 222-8955,
Sede da NAVESTADO, 6rgiao Consul-
tivo das Emprésas de Navegacdo Esta-
tal e de Economia Mista, que pronta-
mente acedeu a nossa solicitacdo para
uso de suas dependéncias.

Venha a ser mais um impulsionador
dos novos ideais da ADISMAR!

A DIRETORIA.

Publicagdes recebidas no més de
. .margo.

“The coast and geodetic survey” —
US Department

“Guanabara Industrial” ns, 72 e 73
— Federacdo de Indastrias da Guana-
bara

“Relatério da Diretoria — 19677 —
CEDAG

“Catalogue des publications OCDE"
— Organisation de Cooperation et De-

veloppement Economiques,

“Expansdo & Investimento” jan/69
— Medisa — SP

“Portos e navios” jan/69

“Informativo Técnico” fev/69 — Co-
missdo de Marinha Mercante.

“Revista del frio” n? 13 — Centro
Experimental del Frio — Madrid.

“Underwater Science and Technolo-
gy’ — Iliffe Science and Technology
Publications Ltd. — England.

5



“Mar — Boletim do Clube Naval”
n?® 197 Clube Naval

“L’Observateur de 'OCDE” n® 38/
fev/69 — Organisation de cooperation
et de developpement economiques —
Paris.

“NOMAR — Noticias da Marinha”,
n? 178 — Servicos de Relacoes Prii-
blicas do Ministério da Marinha.

“Boletim Informativo a Industria de
Pesca” n® 1 — SUDEPE.

“Jornal Maritimo” de 28/3/69.

“Proccedings of the Conference on
fish behaviour in relation to fishing
techniques and tactis” FAOQ.

“The Seahorse” vol. 3 n® 5 — Dill-
inghan Corporation — San Diego —

A

“Desalination and Ocean Technolo-
gy” — Dorer Publications — New
York — USA.

“Bulletin D’Information” n® 2 —
fev/69 — Centre Nationale pour l'ex-
ploitation des Oceans — Paris.

“The United States Market for
Praws” — Fisheries Branch — Can-
berra — Australia.

IV — Noticias Rapidas

COMO EXPORTAR NOSSOS
PRODUTOS

Selecdo de onze noticias maritimas
do Brasil e do exterior.

— O ntmero de janeiro da Revista
Guanabara Industrial publica, em se-
parata, um util guia pratico para ex-
portacdo de produtos para os EUA.
Além de apresentar de forma simples
e pratica tédas as formalidades, for-
nece ainda a relagfo, enderecos e ju-
risdicdo de nossos consulados naquela
nacdao bem como a relagao de empré-
sas brasileiras de navegagdo e respec-
tivas cidades norte-americanas que
servem.

“Guanabara Industrial” é uma pu-
blicagdo do Centro Industrial do Rio
de Janeiro, Rua Santa Luzia, 685 —
42 andar.
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“The fature of the fisshing Industry
of the United States” — University of
Washington — USA.

“Boletim do Mercado Pesqueiro” —
PDF — FAO.

“Scripta” n? 32 — margo 69 — Fun-
dacdo Manoel Jodao Gongalves.

“Comentario” — 49 trimestre 68 —
Instituto Brasileiro Judaico de Cultura
e Divulgacao.

“Jornal da Pesca” — n? 41/69 —
DIPEMAR.

“Nouvelles économiques de Suisse”
— fev/69 — Office Suisse d’expanslon
Commerciale — Lausanne,

“Ocean Engineering” Pergamo n._./

Press — England.

“Journal of Maune Research” wvol.
26, n® 2 — Sears Foundation for Ma-
rine Research — Yale University —
USA,

“Projeto SERE” —
nal de Pesquisa.

“Prospection ostricola realizada en
el banco de pullinque, Golfo de Que-
talmahue, Chile, maio 68" — Instituto
de Fomento Pesquero, Santiago, Chile.

Conselho Nacio-

CONFERENCIA INTERNACIONAL

Foi realizada entre 17 e 21 de feve-
reiro tiltimo em Brighton, Inglaterra a
I Conferéncia Internacional de Ocea-
nologia. —

Cérca de 200 emprésas, grupos in-
dustriais e 6rgios do govérno de dez
paises participaram da reunido. Du-
rante a conferéncia foi realizada uma
exposigdo da indistria especializada, e
técnicos de 14 paises apresentaram
mais de 100 teses sébre politica inter-
nacional do mar, instrumentos ocea-
nograficos, engenharia oceanogréafica,
observacgbes e comunicacdes submari-
nas; tecnologia de minerais submari-
nos; tecnologia de pesca; fontes de
energia submarina; poluicdo; operacgido



e veiculos submarinos e o homem
no mar.

Maiores detalhes podem ser obtidos
no seguinte enderéco:

BPS Exhibitions Ltd

6 London Street

London — W2 — England

CONSERVACAO DE PEIXE

A torry Research Station do Minis-
tério da Tecnologia da Gri-Bretanha
realizou pesquisas para determinar o
tempo durante o qual o peixe pode se
conservar refrigerado, a 15° e a 0°C

{_ Bntes de sva evisceracdo, congelacdo

€ armazenamento. Nove horas foi o
periodo aceitavel.

NASA PUBLICA TRABALHO
MARITIMO

A NASA acaba de publicar interes-
sante trabalho s6bre a aplicacdo de
satélites na Geodésia Marinha deno-
minado “Sttelite Applications to Mau-
ne Geodesy”.

Copias déste trabalho podem ser
obtidas enviando VS© 3,00 para Clear-
inghouse for Federal Scientific and
Technical Information — Springfield,
Virginia 22151 — TUSA,

TRANSPORTE DE SUBSTANCIAS
NUCLEARES

L’Observateur de I'OCDE de feve-
reiro publica interessante trabalho s6-
bre novos aspectos do Direito Mariti-
mo para transporte no mar de subs-
tdncias nucleares — O enderéco dessa
publicacdo é:

Servigo de I'Information de L’OCDE

Chateau de la Muette

2 rue Andre Pascal, F 75 Paris 16e

USO MILITAR DO FUNDO DO MAR

Durante a 3972 sessdo da Conferén-
cia de Desarmamento, os Estados Uni-
dos nao aceitaram a proposta sovié-
tica para completa desmilitarizacdo do
fundo dos oceanos. O representante
norte-americano General C. Smith de-
clarou que tal proposta é simplesmen-
te impraticdvel e provavelmente pre-
judicial.

Aparelhos de escuta sio mantidos

no Atlantico e no Pacifico e nos es-
treitos de Gibraltar e Malaga capazes
de identificar com precisdo a aproxi-
macio de qualquer submarino através
de hidrofones conjugados a compu-
tadores.

VOLKSWAGEN NO MAR

A fabrica Volkswagen, em Wolfs-
burg, Alemanha, mantém uma frota
de 70 navios afretados transportando
90.000 automoveis. No corrente ano
foram embarcados 800.000 wveiculos
sendo 809% para os EUA e Canada.
50.000 carros ir3o para a Escandinavia
e 25,000 para a Gra-Bretanha.

MERCEDES-BENZ NA PESCA

A Mercedes-Benz do Brasil entre-
gou a Industria Santista de Pesca car-
ta autorizando a SUDEPE a aplicar
nesta emprésa os incentivos fiscais de-
duzidos do impdsto de renda.

AP0GS CEM ANOS, OBSERVATGORIO
AINDA AUXILIA NAVEGACAOQ

Varias vézes por dia, o centenério
Observatério Maritimo em Hamburgo,
envia informes meteorolégicos sdbre o
Béltico e Atlantico, constituindo pre-
cioso auxilio a navegaciao para os na-
vios naquela &rea.

ALEMAES CONSTROEM PORTOS

Nos ultimos 15 anos firmas alemis
executaram nada menos que 11 pro-
jetos de portos na Asia, cinco na Afri-
ca, quatro na Europa e um na Amé-
rica Central, em um valor global de
800 milhdes de cruzeiros novos,

TRANSPORTE DE PESCADO TEM
NOVAS NORMAS

Através da circular n? 44 de 10 de
janeiro do corrente ano a Diretoria
da Equipe Técnica de Padronizacio,
Classificacdo e Inspeciao de Produtos
de Origem Animal, fixou novas nor-
mas para transportes de pescado, que
entrardo em vigor a partir do proximo
més de julho. 3
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1 — Ensino

CURSOS MINISTRADOS NO PERIODO DE ABRIL A JUNHO

N.o CURSOS DURACAO Inicio PROPOSITO
Provavel
Motorista de 9 Ensinar ao pescador modernas téc-
11 Pesca nicas para conduzir e operar com
Convénio com o Semanas perfeicdo e instalacbes de maguinas
DNMO e motores de barcos de pesca.
%dr:xtgnistra&c‘;ao ide % Preparar técnicos em adminis’ sgdo
111 OTLOB. S - 2Ll portuaria J
nais Maritimos Semanas :
Tecnologia do 7 Ensinar modernas técnicas de pre-
I Pescado. Convé- paro e conservacdo do pescado em
nio com o MEC Semanas escala industrial.
Proporcionar conhecimentos aos que
6 rigio praticam esporte nautico, quer com
II Arrais Ama- 0 espirito de competicdo, quer com
dores Semanas JOINVILE [, ge simples recreacéo dirigir em-
barcactes com seguranca dentro das
normas regulamentares.
CURSOS EM EXECUCAO
Mostrar como pode funcionar uma
. : 4 Capitania dos Portos de maneira a
I dC(?spfl,toarr; :)as Semanas aumentar a eficiéncia de seu traba-
lho em colaboracdo com as demais
autoridades interessadas no fto.
Elaboragido e 8 Desenvolver a técnica de analise e
1 analise de proje- S AR elaboracdo de projetos e estudos eco-
tos pesqueiros némicos para pesca.
ki Proporcionar conhecimentos aos que
I Mestre. Amador Semanas EUHENIES praticam esporte nautico, quer com
o espirito de competicdo, quer com
o de simples recreagio para dirigir
embarcacoes com seguranca dentro
X Mestre Amador Guanabara | 4as normas regulamentares
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CURSOS EM EXECUCAO

PROPOSITO

Ensinar aqueles que se utilizam do
mar, sejam amador ou profissional
(esporte nautico), pesca comercial ou
esportiva ou simples estudioso, o uso
de instrumentos meteorolégicos, a
analise dos dados meteoroldgicos, a
interpretacdo das cartas sinéticas e
das informacées dos servicos oficiais
(previsdo, mensagens da analise, car-
tas-pilotos) e os efeitos do “tempo”
sdbre o mar (ondas correntes) pesca
aproximacio dos peixes de bico,cor-
rida da tainha subida da meriuza=tc)

N.o CURSOS DURACAO  Inicio
Provavel
I Meteorologia 1
Nautica em con-
vénio com MEC Semanas
Projeto — Mar 12
1 fonte de riquezas
da humanidade Semanas

Proporcionar as alunas do curso gi-
nasial do Colégio Santa Ursula co-
nhecimentos sdbre recursos do mar.

CURSOS PROGRAMADOS —

Periodo de junho a agdsto

Medicina Submari- s L .
na — Em convé- Julho/69 Ensinar novas técnicas ao esportista
nio tom a Direto- 4 e estudantes de medicina sébre pro-
I ria de .Saude da Semanas blemas médicos de mergulho,
Marinha
Economia de trans- 9 ' Abordar os aspéctos econémicos dos
portes Maritimos Semanas Julho/69 |transportes maritimos e suas impli-
I — Conveénio e cecbes na economia da nacdo.
com o MEC
l_‘_
9 Fornecer conhecimentos necessarios
Bisioita de Pesoa Semanas N para o conhecimeqto das principais
& Agtsto/69 caracteristicas biologicas do pescado
brasileiro
1 [Engenharia Ocea- 10 AGO/69 Proporcionar novas técnicas sdbre
kogratica de Sa- | o O / os problemas de esgétos, poluicio
neamento de baias. praias artificiais etc.
Proporcionar conhecimentos aos que
. JUL/69 praticam esporte nautico, quer com
I Arrais amador Semsanas / o espirito de competicio quer com o
de simples recreacio para dirigir
embarcacdes com seguranca dentro
das normas regulamentares.




Cursos em Organizagao

— Treinamento para Operadores de Carga no Porto.

— Planejamento, Organizacdo e Métodos de Administragdo Portuaria.
— Organizacdo de Frotas Pesqueiras.

— Marketing de Pesca.

— Veleiros.
6 — Oceanografia de Pesca.

7 — Cursos Intensivos sdébre Recursos do Mar para Orientadores Educa-
cionais da Guanabara.

8§ — Curso Basico de Técnica de Pesca para o Ensino Secundério da
Guanabara.

9 — Curso Basico de Motoristas de Barcos de Pesca para o Ensino Se-
cundario da Guanabara.

10 — Geologia Marinha

11 — Segurancga Portuéaria.

12 — Programa “PISCES” para mio-de-obra pesqueira.

13 — Projeto ITAPOA para mio-de-obra pesqueira na Bahia.
14 — Projeto POLAR para técnicos em refrigeragdo.

15 — Projeto SIGMA II para pescadores de Vitéria.

16 — Projeto CONFERENTE VI para portuérios de Manaus.
17 — Projeto CONFERENTE IV para portuarios da Bahia.
18 — Projeto CONFERENTE V para portuérios de Vitéria.
19 — Projeto CONFERENTE VII para portuarios de Belém.
20 — Projeto CONFERENTE VIII para portuarios de Santos.
21 — Projeto MINUANO — Rio Grande do Sul.

22 — Projeto MERLUZA — Rio Grande do Sul

o oW W b =



2 — Administracao

Presidente da FEMAR na Alemanha

Como membro da missio brasileira
que assinou com a Alemanha Ociden-
tal diversos convénios de assisténcia
técnica, estéve presente naquela nagao
0 Almirante Paulo de Castro Moreira
ca Silva, que procurou conseguir
maior cooperagio dos alemfes na area
do ensino e da pesquisa maritimos, A
Alemanha Ocidental é atualmente uma
das nacOes mais desenvolvidas nesses
setores e serd um precioso aliado da
FEMAR na formacdo de recursos hu-

1 manos para as atividades maritimas no

Brasil.

Alunas do Colégio Sta. Ursula
conhecerio o mar

O Colégio Santa Ursula desta capi-
tal firmou convénio com a FEMAR
para realizagio de um curso sébre o
mar, como fonte de riquezas, para as
alunas de seu curso ginasial.

O curso constara de uma série de
pales.ras s6bre nossa pesca, construcao
naval portos, comércio maritimo ete.,
além de um curso completo sbébre
aquarios. Durante éste periodo as alu-
nas faréo visitas ao nosso pérto, a es-
taleiros navais, a um barco de pesca
e as instalagbes de nossa Marinha de
Guerra.

Também durante as aulas armario
diversos aquéarios e o stand com os
quais vao concorrer na proéxima ex-
posi¢do de Ciéncias da Guanabara que
serd realizada no Pavilhdo de Sio
Cristévao sob os auspicios do Minis-
tério da Educagdo e Cultura.

Esporte amador é na FEMAR

A FEMAR estd expandindo seus
cursos para amadores, possibilitando
eos interessados, além da obtencio de
suas cartas de arrais e mestres ama-
cores, ampla capacitagdo na direcio de
embarcacoes. Assim, além dos cursos
realizados no Rio de Janeiro, esti na
cidade catarinense de Joinville, com
dois cursos ja realizados.

Melhorando os servicos prestados
pelas capitanias

Sob os auspicios das Diretorias do
Fessoal e de Portos e Costas de nossa

Marinha de Guerra, a FEMAR orga-
nizou o primeiro curso no Brasil sébre
capitanias dos portos. Este curso é
destinado nio somente aos oficiais de
Marinha que vdo desempenhar ativi-
dades nas capitanias como também aos
seus usuérios.

Com a duragdo de apenas 4 sema-
nas aborda diversos aspectos das Ca-
pitanias dos Portos e das Delegcias
do Trabalho Maritimo.

A aula inaugural déssz curso foi
dada pelo atual Diretor-Geral de Por-
tos e Costas, Vice-Almirante Hilton
Berutti Augusto Moreira.

Projeto Saldanha da Gama termina
pesquisa

Os universitarios da Pontificia Uni-
versidade Catdlica e da Universidade
Federal Fluminense que trabalham no
Projeto Saldanha da Gama concluiram
a primeira fase désse projeto para a
comunidade pesqueira de Jurujuba,
localidade sifuada em Niterdi, Estado
do Rio de Janeiro.

Foram visitadas pelas universitarias
de Servicos Sociais mais de 1.000 re-
sidéncias com entrevistas pessoais com
todos os moradores sendo levantados
0s principais problemas de satde, ha-
bitagdo, satde, educacdo pesca ete.

Es.es problemas estdo agora sendo
equacionados por universitarios de ou-
tras faculdades que darao assim seu
apoio ao Projeto de maneira concreta.

Uma vez terminada a analise das
informagoes recolhidas sera dado ini-
cio a segunda etapa de assisténcia di-
rela nos campos mais necessitados,
como satde, educagdo, urbanizagio
etc.,, por universitarios das faculdades
especializadas nesses setores. Assim a
segunda fase de assisténeia tera ime-
diato inicio em busca das solugdes
apontadas.

Como fazer e analisar projetos
pesqueiros

Gragas a atual politica de incentivo
fiscal e a4 acdo da SUDEPE a pesca

brasileira vem sofrendo invulgar sur-
to dz progresso. Ampliacdo ‘de indus-
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trias e frotas pesqueiras ou a implan-
tacao de novas atividades baseiam-se
em prudentes e racionais projetos eco-
nomicos cdentro de um planejamento
integrado e macro econémico.

A FEMAR cooperando para o incre-
mento dessas atividades elaborou um
curso de elaboracio e anéilise de pro-
jetos destinado a empresarios e de-
mais interessados na pesca.

O curso, objetivo e pratico, tem a
duracido de 50 horas de aulas em 8
semanas.

Conta com o apoio inestimavel do
Programa de Incentivos a Preparacgio
d> Mao-de-Obras industrial do Minis-
tério da Educacio e Cultura que
coopera mais uma vez para a prepa-
racao de mao-de-obra altamente qua-
lificada para essa industria de base
que jA é a pesca brasileira.

Do programa constam assuntos como
elementos basicos de um projeto, as-
pectos juridicos, administrativos e fi-
nanceiros, engenharia de projetos, ren-
dimen'o, fon.es de recursos financei-
ros, analise das prioridades e viabili-
dade para investimentos, selecdo de al-
ternativas e outros importantes as-
pectos.

As aulas sao ministradas por um se-
lecionado grupo de engenheiros, eco-
nomistas e técnicos com grande expe-
riéncia no setor.

PROJETO MINUANQO — uma
cooperacao para a pesca do Rio
Grande do Sul

Convidados pelo Govérno do Rio
Grande do Sul a FEMAR, através do
seu. Presidente e Diretor do Ensino,
estéve naquele Estado sulino, por uma
semana, estudando os varios aspectos
para o desenvolvimento da pesca
gatucha.

O Almirante Paulo Moreira profe-
riu diversas conferéncias para univer-
sitarios e homens de emprésa daquele
Estado, nas cidades de Porto Alegre,
S3o Leopoldo, Pelotas e Rio Grande.

O Rio Grande do Sul possui o maior
potencial pesqueiro do litoral brasi-
leiro com amplas perspectivas de su-
cesso absoluto nesse importante setor
econdémico.
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Tanto o Govérno Estadual, como as
entidades federais, a Universidade e
os homens de emprésa do Rio Grande
do Sul estdo animados do mais con-
tagiante entusiasmo para o desenvol-
vimento da pesca gatcha.

Dos estudos elaborados a FEMAR
concluiu o PROJETO MINUANO que
visa o incremento da pesca no sul. O
PROJETO busca medidas diretas e
concretas para o preparo de recursos
humanos e econbémicos e a implanta-
¢do cefinitiva de uma mentalidade ma-
ritima em todo o Estado.

O “MINUANO” consta basicamen*-
de trés projetos: J

a) — Projeto Saldanha da Gama —
Com a experiéncia de sua execugéo
para a pesca no Estado do Rio de Ja-
neiro visa integrar também o univer-
sitArio gatcho na pesca;

b) — Projeto Merluza — Destinado
a capacitacdo técnica de profissionais,
o diversos niveis, na Industrializacao
e Comercializagdo do Pescado;

¢) — Projeto Sigma II — Ja exe-
cutado no Estado do Rio de Janeiro,
vai proporcionar aos pescadores me-
lhores técnicas para manutencao, con-
ducdo e operacdo de barcos de pesca.

Meteorologia no mar

A FEMAR langa mais um curso in-
tensivo e de alto gabarito, proporcio-
nando conhecimentos sobre a meteo-
rologia nautica.

Durante 5 semanas, técnica sbbre
pressdo do tempo, estado do mar e
sua influéneia nos cardumes serdo
mostrados em sala de aula, em ests-
belecimentos especializados e emb:
cagbes proprias.

CIBRAZEM, néve Instituidor da
FEMAR

Contamos agora com mais um pre-
cioso aliado em nossa missao de di-
vulgar novas técnicas sdbre as ativida-
des ligadas ao mar em busca de cons-
ciéncia maritima para a nagdo bra-
sileira.

A Companhia Brasileira de Arma-
zenamento, aceitou nosso convite para

se integrar aos demais Instituidores
da FEMAR.



Como é sabido a CIBRAZEM cons-
titui um importante fator no comple-
%0 de abastecimento brasileiro. Com
uma vasta réde de armazéns, silos e
frigorificos nas principais cidades bra-
sileiras a CIBRAZEM é hoje um dos
principais agentes reguladores de uma
das principais metas do atual govér-
no: a alimentacdo a custos baixos. Sua
réde de frigorificos para o pescado ja
constitui importante fator na comer-
cializagdo do produto.

Mais quarenta e quatro motoristas de
pesca diplomados

Gracas a cooperacdo do Departamen-
to Nacional de Mao-de-Obra do Mi-
nistério do Trabalho e Previdéncia So-
cial a FEMAR concluiu mais dois cur-
sos para Motorista de barcos de pes-
ca, elevando-se a setenta o namero
désses técnicos j4 preparados por ela
nesses ultimos meses.

Valioso também foi o apoio a éste
curso por diversos 6rgaos de nossa
Marinha de Guerra como o Centro de
Instrugdo Almirante Wandenkolk e
Centro de Armamento da Marinha e
Diretoria de Portos e Costas. Também
ao Govérno Fluminense, através de
sua Secretaria de Agricultura e Abas-
tecimento deve-se o sucesso de mais
duas turmas de técnicos em manuten-

3 — Biblioteca

¢do e condugdo de motores maritimos.
Mestre-amadores para a Guanabara

A FEMAR iniciou para 30 alunos um
curso de mestre amador com a dura-
¢ao de 5 semanas.

Como é sabido, tanto o curso como
as provas, sao feitos sob rigoroso con-
tréle da Diretoria de Portos e Costas
e da Capitania dos Portos desta cida-
de, a fim de que no final do curso,
aos aprovados sejam concedidas as res-
pectivas cartas.

A FEMAR encarrega-se também de
tédas as providéncias junto a4 nossa ca-
pitania cooperando assim com a acio
desenvolvida pelas nossas autoridades
no intuito de regularizar a situacio
dos condutores de embarcacdo de re-
creio,

Caderno de Pesca n° 4

Aspectos da industrializacio do ca-
marao sao tratados de maneira sim-
ples e objetiva no Caderno de Pesca
n° 4 da FEMAR. Pedidos para o en-
vio désses cadernos, inteiramente gra-
fuifo. podem ser feitos na sede da
FEMAR. Essa distribuicdo gratuita é
feita gracas a Secretaria de Agricul-
tura e Abastecimento do Estado do Rio
de Janeiro que patrocina as edicbes
dos Cadernos de Pesca.

RELACAO DE PUBLICACOES
OFERTADAS PELA BIBLIOTECA
NACIONAL

San Francisco Marin Crossing (May
1967).

Monthly Mean Charts sea surface tem-
Pperature.

Fishery statistics.

Index to Federal aid publications in
sport fish.

Widlife — Ns. 129, 130, 131 e 132.

California Fish and Game (Jul, Out.
68 e Jan. 69).

Fish Bulletin ns 138, 139 e 140.

Memoirs e Boletins of the Faculty of
Fiaheries-KOKAIDO UNIVERSITY
Food fish — 1965-1966.

SPECIAL SCIENTIFIS REPORT-FIS-

HE?IES ns. 559, 556, 569, 572, 578

e 583.

Progressive Fish Culturist (Jul/68 e
Jan/69).

Commercial Fisheries Review (OQOut,
Nov/68 e Fev/69).

Fisherie Bulletin (Vol 66/2 e 3 e 67/1).

Fisherie Industrial Research (Vol4"1),

Report of the Commercial Fisherie
(Biological Laboratory) — circ. 268.

Fish and Wildlife Service — Bureau
of Commercial Fisheries — circ.
264, 268, 294, 300, 308 e 310.

Fish and wildlife-Fisherie Leaflet ns.
614 e 625.

Effects of surace mining on fish and
wildlife in Appalachia.

TECHNICAL PAPERS — n.0 24,

Progress in Sport Fishery Research —
1967.
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Antartic Journal of the US.
ERA — Reclamation — a water re-
view quarterly.
The GAO Review.
ormation du Perssonel.
LOG — Marines weather.
00Q — Ocupational outlook quarterly
NAVPERS — Bureau of Naval Per-
sonel — ns. 10899b; 10535e; 10347h;
10321; 10135¢c e 10543c.
Mineral Resources of the Appala-
chian Region.
Hidrolégio Significance of the Litho-
facies of the Sparta Sand.
California University — Secripps —
Inst. of Oceanography — ns. 1691/
1721 e 2091/2293.
OCEANOGRAPHIC-REPORTS ns. 16,
17 e 18. '
ESSA — US Earthquarters — 1966.
Geological Survey Professional Paper
497 D e 594 C.
Lepartment of Water Rescurces Bols:3
H. O. Publ. 119 — Weather Station
Index.
Marine Science Activities (3 folhetos).
Research and Development Progress
Report — Office of Saline Water —
n% 313 337, 339, 341, 342, 345, 347,
348, 349, 350, 351, 352, 353, 354,
356, 357, 359, 361, 362, 363, 365,
366, 367, 368, 369, 370, 372, 373,
374 375, 376, 378, 379, 380, 381,
382, 383, 385, 386, 397, 398, 399,
400, 401, 405, 406, 407.
Saline Water Conversion Report
(1967).
Water Pestioides (study 31).
Cooperative Water Research and Train-
ing (1968).
Surface Water Temperature and Den-
sity (1968). .
The American Ephemerids and Nauti-
cal Almanach (1970).
USCP 7/Pacific Coast and Hawail
(1968).
The Nations Water Resources (1968).
Tide Tables-West coast — 1970.
FNPCA — Research, development and
Training Projects.

FWPCA — Projects approved — 1968.

San Francisco Bay Plan.

Today and Tomorrow in air pollution.

Conferance Procedings — Vole 1, 2, 4,
5 6 e 7.

Pollution of Iake Erie and its tribu-
‘taries.

Pollution of the interstate and intras-

ted waters.

Pollution of the Upper Mississipi
River,

Conference on pollution of the havi-
gable waters of Boston Harbor.

Conerence on pellution of the intersta-
te waters of the Blacketone and ten:
amiles rivers. ‘

Pollution of Morichea Bay.

Potomae National River.

Monthly Weather Review (Jan/69).

Publicagdes do Instituto de Pesquisas
da Hungria (1968).

Federal Maritime Commission Re-
ports — wol 10.

Annual Report National Academy
of Sciences (1965).

IMCO publicaitons (6 folhetos).

Hearings before the National Commis-
sion on Urban Problems — Vols. 4
e 5.

Administrative Policies.

NASA FACTS (2 folhetos).

Selected advances in electrical techno-
logy.

Radio operator’s manual.

An evalution of heavy-water mode-
rated organic cocled reactors (wasH
1083).

Particle accelerator conference (Mar-
co/1969).

Hidroeletric Power Resources of the
US (1968).

Contribuitions from the Museum of

Paleonthology (Univ. Michigan) —
folhetins.

Outdoor California — folhetos.

Naval research reviews — folhetins.

Our Nation and the sea.

Marine Sciences affair.

Atlantid report n.© 10.

Sport fishery abstracts (2 folhetos).
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4 — Noticias Rapidas

Containers

— A revista espanhola “OFICEMA”
(Calle Ruiz de Alarcon, 25 — Ma-
drid) em seu numero de novem-
bro de 1968 publicou interessante
trabalho sébre containers, com am-
pla anilise de névo método de
transporte,

Explosives Submarinos

— Robert H. Wittman é o autor de um
.amplo trabalho sbbre explosivos

- submarinos publicado pelo “Litto-
ral Lines”, n© 4, vol. III, editado
pelo Battele Memorial Institute —
USA.

Peixes na Central Atémica

— Uma curiosa ocorréncia aconteceu
na maior central atémica da Ingla-
terra, préoxima a Sizewell, na cos-
ta do Mar do Norte, e que propor-
ciona corrente elétrica a milhdes de
lares na Inglaterra. Um cardume de
milhares de enchovas de apenas 10
centimetros cada uma, penetrou no
sistema de refrigeragio daquela usi-
na atémica quase
suas atividades.

-Seria Colombo um Pirata?

— Segundo famoso historiador, Robert
Lopez da Universidade de Yale, a
teoria segundo a qual Cristévao Co-
lombo teria sido um pirata basco é
tdo absurda como a existéneia do
monstro de Loch Ness.

Pesca no Espirito Santo

— Cérca de NCr$ 450 mil de recursos
do Impésto de Renda foram desti-
nados pela Companhia Vale do Rio
Doce em favor da Companhia de
Pesca do Espirito Santo — copEsa.

interrompendo’

Gaivota Derruba Avido

— Provavelmente foi uma gaivota a
causadora do desastre que destruiu
um bombardeiro americano, do tipo
“A-A. Intrude” que se espatifou
numa base aero-naval. Os peritos
encontraram os restos de uma gai-
vota num dos motores a jato.

Maremoto Destréi na China

— Cérea de um milhdo de soldados e
civis foram convocados para ajudar
na catastrofe que se abateu sbbre
Shantung, na China, quando foi
varrida por um maremoto com va-
gas de 20 pés e até 12 milhas no
interior.

Na Rota dos Egipcios

— O explorador noruegués Thor Heyr-
dall pretende provar que os egip-
cios estiveram na América. Para
tanto construiu uma embarcacido de
papiro, denominando-a “RA”, e ja
estd navegando na altura do arqui-
pélago das Canarias.

Barcagas Inovam Transporte

— Um vasto complexo de barcagas
estd sendo introduzido pelos trans-
portadores americanos no comércio
de seus produtos. H4 dez anos, ésse
método ndo era empregado, mas
gracas a novos tipos de aco para
construgdo de gigantescas barca-
cas, atualmente qualquer tipo de
carga pode ser transportada em
grandes quantidades e econémica-
mente por éste processo.

Fretes Maritimos Mais Caros

— Os exportadores brasileiros estdo
preocupados com o recente aumen-
to de trés délares por tonelada mé-
trica nos fretes maritimos para os
portos norte-americanos da Costa
Leste e do Godlfo do México,
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.Gibraltar — Sentinela do Mediterrineo

— A Gra-Bretanha prometeu ao povo
daquela colénia do Mediterraneo
que nunca concordaria com sua
bassagem para o dominio de outra
nagdo. Como se sabe, Gibraltar é
reivindicada pela Espanha.

Terminal de Gas do Saara

— No pérto de Skidda, na Argélia,
estd sendo edificada uma usina
para liquefazer 4,5 milhfes de me-
tros cubicos de gis por ano e que
sera exportado para Gria-Bretanha,
Franca, Espanha, Itilia e Republica
Federal da Alemanha. Este gis na-
tural, encontrado no Saara, durante
longo tempo féra queimado sem
aproveitamento, o que se torna
agora possivel gragas a construcdo
da usina e aos modernos métodos de
transporte em mnavios-tanques re-
frigerados.

Porto Carioca Aumenta de Calado

— Em 1968 foram investidos NCr$ 4,8
milh6es na dragagem do pérto do
Rio de Janeiro e no canal de aces-
S0 ao cais de minério do Caju. As
obras que visam dar ao nosso porto
12 metros de profundidade, prosse-
guem éste ano em ritmo acelerado.

Monstro Marinho

— Nas praias de Tecolutta, localidade

mexicana, apareceu morto um mis-
terioso ser marinho com cérca de
35 toneladas de péso, 10 metros de
comprimento trés de largura. As-
semelha-se as serpentes, com pe-
sada armadura cujas articulagoes
permitem a éle rastejar. Uma présa
de cérca de trés metros sai de sua
cabe¢a, de um material duro e po-
roso que se calcula pesar uma to-
nelada.

Rolls Royce no Mar
— A Rolls Royce do Brasil esta estu-

dando a ampliacdo de suas insty *

lagbes para fabricacio de motor
RR Diesel, estacionarios e mariti-
mos. Os investimentos previstos or-
cam em NCr§ 40 milhoes.

Agua na Lua

— O Congresso da American Physical
Society reunido em Washington, es-
tudou a possibilidade da existéncia
de 4gua na lua, ou pelo menos gélo.
O professor Paul Muller (NASA)
afirmou que houve tempo que a lua
estéve parcialmente coberta por
oceanos. A face oculta do satélite
apresenta 12 grandes zonas atual-
mente cheias de crateras e que po-
dem ter sido mares.

10



S — Trabalho Técnico

Elementos,

Normas e Regulamentos para

carga e descarga de

explosivos consoante o aumento espantoso do grau de periculosidade na

man.pu’acio e armazenagem de carga explosiva. Dados

compilados de

modernas regras internacionais, adotadas pelas autoridades dos Portos de

Paises Maritimos no

sentido de reducio dos

riscos e efetive éxito da

operacao dentro de um indice minimo de avarias,

— INTRODUCAO
A EMBARCACAO
O PORTO

B L -
l

E COMENTARIOS

I — INTRODUCAO

Dentre os intimeros fatdres para ga-
rantia operacional do transporte, em-
barque e desembarque de EXPLOSI-
VOS, destaca-se a consideravel ex-
pansdo de medidas severas preventi-
vas, Regulamentos especificos _criados
por alguns paises, incremento da con-
tencfo de acidentes e avarias ocasio-
nadas por manipulacgio, trafego, arma-
zenamento e embalagem de produtos
cujos teores intrinsecos ou componen-
tes, devido ao espantoso fluxo desen-
volvimentista de Pesquisa e industria-
lizagdo, apresentam condicbes de peri-
culosidade cujo vulto torna-se por vé-
zes incalculivel.

Mesmo cercado de um méaximo de
seguranca orientada internacionalmen-
te por organismos técnicos, o trafego
de explosivos necessita de aplicagio
imediata de medidas protetoras que

DISPOSICOES GERAIS

vao completar com éxito a cautela
criada e praticada por seus produto-
T'€S, no que concerne a embalagem, es-
tocagem anterior e posterior ao em-
barque, estamparia de selos e etique-
tas (labels), de interpretacio univer-
sal, alertadoras dos agentes que pos-
sam provocar desintegracio. A com-
pilacdo das observancias que seguem
séo, em resumo, a atual regulamen-
tacdo preventiva de acidentes e ava-
rias, usadas internacionalmenie e co-
ligidas por intermédio das regras de
inGmeros paises maritimos, publicacées
técnicas, instrugbes de indistrias es-
pecailizadas e pratica ‘observada nas
operacgoes.

Dividem-se basicamente em NOR-
MAS IMPOSTAS AS EMBARCACOES
e NORMAS IMPOSTAS AO PORTO,
formando um todo de seguranca para
o total éxito das operagbes cuja natu-
reza altamente delicada e periculosa,
traz o nome universal de

n



2 — NORMAS REFERENTES
AS EMBARCACOES

Normas para cumprimento dos Ca-
pivaes ou mestres de Embarcacoes, an-
ieccdentes as operacdoes de estiva e
desestiva de EXPLOSIVOS, de cuja
observéancia e fiel cumprimento depen-
dera o “PRONTO” para inicio da car-
ga ou descarga, que sera fornecido
pelo funcionario vistoriador do pdrto,
apds constatacdo da execucgdo das exi-
géncias técnicas.

— NAVIO AO LARGO DO CAIS
AGUARDANDO ATRACACAO

— Deverdo ser exibidos diurna e
noturnamente os sinais convencionais
c¢o CODIGO INTERNACIONAL DE
SINAIS e REGULAMENTO INTER-
NACIONAL PARA SALVAGUAR-
DA DA VIDA HUMANA NO MAR,
1966, referentes a transporte de ex-
plosivos.

— Devera ser fornecida ao funcio-
nario vistoriador, cépia do Manifesto
de Carga Perigosa (DANGEROUS
CARGO MANIFEST).

— E vetada a execucdo de quais-
quer reparos nas diversas secbes do
navio, notadamente o uso de grupos
de solda oxi-acetileno ou grupos ele-
trogenos.

— E vetado o batimento de ferru-
gzm nos conveses por quaisquer meios
(picareta, raspa, méaquina de picar
ferrugem, escova de aco, etc.).

— B vetado fumar nos conveses,
portar chama aberta ou material com-
bustivel/comburente.

— Desobstrucao total do convés li-
mitrofe das escotilhas dos pordes onde
se encontrar estivada a carga perigosa.

— Teste da réde de incéndio, muni-
ciada com mangueiras e esguichos
universais (pressdo média de 35 libras
por polegada quadrada).

— Verificacdo da existéncia e con-
digbes de carregamento dos extinto-
res portateis de incéndio, espuma qui-
mica e CO2. Verificacdo de funciona-
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mento da réde de extincido de incén-
dio (caso haja).

— Verificagdo do funcionamento da
réde detetora de incéndio (Smoke de-
tector Cabinet — Kidde ou COTwo),
caso haja a bordo.

— B vetado o recebimento de bar-
cas de 6leo diesel a contrabordo, para
abastecimento, de gasolina ou compo-
nente e aditivos, cambaca@o de tanques
de fuel ou diesel.

— Verificacdo da existéncia de ma-
chados.

— Verificagdo do funcionamento da
maquina de suspender e arriar o fer-
ro, guinchos de carga e cabrestante de
cabos a ré.

— Verificagdo da existéncia de ca-
bos de amarragdo compostos de mate-
rial sintético ou fibra vegetal em nu-
mero suficiente (3 langantes e 1
spring avante — 3 lancantes e 1 spring
a ré — 2 pecas de cabos para forne-
cimento a rebocadores de emergéncia
— cabo de reboque,

— Verificacdo de existéncia de réde
metélica tipo Davy, quadriculos de
meia polegada, em quantidade e me-
dida suficientes para cobrir inteira-
mente o orificio de exaustao dos ga-
ses finais da combustao do propulsor
(chaminé), exaustdo da cozinha e
exaustor do motor de emergéncia.

— Ap6s a constatacdo de cumpri-
mento dos itens acima, a embarcagio
estard liberada para receber ou des-
carregar os explosivos, quando da
atracacdo ao cais designado. Ao mo-
mento da atracagdo, a embarcacao de-
vera ainda observar as seguintes
normas:

— NAVIO ATRACADO AO CAIS

— Tbéda alimentagdo elétrica prin-
cipal ao radar, estacdo radiotelegra-
fica e/ou Radiotelefénica, deverd es-
tar desconectada e selada.  terminan-
temente proibido o uso de tais apa-
relhos durante as operagoes.

— As antenas de transmissao/recep-
cao de telegrafia e sentido do radio-
goniémetro deverdo estar arriadas e
recolhidas.



— A amarragio da embarcacio de-
verd ser procedida por intermédio de
cabos metalicos aos cabegos do cais.

— No castelo de proa e no redon-
do de pbépa, préximos aos cabecos de
encapelamento dos cabos dados ao
cais, devera haver um machado pron-
to para emergéneia (seccionamento
dos cabos em caso de afastamento ime-
diato do cais).

— Um cabo para rebocador, avan-
te e a ré, devera encontrar-se dispa-
rado por mar, mantendo sua alga
0,30m acima do nivel dagua.

— A chaminé principal, exaustio da
cozinha e exaustio dos gases do mo-
tor de emergéncia deverdo encon-
trar-se munidas de telas metalicas
tipo Davy, quadriculos de meia po-
legada, fixadas por percinta ou cabo
de arame galvanizado.

. — E terminantemente proibida, du-
rante o periodo que durar a carga ou
a descarga, a execugdo de ramonagem
(to blow the pipes) nos navios acio-
nados a vapor.

— E terminantemente proibido o
balanceamento de motores de combus-
tao interna, no periodo em que a em-
barcacdo estiver procedendo i estiva
ou desestiva.

— E terminantemente proibido o
recebimento, transferéncia, cambacio
de tanques, descarga, alijamento de
qualquer espécie de combustivel, quer
por terra ou por intermédioc de em-
barcagbes atracadas a contrabordo.

— E terminantemente proibido o
batimento de ferrugem no convés, por
qualquer meio, ou faina que possa pro-
vocar chama aberta ou centelhamento.

— E terminantemente proibida a
execucdo de reparos em qualquer das
secoes da embarcacdo, quer por pes-
soal de bordo ou oficina de terra. B
vetado o uso de magcaricos, grupos ele-
trégenos ou solda oxi-acetileno,

— £ terminantemente proibido o
teste de motores de emergéncia ou de
embarcacdes destinadas a salvatagem.

— Deverao ser mantidos préximos
ao local da carga e descarga (brago-
las das escotilhas dos pordes) extin-
tores portiteis de espuma quimica
e CO2.

— Deverio ser mantidas mangueiras
conectadas & réde de incéndio, em nii-
mero sempre duplo (avante e a Té),
no local da carga ou descarga, muni-
das de esguichos universais alimenta-
das em jato ,orientadas pela borda
para o costado de mar, com pressao
de fluxo mediano de trinta e cinco
libras por polegada quadrada.

— Proibigdo total de fumar ou por-
tar chama aberta no convés.

— Deverdo ser dispostas placas de
aviso com os dizeres: PERIGO —
CARGA (OU DESCARGA) DE EX-
PLOSIVOS — PERMANECA FORA
DA AREA DE SEGURANCA.

— A disposicdo de embarcacio, em
estacdo préxima, deverdo ser manti-
dos dois rebocadores em *“stand by”,
a fim de afastar a embarcacio do cais,
em caso de emergéncia. Sinais con-
vencionais de apito, do navio para os
rebocadores, dardo o alarme (4 séries
de apitos curtos — 5, seguidos de um
longo).

— E vetada a admissdo de pessoal
estranho a bordo durante as ope-
ragoes.

Cumpridas as exigéncias supra, “in
totum”, e fornecido o “PRONTO” pelo
vistoriador do pdrto, a operacdo tera
inicio apoés a verificagdo dos itens se-
guintes:

3 — PREPARO E PREVENCAO
DA AREA DO CAIS

— O local da atracacio devera ser
afastado dos usuais para operagdes de
carga e descarga de mercadoria geral.

— Uma distancia minima de 50 m
‘(cinglienta metros) devera ser obede-
cida entre o navio operador e os que
se encontrarem atracados avante e
a Ie.

— A area do cais onde devera atra-
car a embarcacdo deverad ser total-
mente isolada, mantendo-se, para ba-
ses de seguranga, uma 4rea cujo com-
primento nunca seja inferior ao com-
primento total da embarcacio.

— Todo pessoal admitido dentro da
area delimitada devera ser antecipa-
damente identificado e revistado. Fica
proibida a entrada a pessoal estranho
ao servigo durante a operagio,
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— Todo pessoal admitido, identifica-
O e revistado, deverd receber instru-
¢oes gerais concernentes a proibicao
de fumar, portar chamas abertas, ma-
terial combustivel oy comburente,

além de qualquer outro suscetivel de
centelhamento,

— A 4rea demarcada devera encon-
trar-se perfeitamente desobstruida, li-
vre de elementos moveis, carga ou es-
colhos, que bossam provocar ou ali-
mentar chama ou explosao,

— Deverdo ser mantidas mangueiras
conectadas 4 réde de extingdo de in-
céndio do cais, munidas de esguichos
universais em nimero minimo de qua-
tro (4), alimentadas com pressao mé-
dia de quarenta libras por polegada
quadrada,.

— Deverao ser mantidos extintores

portateis na 4area de recebimento ou

emba)rque, €m numero minimo de §
(seis).

— -Devera haver um posto telefd-
nico disponivel, com linha direta, para
providéncias de emergéncia e salva-
tagem.

— A admissdo dos elementos recep-
tores ou entregadores da carga devera
ser realizada por unidade (vagdo, ga-
lera, fueiro, caminhio, ete.), permitin-
do-se apenas a admissio ou saida de
uma unidade por vez.

— Quando a carga ou descarga for
efetivada por viatura de combustao in-
terna (caminhées), &stes deverdo, apés
a admissdo na area de operacoes, man-
ter o capd aberto, motor desligado e

-uma unidade de extincio de incéndio
portatil préximo ao motor e bateria.

— Quando a carga ou descarga for
efetuada por vagoes-galera ou fueiro,
as operacbes sé terdo seguimento apos
o afastamento da unidade propulsora
da area de seguranca.

— Todo pessoal do porto destaca-
do para acompanhar, orientar e fisca-
lizar a operacdo, devers encontrar-se
adestrado no que se refere a contréle
de avarias e extincdo de incéndios,
classificacio de explosivos e infla-
maveis.
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— E vetada a atracacdo ou fundeio
nas proximidades de area de embar-
cagoes conduzindo inflamaveis, explo-
sivos, corrosivos ou material sujeito a

auto-ignicio.

— A carga ou descarga do material
deverd ser procedida Unicamente por
intermédio de rédes de material sin-
téiico ou vegetal, tendo como base dis-
cos de madeira. Ndo é permitido o uso
de cabos de arame ou aco, ou qual-
quer elemento cuja composicao seja
metalica.

— A carga ou descarga deverad ser
procedida em lingadas constantes de
até um maximo de 2/3 da capacidade
normal permitida para trabalhos co-
muns, em acérdo com os limites dos
aparelhos usados (paus de carga, ca-
breas ou guindastes).

— O pérto deverd providenciar a
alerta aos rebocadores de emergéncia,
ciéncia ao Corpo de Bombeiros - Se-
cd0 Maritima —, fornecendo o local e
horario estimados de duragdo de ope-
racdo. Aos rebocadores de alerta sera
fornecida ainda a convencdo dos si-
nais de apitos de que se valera a em-
barcacdo para fazer a chamada de
emergéncia.

— Caso a carga nio seja movimen-
tada imediatamente apés a descarga,
necessitando de armazenamento pro-
visério, éste devera ser estabelecido
fora da regido delimitada.

— No caso de carregamento, finda
a jornada de trabalho, em nio se com-
pletando a estiva total, os elementos
entregadores do material deverio ser
afastados da 4area delimitada s6 retor-
nando ao local quando do inicio das
operagdes subseqiientes.

— A armazenagem proviséria dos
explosivos descarregados ou a carre-
gar devera obedecer as normas de lo-
cal coberto, séco, de temperatura es-
tavel, desobstruido, livre de cargas. O
local devera ser municiado com man-
gueiras conectadas munidas de esgui-
cho universal, alimentadas, extintores
portateis e quantidade suficiente de
areia.



— Em caso de qualquer emergéncia
surgida no cais (explosio ou incén-
dio), a operagdo devera ser imediata-
mente suspensa, afastado o agente
causador e preparada a embarcacio
para largar.

— Em caso de qualquer emergéncia
surgida no navio a operacio devera

ser suspensa imediatamente e a em-.

barcagdo devera dirigir-se imediata-
mente para o largo.

— No caso de emergéncia em vei-
culos receptores ou entregadores da
carga, éstes deverao ser deslocados in-
continenti para fora da area de segu-
ranca e a operacgio suspensa.

4 — DISPOSICOES GERAIS
E COMENTARIOS

Normas como as acima compiladas
completam os regulamentos atualmen-
te adotados pelas AUTORIDADES
DOS PORTOS de véirias nagdes mari-
timas.

Aliadas a experiéncia e a observa-
cdo profissional de operagio de tal ca-
tegoria, tornam-se elementos impera-
tivos de execugdo imediata, no senti-
do de garantir o minimo de riscos em
todos os setorcs correlatos ao embar-

que e desembarque de mercadorias es-
peciais, provento, assim, um éxito
cabal.

Imperioso se torna que o pessoal
destacado para a acompanhar, fiscali-
zZar e orientar operacoes desta natu-
reza, esteja qualificado a altura. A
administracdo de cursos especializados,
no Brasil, notadamente os existentes
em nossa Marinha de Guerra, podem
prover um maximo de rendimento e
alto grau de capacidade operacional
cos funcionarios do pérto. Os cursos
do Centro de Adestramento Almiran-
te Marques Ledo, sbbre Contrdle de
Avarias, Classificacio de Material In-
flamavel e Explosivo, Extingdo e clas-
sificacdo de Incéndios, concentram-se
especificamente na 4rea de seguranca
maritima e portuiria. Fornecidos gra-
tuitamente, podem ser a chave-mestra
para o acréscimo global da capacida-
de produtiva e profissional dos fun-
cionarios destacados para tal mister.

Sérgio Roberto de Andrade
Oficial de Niautica da Marinha Mercante
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HISTORICO

A Funpagio pe Estubos po Mar — FEMAR — é uma entidade civil sem
fins lucrativos, conforme consta de seus Estatutos registrados no 24.° Oficio de
Notas da cidade do Rio de Janeiro, reconhecida como de utilidade ptiblica pela
Lei n° 1252, de 5 de janeiro de 1967, da Assembléia Legislativa do Estado da
Guanabara, sancionada pelo Exmo.? Sr. Governador do Estado.

Fundou-a em 31 de maio de 1966 o Almirante-de-Esquadra JOSE SANTOS
DE SALDANHA DA GAMA, Ministro do Superior Tribunal Militar e entio Presi-
dente do Clube Naval.

Seu atual presidente, eleito em Assembléia Geral, é o Contra-Almirante PAULO
DE CASTRO MOREIRA DA SILVA e Vice-Presidente o Vice-Almirante (RRm) JOAOQ
ROBERTO LESSA DE ABOIM.

As seguintes entidades e organismos sdo seus Instituidores:

a) Clube Naval (Membro nato):

b) Diretoria de Portos e Costas, do Ministério da Marinha;
¢) Petréleo Brasileiro S/A — PETROBRAS;

d) Departamento Nacional de Portos e Vias Navegaveis;

e) Servigo Social da Inddstria — SESI — Confederacdo Nacional da
Inddstria;

f) Superintendéncia Nacional de Marinha Mereante ( SUNAMAM);
g) Sindicato da Indidstria de Construcio Naval;

h) Sindicato Nacional de Emprésas de Navegacdo Maritima;

i) Companhia Docas de Santos;

j) Companhia Lloyd Brasileiro:

1) Companhia Brasileira de Armazenamento (CIBRAZEM);

m) Ministério das Relacdes Exteriores.



SEDES

A FEMAR funcionou durante um ano nas dependéncias da Pontificia Uni-
versidade Caté6lica do Rio de Janeiro.

A 5 de abril de 1968, mudou-se para sua séde propria &4 Rua Marqués de
Olinda, n.° 18 — BOTAFOGO, Rio de Janeiro, Guanabara.

OBJETIVO

A FunpAcio pE Estupos po Mar, através do ENSINO E TRABALHOS
TECNICOS, destina-se a contribuir para o conhecimento dos aspectos socio-econémicos

e politicos do mar, visando a destacar a importincia das atividades maritimas no
desenvolvimento dos paises.

Sob o ponto de vista maritimo, o Brasil é especialmente privilegiado, porque
possui extenso litoral dotado de excelentes abrigos e é banhado por um oceano
com imensa potencialidade de recursos econémicos. Dessa forma, o desenvolvimento
da mentalidade maritima no Brasil reveste-se de extraordinaria importancia e
constitui o principal objetivo da FEMAR.



CAMPO DE ACAO

Para consecucdo de seus objetivos, a Fuxpacio pE EsTupos po Mar desen-
volve seus trabalhos nos seguintes setores de atividades maritimas:

a) O oceano como fonte de riqueza;
b) Pesca e atividades correlatas;

¢) Portos e terminais maritimos;

d) Transporte hidroviério;

e) Legislacao maritima;

f) Especializacio de profissbes liberais em assuntos maritimos, nos ramos
de engenharia, medicina, economia, biologia, advocacia, etc.

No ambito do ensino e difusdo cultural, em que primordialmente vem
desenvolvendo seus trabalhos, a FEMAR possui quatro organismos ativados e em
pleno funcionamento:

a) Curso de Estudos Superiores do Mar, oferecido as elites brasileiras,
com o propésito de situar o interésse ocednico no contexto das solu-
¢bes integradas dos problemas nacionais;

b) Centro de Especializacdo Superior em Assuntos do Mar, destinado a0s
profissionais de nivel universitario, com o fito de adaptar-lhes o conhe-
cimento ao exercicio das respectivas profissdes no ambito das ativi-
dades maritimas;

¢) Centro de Estudos Profissionais do Mar, que reiine uma série de cursos
orientados para o complexo de profissdes formadoras da componente
maritima da vitalidade nacional;

d) Centro de Estudos Ilustrativos do Mar, que se destina, através de Cursos
varios, a iniciacdo e informacdo em sentido cultural das pessoas que
tenham afinidade com o mar € por meio déle desejem ampliar seus
conhecimentos.

O conjunto désses quatro organismos constitui o INsTITUTO DO MaRr que se
pretende seja, em futuro proximo, suplementado por duas entidades irmids: o
CENTRO DE PEsQuisAs OCEANOGRAFICAS APLICADAS, que trabalhari em convénio com
as instituicdes carentes dessa forma de assessoria, e a SOCIEDADE pos AMIGOS DO
Mar, due se deseja congregue espontineamente ag bessoas vinculadas ao mar, seja
por motivo profissional, interé&sse cultural ou sensibilidade artistica.
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ORIENTACAO ADOTADA NO INSTITUTO DO MAR

As atividades do InstiTuTo DO MAR podem ser divididas em frés grupos:

a) atividades pioneiras;
b) atividades singulares;

¢) atividades supletivas.

Por atividades pioneiras entendem-se as que decorrem da intencio de ino-
var e abrir novos campos para o estudo da exploracdo do mar e suas variadas
implicacdes.

Entre as atividades singulares situam-se as que ndo encontram correspon-
dente em outras entidades de ensino.

Como atividades supletivas classificam-se as destinadas a ampliar e desen-
volver estudos de assuntos ji abordados por outras entidades de ensino, enfocando-

se-0s, porém de um ponto de vista maritimo.



REALIZACOES

Em dois anos de atividades, manteve a Funpacio pe Estupos po MAR 0s
cursos que a seguir sdo enumerados, muitos dos guais em convénio ecom o Minis-
tério da Educacdo e Cultura, a Pontificia Universidade Catélica do Rio de Janeiro,
o Departamento Nacional de Portos e Vias Navegaveis. Convénios especiais exis-
tem, com a Administracdo do Porto do Rio de Janeiro e o Ministério do Trabalho
e Previdéncia Social, para o adestramento da mao-de-obra especializada em ativi-
dades maritimas e portuarias.

Foram os seguintes, os cursos ministrados pela FEMAR desde a sua cria-
¢do até o ano proximo passado:

1966 —
I Curso de Estudos Superiores do Mar
1967 —

I Curso de Operacdo e Manutencao de Portos e Terminais Maritimos
I Curso de Armacdo e Agenciamento de Navios

II Curso de Estudos Superiores do Mar

I Curso de Economia de Pesca

II Curso de Armacio e Agenciamento de Navios

1968 —

II Curso de Operacdo e Manutencio de Portos e Terminais Maritimos
I Curso de Oceanografia de Pesca

IIT Curso de Armacdo e Agenciamento de Navios
I Curso de Frio Industral e Frigorificacio do Pescado
I Curso de Direito Maritimo

II Curso de Frio Industrial e Frigorificacio do Pescado
I Curso de Navegacao pelos Astros
I Curse Intensivo para Conferentes Portuarios

III Curso de Estudos Superiores do Mar
I Curso de Empresarios de Pesca
I Curso de Arrais Amador

II Curso Intensivo para Conferente Portuario
I Curso Intensivo para Patrdo de Pesca
I Curso Intensivo para Motorista de Pesca

Até o fim de 1968, 427 pessoas receberam da FEMAR certificados ou
diplomas alusivos ao aperfeicoamento que desejaram obter em assuntos maritimos.

Relativamente ao ano de 1969, sdo os seguintes os cursos realizados e
programados:
CURSOS REALIZADOS :

IIT Curso para Conferentes Portuarios (Recife)
II Curso de Economia de Peseca

I Curso de Tecnologia Industrial do Pescado
II Curso para Motorista Maritimo de Pesca

II Curso de Arrais Amador (Joinville)

I Curso de Mestre Amador (Joinville)



IIT Curso de Administracdo de Portos e Terminais Maritimos
I Cursode Capitania dos Portos
III Curso de Motorista Maritimo de Pesca
I Curso de Elaboracio e Andilise de Projetos Pesqueiros
I Curso de Meteorologia Nautica
II Curso de Mestre Amador
I Curso de Economia de Transportes
I Curso de Recursos do Mar (Colégio Santa Ursula)
I Curso de Medicina Submarina

CURSO EM ANDAMENTO :
IV Curso de Estudos Superiores do Mar
CURSOS PROGRAMADOS :

I Curso de Organizacdo de Frota Pesqueira

I Curso de Administracio de Emprésas de Navegacio
IV Curso de Motorista Maritimo de Pesca

II Curso de Direito Maritimo

Além dos cursos ministrados, a FEMAR elaborou os segumintes programas
e projetos que se situam no dmbito de suas atividades pioneiras :

PROGRAMA NETUNO; constituido por quatro projetos: ALFA, BETA,
GAMA E SIGMA, elaborados para atender aos cursos de Treinamento Intensivo
para Patrdes de Pesca e Motorista Maritimo de Pesca.

PROJETO SALDANHA DA GAMA, com o propésito de dar as comunidades
de pescadores assisténcia socal abrangendo educacdo, satude, urbanizacao, habita-
¢do, pesca, etc., tudo precedido do levantamento s6cio-econdmico da comunidade.

PROGRAMA NETUNO, a ser executado em Porto Alegre, constituido ini-
cialmente pelo Projeto MERLUZA cujo propésito é a realizacdo de cursos refe-
rentes a Tecnologia Industrial do Pescado, Economia de Pesca, Oceanografia de
Pesca e Conducdo e Manutencio de Frigorificos.

PROJETO SANTOS, composto de cursos atinentes a Economia de Pesca
e Tecnologia Pesqueira, elaborado para o Centro Académeo Visconde Sio Leopoldo
e Faculdade de Economia de Sentos.

PROJETO CONFERENTE, integrante de um programa de habilitacio dos
recursos humanos utilizados nas operagbes portuarias, que se realiza por meio de
cursos intensivos e répidos para as categorias de Fiel, Ajudante de Fiel, Inspetores
e Sub-Inspetores, Diretor de Trafego e Ajudante de Trafego.

PROJETO POLAR, orientado para cursos intensives de formacao de téeni-
cos em equipamentos de refrigeracdo.

: PROJETO O MAR, que se pretende proporcione, ao meio estudantil (Cole-
gial e Universitario), conhecimentos sébre o mar como fonte de riquezas para a
Humanidade.

PROJETO GOLFINHO, cujo objetivo é proporcionar aos jovens interessa-
dos nas coisas do mar um conticto mais intimo com os setores de atividade,
maritima, pdblica ou particular.

. PROJETO GUANABARA, dque tem o propésito de preparar orientadores
educac}onals a desenvolverem programas escolares relacionados com 0s recursos
exploraveis do mar.



DESENVOLVIMENTO DO CURSO

DE ESTUDOS SUPERIORES DO MAR

O curso de Estudos Superiores do Mar tem a duracio de 16 semanas e
compreende um ciclo de conferéncias didrias, seguidas de debates, realizadas das
8 &s 10 horas em obediéncia a um ecurriculo que trata, em nivel de alta direcdo,
dos oito seguintes assuntos : O Oceano como Fonte de Riqueza: Comércio (externo
e interno); Transporte; Trafego Maritimo; Navegacio Interior; Portos e Insta-
lagbes Portuarias; Construgdo Naval; e Aspectos Maritimos da Estratégia.

Dadas as finalidades do curso e a qualificacio inerente aos Senhores Esta-
giarios — alto nivel cultural, comprovada experiéncia profissional, destacada posicdo
na vida piiblica e privada — o desenvolvimento do Curso de Estudos Superiores
do Mar obedece a principios de ampla liberdade de idéias e conceitos, dentro do
respeito as autoridades e instituicées do Pais e da consideracio reciproca. A cola-
boragdo dos Senhores Estagiarios, entre si e com o pessoal integrante da FEMAR,
¢ fundamental para o aproveitamento maximo do esférco por todos desenvolvido,
no qual tém parte relevante a dedicacdo e o interdsse de cada um juntamente com
a assiduidade as atividades programadas.




CONDUCAO DO CURSO

O curso serd conduzido no periodo de 8 de setembro a 20 de dezembro e
conta com 50 conferéncias curriculares suplementadas por 10 conferéncias especiais
e 5 visitas a instituicoes que trabalham em atividades maritimas.

Via de regra nfio se realizam conferéncias as quarta-feiras; ésses dias,
entretanto, podem ser utilizados pela dire¢do do Curso para ajustagens, conferén-
cias extra-eurriculares ou visitas; na oportunidade de qualquer désses atos, os
Senhores Estagiarios serdo especialmente avisados.

Os Senhores Estagisrios encontrardo no Auditério, diariamente, uma lista
de presenca na qual deverfio registrar o comparecimento.

As sextas-feiras serd distribuido o programa da semana seguinte.

Em principio, os Senhores Conferencistas proferirdo suas conferéncias das
8 horas e 10 minutos as 9 horas, fazendo-as seguir de um debate que tera lugar
das 9 horas e 10 minutos as 10 horas.

Sera solicitada aos Senhores Estagiarios, a apresentacdo de uma fese indi-
vidual, sobre assunto de livre esc6lha, denfre os que eonstitfuem o curricule do
Curso. A forma e o tratamento do tema ficam a critério dos autores que, dessa
maneira, terdo oportunidade para desenvolver livremente seus pontos-de-vista. Esses
trabalhos constituem valiosa contribuicio &4 FEMAR que se reserva o direito de
editi-los e divulgd-los quando julgar conveniente. Solicita-se aos Senhores Esta-
giarios apresenti-los impreterivelmente até o dia 30 de novembro para que possa
a Direcio da FEMAR devidamente aprecii-los antes do término do curso.

INFORMACOES COMPLEMENTARES

A FEMAR funciona didriamente das 7 as 20 horas, exceto aos sdbados,
domingos e dias feriados. Dispde de biblioteca e de um cadastro das organizacGes
nacionais, ptblicas e particulares, que exercem atividades relacionadas com o mar,
bem como de um restaurante, os quais poderdo ser utilizados pelos Senhores
Estagiaros.



RESUMO DO CURRICULO

ASSUNTO I — O OCEANQO COMO FONTE DE RIQUEZA

Riquezas extraidas do oceano: consideragdes gerais

Recursos ocednicos explordveis: balanco dos recursos exploraveis técnica e
econdmicamente

Importancia do oceano brasileiro: potencial

O oceano como fonte de alimentos: a producdo basica do mar

A producdo de peixes e organismos marinhos de maior importincia do oceano
brasileiro : biologia e dindmica

Métodos de pesea: peculiaridade e desenvolvimento moderno

Teoria geral da pesca : dindmica das populacoes

Industrializacao do pescado: processos

Producao industrial : organizacio

Artezanato pesqueiro: organizacao

O oceano e o direito internacional : o0s recursos do oceano face ao direito
internacional



ASSUNTO II — COMERCIO (EXTERIOR E INTERNQ)

1 — Conceitos orientadores da economia internacional

2 — A estrutura contemporinea das relagbes comerciais entre nacbes
3 — Relagbes e possibilidades da Brasil no dmbito do comércio exterior
4 — A configuracdo do mercado interno brasileiro

L4

ASSUNTO III — TRANSPORTE

V20

—> 1 — Introducdio ao estudo da integracio dos meios de transporte —
* 2 — Organizacdo e tendéncias do transporte ferroviario}-
+ 3 — Organizacdo e tendéncias do transporte rodoviario
4 — Organizacido e tendéncias do transporte}
5 — Organizacdo e tendéncias do transporte maritimo )
6 — A politica nacional de transportes

e /=€

+

ASSUNTO IV — TRAFEGO MARITIMO

1 — O transporte maritimo através dos tempos e sua influéncia na evo-
lucdo da humanidade

2 — Marinha Mercante: conceito, composicio, atividades
3 — O transporte de mercadorias na atualidade e tendéncias para o futuro

4 — Exploracdo comercial do navio:
as linhas de navegaciio e seus problemas;
operagbes de carga e descarga: problemas portuirios referentes a
pessoal e material;
o frete e seus elementos integrantes; fretamento e suas formas;
organismos internacionais de auxilio ao trifego maritimo comercial:
conferéncias de frete, imco, AMVER, ete. =7

*

ASSUNTO V — NAVEGACAO INTERIOR

1 — Hidrovias: caracteristicas técnicas e possibilidades do Brasil
2 — Trafego fluvial: indicacbes para o aproveitamento racional das bacias
fluviais brasileiras




ASSUNTO VI — PORTOS E INSTALACGES PORTUARIAS

1 — Introducdo ao estudo dos portos :

a) significacdo para a economia das nagoes;

b) premissas a serem atendidas para seu estabelecimento e
desenvolvimento.

2 — Instalagbes portuarias e terminais maritimos

3 — Organizacdo portuaria :
a) administracio;
b) financas;
¢) pessoal.

4 — Zonas francas e portos livres.

¢

ASSUNTO VII — CONSTRUCAO NAVAL

1 — A indtstria naval no mundo
2 — A industria naval no Brasil
3 — Industrias subsidisrias da construcdo naval

4 — Significado da inddstria naval no processo do desenvolvimento
econdmico

5 — O progresso tecnolégico na inddstria naval : perpectivas para o
futuro, posicdo e possibilidades brasileiras

6 — Formacdo de pessoal para a industria

¢

ASSUNTO VIII — ASPECTOS MARITIMOS DA ESTRATEGIA

1 — Interpretacdo geopolitica do mar

2 — Os conceitos clissicos da estratégia e sua signficacdo nos tempos atuais:
a) o conceito “posicao”
b) o conceito “poder”
c) o conceito “dominio-do-mar”

3 — A crescente importincia do Atlantico Sul e suas conseqiiéncias para
o Brasil.
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J. Leon Potter.
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Services.

Entre os maiores problemas que a Humanidade enfrenta
estéo: como assegurar a populacio do mundo um bom suprimen-
to de alimento nufritivo e como combater a poluicdo crescente
dos meios naturais. Sdmente um excelente planejamento per-
mitira alimentar o homem e purificar o meio em que vive sem
subverter os ciclos biolégicos essenciais,

A populacio do mundo & da ordem de 3,5 bilibes. Esti-
mativas nfo imoderadas prevém que se eleve a algo entre 53 e
7,4 bilides mo ano 2000, sendo 80 a 85% nos paises subdesen-
volvidos.

Em parte isto significa que necessitaremos : (1) De uma
producio mais eficiente de alimento; (2) de utilizacdo mais
eficiente dos compostos orginicos residuais de outras ativida-
des, hoje totalmente desperdicados; (3) de novas fontes de ali-
mento e de aditivos alimentares, tais como algas, levedos e con-
centrados protéicos de peixe; (4) do desenvolvimento de
técnicas eficientes de producio de proteina mediante a utiliza-~
¢éo otima dos recursos disponiveis.

Cérca de metade da populacio do mundo vive de racoes
predominantemente de cereais, ou destituidas de proteina, ou
possuindo-as em quantidade ou qualidade insuficiente para uma
nutricio adequada. A deficiéncia crénica de proteina pode se
tornar um problema extremamente grave para a Humanidade,
pois pode causar lesGes mentais irreversiveis e morte prematura
por baixa resisténcia as moléstias infecciosas.

A alternativa € suplementar a racio com de 10 a 20 gra-
mas de proteina animal por homem/dia. O problema universal
da caréncia crescente de proteina animal e as grandes mudan-
cas que ocorrerdo na economia mundial de alimentos nos vinte
anos préximos exigem um grande progresso na utilizacdo dos
recursos alimentares do mar.

Em vez de considerar os despéjos organicos, as descargas
de agua quente, os afloramentos naturais de Oleo, os nutrientes
do esgdto e o lixo como meras fontes de poluicao, devemos
demonstrar que ésses compostos organicos, hoje desperdicados,
se tratados convenientemente, poderdo se converter em agentes
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fertilizadores da agua dos estudrios. Mediante sistemas sim-
bidticos controlados, sera possivel sanar a caréncia de proteina
€, a0 mesmo tempo, purificar o meio.

Proteina de petréleo perdido

O dleo lancado féra e outros derivados de petréleo sao
hoje uma grande fonte de polui¢io dos estuarios. Em 1968 o
Departamento Estadual de Caca e Pesea da California assinalou
181 afloramentos naturais de éleo na regido de Los Angeles e
de Long Beach.

O combate & poluicio de petrdleo se baseia na contencao
da mancha, no recolhimento, no tratamento em terra e, final-
mente, na utilizacdo, de uma forma ou outra. Todo grande
porto petroleiro, toda 4rea de producio, deveria ter uma forca-
tarefa especialmente destinada a lutar contra a poluicio me-
diante patrulhas regulares, recomendactes para a prevencio
de acidentes e atuacdo imediata no caso de vazamentos ou aflo-
ramentos. Esta férca-tarefa poderia ser também responsavel
pelo recolhimento, tratamento e recuperacao de oleo, atuando
como uma emprésa-privada. Este seria o primeiro passo: o
segundo seria a conversdo do 6leo perdido em compostos de
proteina para enriguecimento de ragdes animais.

Como uma usina francésa trata os residuos de petroleo

Uma usina, em Lauera, Franca, ja hoje vende proteina
produzida com petréleo sujo lancado foéra. Micro-organismos,
cultivados com uma dieta constituida basicamente de carbo-
kidratos de petréleo, estdo a produzir uma proteina de primeira
qualidade. A operacio constitui um tal sucesso que ja se cré
que o petroleo constituira um importante recurso alimentar para
a Humanidade em explos&o. :

Meio quilo de bactérias, nutrindo-se com um oleo cri tao
imprestavel que se queima como lixo, pode proliferar tdo rapi-
damente que produz 5 kg. de proteina por dia. Se um novilho
tivesse a mesma capacidade, no fim do dia nio caberia em uma
garage para trés carros, e isto consumindo varias toneladas de
um cereal de bom preco.

As proteinas obtidas pela fermentacio do petrolep impres-
tavel néo diferem, em qualidade, das proteinas obtidas por outro
recurso natural. Sao ricas em vitamina B e incluem uma cole-
¢do bem equilibrada de amino-icidos. Em particular, possuem
um elevado tedr de lisina, e sdo, assim, um valioso complemento
dos cereais, pobres désse amino-dcido essencial.
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Fermento de residuos industriais

Outra importante fonte de boluicio sio algumas indfis-
trias, como as fabricas de celulose e papel, as indfistrias de ali-
mentacdo, que despejam um efluente rico em compostos
organicos, carbohidratos, acucares e nutrientes orgénicos e
inorganicos.

Uma estacio de tratamento deverig, recolher os des-
Péjos de varios estabelecimentos, concentra-los e converté-los
eém adubo ou em aditivo de racdes animais. Os nutrientes
solaiveis e os compostos de aciicares sio conversiveis por fer-
mentacio seletiva com o levedo Torula, em proteing Pperfeita-
mente adequada ao enriquecimento de alimentos e racoes
animais,

As células de fermento desenvolvidas com carbohidratos
tém um alto valgr nutritivo, ndo apenas pelo elevado tedr em
proteinas, mas também pelas vitaminas e aminoacidos essen-
ciais. As células de fermento proliferam muito rapidamente.
O levedo Torula, em condicées ideais, dobra em tamanho e
volume a cada trinta minutos. As eélulas podem ser criadas
em tanques ou lagéas, 34 base de compostos organicos normal-
mente considerados como lixo.

A Tabela I mostra o alto valér protéico e os demais ele-
mentos nutritivos contidos no fermento Torula, um dos elemen-
tos mais completos.

O esgoto doméstico

As modernas estacoes de tratamento sio projetadas para
destruir ou neutralizar o residuo sélido e oxidar os nutrientes
em solucio.

- Com a majioria das estagbes ja trabalham, hoje em dia,
em regime de sobrecarga, e, pois, deficientemente, o0s efluentes
estéo poluindo o meio, e volumes enormes chegam didriamente
20 oceano. Os efluentes sio solidos e liguidos. Os solides, que
constituem g bérra, se convenientemente tratados, podem ser
usados eomo adubo e fertilizante. Misturada ao lixo, constituin
um composto mmuito brocurado; e os milhées de litros de
efluentes, ricos em nutrientes, podem ser utilizados pelos mais
eficientes produtores de Proteinas vegetal, as algas e o plancton.
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Os nutrientes soliveis contidos nos milhdes de litros de
agua doce hoje desperdicados, devem ser re-utilizados ou tra-
tados. Em areas de sgua escassa, como a California meridional,
a reciclagem ou o uso renovado da agua doce vai se tornando
absolutamente necessaria.

As pesquisas da Universidade da California e de muitas
outras instituicdes do mundo inteiro j4 demonstraram a impor-
tancia econdmica da recuperacio de nutrientes, ndo sé para
combater a poluicio como para produzir uma proteina utilizavel
na criacdo de gado, aves e peixes, na forma de algas unicelu-
lares e de plancton, por processos de fotosintese estimulada .

O custo da proteina produzida com o efluente do esgoto
jé é proxima de 3 centavos norte-americanos a libra, e compa-
ra-se muito favoravelmente com a proteina da agricultura e
da pecuaria, que custa 10 centavos. As algas produzem pro-
teina & razdo de 120 a 200 toneladas por hectare/ano, ao passo
que a agricultura classica s6 obtem de 3 a2 5 toneladas por
heectare/ano.

As algas sao usadas para muitos fins. De algas marinhas
se extrai iodo. O agar é o produto de numerosas espécies.
Alginatos extraidos de algas marinhas sio utilizados como
espessadores ou estabilizadores de plasticos, sorvetes e balas,
As algas marinhas sfo também ha muito usadas como fertili-
zantes, alimento de gado €, mesmo, alimento humano, especial-
mente nos paises asiaticos.

Mais recentemente, cogitou-se em utilizar algas unicelu-
lares, como a Chlorella, para remediar a caréncia de proteinas
cu come alimento para astronautas. A mesma Chlorella ja foi
usada para purificar esgéstos e recuperar aguas servidas. O
valor nutritivo das algas criadas com esgdto foi testado em
ratos e pintos.3 A Tabela 2 mostra seu conteido em sais
nutrientes.

O meio precisa ser saneado e melhorado

O empenho em melhorar o aspecto e a qualidade dos
ambientes sera provavelmente um fator de grande péso para
a melhoria da produtividade dos estuarios. Todo futuro atérro,
ou obra de retificacio de margens ou mesmo plano de dragagem
devera levar em conta o efeito sébre a produtividade. As zonas
mais produtivas do mar, no que tange aos peixes, sdo os estusi-
rios, que o progresso tdo rapidamente destroi. Téda irregula-
ridade de fundo — recifes, afloramentos rochosos, vegetacio,
molhes ou habitats artificiais — atrai os peixes e os vertebrados
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TABELA I — Analise de Fermento Alimenticio de Torula,
U.S.P. Typo B

Nutriente Composicio aproximada, Percentagem (%)
Cinza . 7,0
Umidade 4,9
Proteina (N x 6,25) 50,0
Carbohidrato : 30,0
CGordura 2,0

Amino-aecidos

Acido aspartico 45
Treonina 2,6
Serina 2,0
Acido glutamico 7,8
Proling, (0,3)
Glicina, 2,3
Alanina i
Valina 2,5
Metionina 0,6
Isoleucina 2.2
Leucina 3.9
Tirosina 2,4
Fenilalanina 25
Histidina 0,9
Lisina 3,6
Arginina, 2,6
Cistina, 0,5
Triptofano 0,8
Vitaminas micrograma/grama,

Tianmina 150
Niaeina 500
Biotina 1
Colina 2500
Vitaming B, 0,003
Riboflavina 50
Acido pantoténico 100
Piridoxina 35
Acido folico 30

Anilises por laboratérios do Sulphide Pulp Manufacturer’s
Research League.
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TABELA 2 — COMPOSICAO DE ALGAS CRIADAS NO ESGOTO

(Expressa como percentagem de matéria séca)

Componente N.° de amostras Percentagem
Proteina global 25 50,93
Fibra global 25 6,20
Extrato de ether 25 6,01
Cinza 25 6,24
Celulose 10 3,33
Linina - 10 421
Calcio 10 1,93
Fosforo 10 2,22
Silica : 10 1,73
Magnésio Mistura 1,60
Potassio o 0,92
Ferro i 0,23
Sodio 3 ” y 0’23
Zinco = 0,18
Aluminio & 0,12
Manganés i 0,03
Cobre i 0,01
Chumbo = 0,01
Molibdénio =, Nao detectado
Carotene 5 221,7

bem mais eficazmente que os fundos chatos e desertos. E,
assim, importante eriar irregularidades ou acidentes nos fundos
inéspitos e desertos ou tornados inéspitos e desertos pelas dra-
gagens. Um plano de dragagem bem concebido atinge os obje-
tivos colimados e ainda melhora o habitat do benthos marinho.

Automéveis velhos abandonados e quase todo o monturo
que hoje se empilha nas cidades e subturbios constituem exce-
lente material para a construcio de recifes artificiais e casas
para peixe. Os peixes sio atraidos por tais “recifes” pelos
mexilhoes que logo se encrustam neles, por outros organismos
aderentes, para busear protecdo nas reintranecias ou simples-
mente, para “morar” neles.

A agua quente pode produzir alimento

Uma das serventias mais importantes da dgua é o resfria-
mento das instalacbes térmicas. Cada kilowatt gerado numa
moderna usina térmica exige a dissipacdo de cérca de 1.500 kCal.
em cambiadores de calor circulados por agua de refrigeracso.
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Os reatores nucleares sdo ainda menos eficientes, exigindo a
dissipacio de 250 kCal. por kilowatt-hora gerado. Pelo ano 1980
a industria de eletricidade exigira quase 800 bilhoes de litros de
agua por dia, somente para refrigeracéo.4

Essa agua, que se aguece, ¢ um poderoso recurso potencial
para a producao de alimento, seja pela aguacultura, seja como
estimulador do metabolismo. A energia térmica é capaz de
acelerar o desenvolvimento das formas inferiores da vida ma-
rinha, alimento das formas superiores.

Chegou a hora da aquacultura

A cultura de animais marinhos é praticada ha séculos,
mas a aguacultura estimulada pela alimentacio e por descar-
gas de 4gua quente ensaia apenas os primeiros passos.

A Inter-Chem. Corp. possui um criadouro de ostras em
Oyster Bay, Long Island : as larvas de ostras sdo criadas até
atingirem um didmetro de 2 a 3 mm e entaoc transferidas para
o canal de descarga do efluente térmico da Long Island Light
and Power Co. para cresecimento acelerado. O processo teve tal
sucesso que a Inter-Chem. esta expandindo as instalagdes.

A White Fish Authority da Escossia descobriu que, para
tirar o mAximo partido do crescimento potencial estimulado
pelo recurso térmico, é necessario alimento adicional. Em lagos
especiais, com aquecimento térmico, criam-se algas para ali-
mentar o peixe produzido térmicamente, algas que utilizam os
nutrientes do esgdto de uma cidade proxima. Os resultados
sAo tao auspiciosos que as novas usinas termonucleares elétricas
da Inglaterra vao introduzir a aguacultura como elemento
essencial do projeto.

Para tirar todo partido dos efluentes térmicos na produ-
cao de peixe é mecessario produzir alimento para a ecriacéo.
O uso de residueos orgénicos industriais e de esgdto domésticn
na producio de organismos marinhos é a solucio.

Indistrias simbiéticas
ity

Em conclusio, cabef\me sugerir a idéia de utilizacao inte-
grada como um tipo de solucio de reciclagem que converte
lixo em alimento.

Utilizando os nutrientes existentes nos compostos orgé-
nicos hoje desperdicados, o poder estimulante da energia tér-
mieca derivado das indiistrias de eletricidade, habitats marinhos
bem concebidos, seria possivel organizar sistemas de producéo
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de alimento simbiético da mais alta eficiéncia, conforme o mo-
délo da Figura da eapa. Tais sistemas, projetados para utilizar
0s dejetos do homem para produzir a proteina consumida pelo
homem, constituirio uma das maiores vitorias tecnologicas de
todos o0s tempos.
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Sewage”, Journal of Animal Science, Vol. 25, N.© 3, Agosto
de 1966.

4. Davidson, J. Banton e Bradswhal Bradshaw W., Environ-
mental Science and Technology, Fevereiro de 1968, p. 618.
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DIRETORIA DE SAUDE DA MARINHA
FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR

Ccurso
de
emergéncias
em '
mMedicina
submarina

Para Mé&dicos, Mergulhadores
e Praticantes da CACA SUBMARINA



OBJETIVO DO CURSO

Alertar médicos, mergulhadores e prati-
cantes da Caca Submarina para os aci-
dentes de mergulho, cu&o reconhecimento
e encaminhamento precoces melhoram de
muito o seu prognéstico e para os meios
de evita-los.

PROFESSOR
Capitdo-Tenente Médico ARY DE MATOS

- Médico pela Faculdade Nacional de Me-
dicina.

- Curso de Medicina Submarina da US
Navy, New London - USA.

- Chefe do Departamento de - Satde da
Base de Submarinos e Homens Ras de
nossa Marinha de Guerra.

Informacgdes Gerais

Duracio

5 semanas - 16 horas de aula

de 23 de julho a 22 de agdsto
3.2®* g 5.2 feiras das
Horério 18,30 hs. 3s 20,30 hs.
Local das FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR
aulas Rua Marqués de Olinda, 18 - Tel. 226-4978
Fundacio de Estudos do Mar
%'::‘;':_‘m%zs Diretoria de Satide da Marinha
Rua Acre, 21 - 11.° andar - Tel. 243-5955
Certificados 2/3 de frequéncia
SR B NCr$ 50,00 (cinquenta cruzeiros novos)

Inscricdo




H

PROGRAMA

1 - Estudo das Condi¢Ses do Ambiente
Submarino.

2 - Fungio Respiratéria Normal e nas
' Emergéncias Submarinas.

3 - LesGes Causadas por Seres Marinhos.
4 - Afogamento. Respiracdo Artificial.

5 - Traumatismo pelas Pressdes Sub-
marinas.

6 - Embolia pelo ar.

7 - Exaustacdo do Mergulhador.

8 - Embriagués das Profundidades.

9 - Doenca Descompressiva.

10 - Demonstracées Praticas na Base de

Submarinos na Marinha de Guerra.

FEMAR - Rua Marqués de Olinda, 18 - Rio - GB



FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR
MINISTERIO DA EDUCACAO E CULTURA

®

curso
de
tecnologia
industrial
do
pescado

MEC
FEMAR

1969



OBJETIVO

Estudo da Industrializacdo do Pescado
concernente ao aumento da producio vi-
sando uma melhor aplicacdo de capital e
de distribuigdo no mercado nacional e
internacional.

PROFESSOR

Dr. Carlos Alberto Muylaert Lima dos
Santos - Médico Veterinario, pela Escola
Nacional de Veterinaria da Universidade
Rural do Brasil, exercendo ampla ativida-
de nas seguintes firmas:

Conserva Coqueiro S.A. - Observacio da
tecnologia da industrializac@o da sardinha;

Sociedade de Pesca Taiyo Ltda. - Detalhe
da Tecnologia e Industrializacdo da Baleia;

Cia. Nacional de Frigorificos (CONFRIO)
Orientador na parte higiénica e tecnold-
gica na conservacdo do pescado, visando
o seu produto para o mercado interesta-
dual e internacional.

Na regifio Sul do pais participou de varios
estudos referentes a industrializacio da
Merlusa, Camardo, Corvina, Pescada, Pes-
cadinha, Anchova, etec, visando o aprovei-
tamento do salgado-séco que substituisse
o bacalhau.

Informacdes Gerais

Duracio

De 14/4/69 a 8/6/69
40 horas de aula - 8 semanas

Horiario

22 42 e 52 feiras
De 18,30 as 20,30 horas

Condicies de

Certificado, por aproveitamento do MEC

Aprovacao e da FEMAR
Condicoes
para Possuir o Curso Secundirio Completo
Matricula

Taxa unica, paga no ato da matricula, de
Pagamente NCr$ 130,00 incluindo apostilas.
Local das | FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR -
o FEMAR Rua Marqués de Olinda, 18
Fotoxnincies Botafogo - Tel. 26-4978

To6das que passem pela praia de Botafogo.
“onducido Descer na altura da Igreja Imaculada

Conceiciio (Viaduto Fernando Ferrari)

N.° de alunos

30




RESUMO DO PROGRAMA

Importincia da Tecnologia do Pescado.
Principais ramos e divisdo da Tecnologia.
Tecnologia do pescado no Brasil

O Pescado como alimento. Fatores que ocorrem
na deterioracio do pescado.

O Perigo potencial de certos tipos de pescado
a saide publica.

O manuseio. a estocagem e o transporte do pes-
cado. Instalacdes e equipamentos. Capturas, se-
lecdo, lavagem, estocagem. ete.

A manipulacio do pescado. A estocagem do pes-
cado fresco. Locais de venda. Comercializacdo e
distribuicdo no Brasil.

O congelamento do pescado. Alteracdo durante
o congelamento. Estocagem do pescado congelado.

Tecnologia e elaboracdo de filés, postas, bifes e
rodelas de peixe. Transporte do pescado conge-
lado. Locais de venda do pescado congelado. Co-
mercializacio e distribui¢do do pescado congelado.

A conservacio do pescado pela cura.

Tipos de cura. Secagem natural e artificial.
Estocagem. Enlatamento. Peixes adequados para
enlatamento. Industrializacdo do Pescado no
Brasil. Fabricas. Problemas relacionados ao de-
senvolvimento. Atuacio do Govérno com refe-
réncia a Indastria da Pesca no Brasil. Estudos
de projetos de emprésas. Lay-out. Aprovacédo dos
projetos, medidas necesséarias.




FUNDACAO DE ESTUDOS DO MAR
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Curso
Administracao de Emprésas
de
Navega¢éo

FEMAR

1969



OBJETIVO

Este Curso tem por objetivo, proporcionar,
aos gue exercem atividades executivas e de
assessoria em emprésas de navegacdo um aper-
feicoamento das novas técnicas exigidas para
um maior desempenho racional e econdmico.

CORPO DOCENTE

Foram selecionados professéres de grande
pratica nos assuntos abordados, trazendo sua
experiéncia adquirida nfo sé em navios mas
também como chefes de Departamentos de
varias empreésas.

Comandante Luiz Cesar Melo

Cmte, Mauro Pantojas de Vasconcellos
Professor José Rodrigues Negrio
Cmte. Rui Menezes

Dr. Pedro Calmon Filho

Prof. Wilson Barbosa

Prof. José Augusto Menezes

Informacdes Gerais

De 15/9/69 a 5/12/69

DURACAO
¢ 90 Horas de Aula - 12 Semanas
& a a a i
HORARIO As 22 32 42 e 52 Feiras
Das - 19.00 as 20.50 Horas
o Para obtencdo do certificado o aluno
Condigdes devera apresentar uma monografia com o
de minimo de 2 félhas de papel oficio datilo-
Aprovacio grafado ao término de cada assunto ao
’ coordenador do curso.
Pagamento ‘I.‘axa Unica de NCr$ 280,0{? inc}uindo apos-
tilas, efetuado no ato da inscricao.
Local das Fundacédo de Estudos do Mar
Aulas e FEMAR rua Marqués de Olinda, 18
Informacdes Botafogo - ZC-02 - Tel. 226-4978
. Todas que passem pela praia de Botafogo.
Conducéo Descer na altura da Igreja Imaculada
Conceicdo (viaduto Fernando Ferrari).
N.° de
alunos por 35
turma




T TTRESUMO DO PROGRAMA

FUNDAMENTOS DE ADMIN ISTRACAO

Conceitos operacionais - Organizacdo e métodos
- Planejamento - Comunicagdes - Administrativas
- Relacbes Publicas - Relagdes Humanas no Tra-
balho.

O NAVIO MERCANTE ~

Nomenclatura - Classificacio

O SISTEMA OPERACIONAL
NAVIO/PORTO

Aparelhos de Carga, Facilidades Portuérias -
Operacdes de Carga - Avarias Maritimas.

MERCADO DE FRETES

Técnica de Afretamento - Estudos detalhados
contratos de Afretamentos - Conhecimentos de
Carga.

SEGUROS MARITIMOS

Regulacdo de avarias - Contratos de seguro -
Seguro casco - Coberturas - P & T;

MERCADO DE CARGA

Pesquiza e Anélise de Mercado de Carga
LEGISLACAO DE TRANSPORTE -
DIREITO MARITIMO

AGENCIAMENTO

O Agente Maritimo - Responsabilidade, atribuj-
coes ete.



FUNDAGCAO DE ESTUDOS DO MAR

curso
sObre
a capitania
dos
portos

- como dirigi-la e como ufilizd-la -

FEMAR

1969



OBJETIVO

Familiarizar com os servicos afetos as
Capitanias de Portos os Oficiais da Ma-
rinha designados para nelas servir.

Proporcionar aos usuirios dos servicos das
Capitanias de Portos e conhecimento dos
problemas relacionados com o Tréafego e
o Trabalho Maritimo.

CORPO DOCENTE

Foram selecionados professores de grande
pratica nos assuntos abordados, trazendo
sua experiéncia das proprias Capitanias,
Delegacias de Trabalho Maritimo, Tribu-
nal Maritimo, Marinha Mercante, Admi-
nistrago do Pérto etc.

Informacdes Gerais

Duracido

De 16/6/69 a 11/7/69
40 horas de aulas - 4 semanas

Horario

De 2.2 a 6.2 feiras
Das 17,00 as 18,50 horas

Condicdes de

Certificado, por aproveitamento forneci-

Aprovacgio do pela FEMAR

Taxa tGnica de NCr$ 200,00 incluindo
Paganenio apostilas e material didatico.
Local das | FUNDAGAO DE ESTUDOS DO MAR -
cul as’e FEMAR Rua Marqués de Olinda, 18
Informacdes Botafogo - ZC 02 - Tel. 226-4978

To6das que passem pela praia de Botafogo.
Conducao Descer na altura da Igreja Imaculada

Conceigdo (Viaduto Fernando Ferrari)

N.2 de alunos
por turma

30




RESUMO DO PROGRAMA

EMBARCACOES:
Construcdo, nacionalidade e classificacdo, arque-
acdo, inscricdo, registro e alienacdo, batismo e
licenciamento. Vistorias e reparos.

TRIPULANTES :

Grupos e categorias, inscricio do pessoal, exer-
cicio da profissdo e titulos de habilitacdo, lota-
cdo das embarcacdes. Embarques e contratos,
pPagamentos, rol de equipagem. Direito e deveres
dos tripulantes.

CARGA DAS EMBARCACOES :

Convencéo internacional sdbre limites de carga,
sociedades classificadoras e certificados de borda
livre. Faltas e avarias de carga.

ADMINISTRACOES PORTUARIAS :

Servico de estiva e capatazia, categorias funcio-
nais dos trabalhadores da orla maritima. Funcio-
namento do complexo portuario: horérios, pror-
rogagdes extraordinarias, requisicdo de trabalha-
dores e sua remunerac@o. Andlise sucinta das
divergéncias mais comuns entre as classes pa-
tronais e de empregados.

ATIVIDADES DAS EMBARCACOES NO MAR:
Organizagdo dos servigos de bordo, no mar, dia-
rios e registros, protestos maritimos. Socorro
maritimo e salvamento. Convengdo sébre a Sal-
vaguarda da Vida Humana no Mar. Entrada e
saida de portos, servicos de praticagem.

CAPITANIAS DE PORTOS:

Organizacdo das Capitanias de Portos, atribuictes
que lhes sdo especificas. Aforamento de terrenos
de marinha e obras marginais e sébre agua.
Farolagem e balizamento. Recrutamento e Reser-
va Naval. Interdependéncia entre as Capitanias
de Portos e outros Orgdos governamentais ou
privados. Tribunal Maritimo, A Capitania dos
Portos e a Pesca,

DELEGACIAS DO TRABALHO MARITIMO:

Organizacio e atribuicGes das Delegacias do
Trabalho Maritimo. Composicido e funcionamen-
to dos Conselhos Regionais. Conselho Superior
do Trabalho Maritimo.

ENSINO PROFISSIONAL MARITIMO :

Escolas de Marinha Mercante, implantacdo em
todos os escaldes do Ensino Profisgsional Maritimo,
CONTROLE NAVAL DO TRAFEGO MA RITIMO

Sua finalidade e importéncia, contréle Naval do
Trafego Maritimo na guerra e na paz.

FEMAR - Rua Marqués de Olinda, 18 - Rio - GB
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de
portos
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terminais
maritimos

5a 31
maio
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OBJETIVO

Baseada em sua experiéncia de dois cur-
sos anteriores e nos diversos outros nos
quais tem tratado do problema portuério,
a FEMAR preparou éste curso que visa
dar melhor preparo aqueles que possam
desempenhar funcées nas Administracdes
Portuarias e Terminais Especializados.

INFORMACOES GERAIS

DURACAO
De 5 a 31 de maio de 1969

HORARIO

DiériaWS as 12 horas na
FEMAR>Estagio Pratico ! de 14 as 17 horas
na Administracao do Porto do Rio de

Janeiro.

APROVACAO

Certificado por aproveitamento mediante
apresentacdo de trabalhos durante o curso.

PAGAMENTO

Taxa Unica, paga no ato de matricula de
NCr$ 200,00, incluindo apostilas e todo
material didatico.

CONDUCAO

To6das que passem pela Praia de Botafo-
go. Descer na altura da Igreja Imaculada
Conceigao.
Rua Marques de Olinda, 18
Tel. 26-4978-ZC-02
-BOTAFOGO -




RESUMO DO PROGRAMA

O PORTO

Histérico, Conceito, Finalidades, Caracteristicas,
Condicdes. Modalidades de Portos livres, Zonas
livres e portos francos. Hinterlindia, Zonas de
influéncia, ete.

O NAVIO

Caracteristicas gerais - Caracteristicas de trans-
portes. Exploragio Comercial, faltas e avarias.
Custos operacionais - Tarifas, etc.

O USUARIO
Documentos e providéncias do embareador. Do-
cumentos e providéncias do recebedor, etc.

ADMINISTRACAO PORTUARIA

Organizacio administrativa basica. Comunicacio
administrativa. Regime de exploracio portuaria.
Contrdle estatistico. Planejamento de portos.

O PESSOAL DO PORTO

Categoria de pessoal, Estiva, vigias portuérios,
Servico de capatazia, Conferentes de carga e
descargas etc.

PRODUTIVIDADE
Conceitos, fatores, medidas para obté-las. Rela-
¢des Humanas e Piblicas.

OPERACAO PORTUARIA

Planejamento da operacdo portudria, previsio
de acostagem, pracas nos armazens, equipamen-
tos, manutencio-mio de obra.

REGIME ECONOMICO DOS PORTOS

Aspecto econémico financeiro dos portos. Recur-
sos, obtencdao, utilizacéo, tarifas. Taxa de melhora-
mento, investimentos. Importincia do Investi-
mento. Custos operacionais dos portos, etc.
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MEC

Ministério da Educacao
e Cultura ;
Ministro el

Professor Tarso Dutra
Programa Intensivo de
Preparag¢io de Mio-de-Obra
Industrial.

Diretor Nacional
Prof. Jorge Alberto Furtado

Assessor Nacional
Dr. Ney Fabiano de Castro
Coordenador Regional da

Guanabara
Dr. Aécio Alves da Costa

FEMAR

Fundacio de Estudos do Mar

Conselho Curador
Almirante Roberval Pizarro
Marques

Dr. Thomaz Pompeu de
Souza Brasil Netto

Dr Paulo Ferraz

Presidente
Contra-Almirante Paulo de
Castro Moreira da Silva

Vice-Presidente
Vice-Almirante (RRm) Jodo
Roberto Lessa de Aboim

Diretor de Ensino
Fabio Freitas

Secretario de Ensino
José Vieira Machado

Tesoureiro
Plinio Duarte Nascimento

Coordenador do Curso
Economista José Qdilio



MEC

O Ministério da Educacio e
Cultura através da Coordena-
c¢do Regional do Programa In-
tensivo de Preparacio de Mao-
de-Obra Industrial, neste Estado
reconhecendo a importancia dos
transportes que representa para
a economia nacional colabora

com a realizacio déste Curso.



FEMAR

A FUNDACAO DE ESTUDOS DO
MAR é uma entidade civil sem fins
lucrativos, constituida por tempo in-
determinado e reconhecida como de
utilidade publica pela Lei n.o 1.252 de
5 de janeiro de 1967, do Estado da
Guanabara.

A FEMAR foi fundada pelo Almi-
rante José Santos de Saldanha da
Gama em 31 de maio de 1966.

Tem por objetivos:

a — contribuir para o conhecimento
dos aspetos socio-econdomicos e poli-
ticos do mar;

b — destacar a importiancia das ati-
vidades maritimas no desenvolvi-
mento econdmico e social;

¢ — criar uma mentalidade de pes-
quisas e desenvolvimento de ensino
especializado no campo da Pesca, dos
transportes e de atividades correlatas;

d — a colaboracido com instituicdes
publicas e privadas direta ou indire-
tamente ligados aos seus objetivos.



Informacoes sohre o curso

OBJETIVO

1) aperfeicoamento de engenheiros, economistas e técni-
cos de nivel superior ligados ao setor de transportes;

2) enfatizar as necessidades e peculiaridades dos diversos
meios de transportes para um pais em desenvolvimento,
analizadas com no¢bes de economia de transportes que se-
rdo ministradas durante o curso;

3) informar aqueles que se interessam pelo funciona-
mento do setor através da comunicacdo direta sdbre sua
concepcdo seus planos e suas realizacdes;

4) interessar e informar aos participantes sébre a estru-
tura econdémico-financeira, meios de investimentos do setor
de transporte de forma global.

CONDICOES :
I - PARTICIPANTES

Poderdo candidatar-se ao Curso, técnicos de nivel. su-
perior (engenheiros, economistas, atuirios etc) e outros que
estejam direta ou indiretamente ligados ao setor transportes
e que possam ser liberados pelos 6rgdos e emprégos a que
pertencam, na parte da manha.

II - Nimero de participantes: 30. alunos - estagiarios

III - Pagamento: taxa Unica de NCr$ 200,00
incluindo material didatico

IV - Horario: de 2.2 a 6.2 feiras
das 08.00 as 10.00

V - Epoca: de 21-7-69 a 29-8-69
54 horas de aula - 6 semanas

VI - Local das aulas, matriculas e informacdes:
Fundacgéo de Estudos do Mar
Rua Marqués de Olinda, 18
Botafogo ZC-02 — Tel 226-4978

VII - Condugfo: tbdas que passem pela Praia de Botafogo.
Descer na altura da Igreja Imaculada
Conceicdo (Viaduto Fernando Ferrari).

VIII - Aos participantes que, ao término do Curso, elabora-
rem um trabalho sébre transportes e/ou realizarem
exame final de aproveitamento serdo conferidos
Certificados.



Resumo do Programa

ECONOMIA - MACRO-ECONOMIA

Funcionamento do Sistema econdémico
Fluxo Circulatério.

Teorias da determinacdo da renda (o papel dos investimentos).
Teorias do crescimento econdémico transportes e desenvolvi-
mento.

MICRO-ECONOMIA

Teoria da procura. Oferta e Procura.

Custos, fixos, varidveis, médio, marginais, curto e longo
prazos. O equilibrio da Firma e da Industria. As emprésas
pablicas e suas politicas de préco.

INTRODUCAO A ECONOMIA DOS TRANSPORTES

Unidade de producdo. As categorias basicas de trafego.
Conceito de custos. Aplicacdo. Estabelecimento dos précos
nos transportes. Apresentacio e avaliacdo dos Critérios e
Alternativas. Andlise de Sistemas Modelos Matematicos.
Estatistica aplicada para os transportes. Processo de obtencdo
de dados.

FORMACAO DA INFRA-ESTRUTURA DOS
TRANSPORTES

As decisbes de investimentos na infra-estrutura no Brasil
Financiamento do investimento na infra-estrutura. Investi-
mentos em transportes. Planejamento de Transportes.
Estrutura.

PARTICULARIDADES DO SISTEMA DE TRANSPORTES

O setor Rodoviario. O setor maritimo e fluvial. O setor
Portuario. O setor ferroviario. O setor aeroviario civil.

OS TRANSPORTES FACE A REALIDADE BRASILEIRA

O planejamento global dos transportes no Brasil. Experién-
cias anteriores. Diagnésticos para o Plano Decenal ‘do setor
de transporte. A demanda nos diversos meios de transporte.
Sistematica da execucio do Plano Nacional de transporte.
A integracdo dos diversos meios de transportes. Os grandes
investimentos em transporte no Brasil.



