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PARABÉNS, COOPERANDO!

Cada vez 
mais forte
Qualidade Cooper sustenta a  
liderança da empresa no mercado

Especial
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A partir desta edição, 
você irá relembrar os 
principais fatos já publi-
cados na Cooperando. 

A nota ao lado foi vei-
culada na 1ª edição, em 
setembro de 1980, e re-
latava a inauguração da 
oficina mecânica e da 
carpintaria e a ampliação 
dos galpões para melho-
rias no supermercado. 

O caipira chega à rodoviária, e vai ao 
guichê da empresa de ônibus e pede:
- Moço, por favor, me dá uma passa-
gem pra Anastácia, ida e vorta.

O homem responde:
- Aqui não vendemos passagem pra 
Anastácia.

O caipira vira-se para sua mulher e 
fala:
- Vamô embora, Anastácia, o moço 
num quer vender passagem pro cê…

Relembrando histórias

Prô cê, não!

mensagem

piada

deu na cooperando

Razões pelas quais 
a Cooper é líder  
de mercado

Sempre reforçamos a impor-
tância de os consumidores 
compreenderem que o leite 
pasteurizado resfriado é o 

melhor, do ponto de vista nutricio-
nal. Porém também é necessário 
saber que, em se tratando de leite 
pasteurizado resfriado, o melhor é 
sempre aquele mais fresco, ou seja, 
o que é produzido mais próximo do 
centro consumidor. É por isso que, 
em São José dos Campos e região, 
nenhum leite supera o Cooper em 
qualidade. Essa é a razão da nossa 
liderança no mercado.

Infelizmente, por falta de esclareci-
mento, nem sempre as pessoas fazem 
uma boa escolha. Não é raro vermos 
consumidores pagarem mais caro por 
leites considerados “melhores”, mas 
que viajam mais de 600 quilômetros 
para vir concorrer com o leite fresco, 
produzido no dia e comercializado 
na nossa cidade. São pessoas, muitas 
vezes, de alto poder aquisitivo, que 
se enganam ao avaliar o leite apenas 
pelo “tipo”, enquanto deveriam consi-
derar também a procedência. Julgam 
estar consumindo o melhor e acabam 
deixando de lado o leite realmente 
fresco e mais saudável.

A Cooper busca atender sua fiel 
clientela oferecendo diferentes tipos 
de leite – desnatado, semidesnatado 
e integral –, com a qualidade atesta-
da por mais de 78 anos de tradição. 
Sofremos concorrência de outras mar-
cas, inclusive de leites pasteurizados 
produzidos em regiões distantes da 
nossa, e não vamos discutir sua qua-
lidade na origem. No nosso mercado, 
temos como comprovar a superiori-
dade nutricional e microbiológica do 
nosso leite. Portanto, se você quer dar 
o melhor à sua família, prefira Coo-
per. Nosso produto é daqui.

Benedito Vieira Pereira
Diretor-Presidente
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A revista Cooperando chega, 
neste mês, à sua edição de 
número 400. Há 34 anos, esse 
tradicional veículo de comu-

nicação é publicado pela Cooperativa 
de Laticínios de São José dos Campos e 
dirigido aos seus associados, produtores 
de leite, funcionários, prestadores de 
serviços, fornecedores, clientes e repre-
sentantes da pecuária leiteira no Vale 
do Paraíba e região.

Como marca da 400ª edição, a re-
vista ganhou novo layout, mais mo-
derno e funcional. A composição de 
capa mais leve, a mudança na tipolo-
gia de títulos e textos, o uso de bo-
xes e infográficos e a identificação 
das editorias por cores colaboram 
para melhor organização do conteú-
do, além de conferir ao veículo uma 
identidade mais atual. O projeto visu-
al e a produção editorial são assinados 
pela Supera Comunicação, agência de 
comunicação interna estratégica ins-
talada em São José dos Campos, São 
Paulo e Fortaleza.

400 vezes 
Cooperando!

dia a dia

Serviço de Atendimento

ao Consumidor (SAC)Fale com a Cooper 3921-9870

Capas das edições 1, 100, 200 e 300
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Qualidade e tradição garantem o sucesso da Cooper no mercado paulista

Cooper em númerosA força do nosso negócio

“A Cooper preza por 
fazer produtos de 
primeira qualidade. 
Nosso leite é 
extremamente fresco, 
nós não fazemos 
estoques. Produzimos 
somente o que será 
vendido para garantir a 
qualidade do produto.”

especial

No mês de junho, a Cooper 
comemora um ano de dis-
tribuição dos seus produ-
tos na cidade de São Paulo. 

A expansão do atendimento à capital 
deve-se, principalmente, às solicita-
ções de clientes que já conheciam os 
produtos da Cooperativa e queriam 
ter onde comprá-los na região metro-
politana. A preferência do consumi-
dor pela marca se dá pela qualidade 
dos produtos e pela tradição da em-
presa no setor de lácteos.

Atenta às oportunidades do mer-
cado para lançar produtos de quali-
dade, que correspondam às necessi-
dades dos clientes, nos últimos anos, 
a Cooper investiu fortemente na 
implantação e troca de equipamen-
tos para a produção de leite, queijo, 
manteiga, iogurtes, entre outros.

“Buscamos sempre atender, ao má-
ximo, as sugestões dos consumidores, 
para corresponder às suas expectati-
vas. Por exemplo, temos clientes que 
preferem o queijo Minas frescal mais 
firme, que é o Cooper, e também te-
mos aqueles que gostam do queijo 
mais macio, o Parahyba”, afirma Sê-
nea Rocha Couto da Silveira, gerente 
Industrial da Cooperativa. 

Sênea Rocha Couto da Silveira
Gerente Industrial da Cooper

*Todos os valores foram calculados 
em uma média diária

73 mil

2 mil

4 mil

6 mil

litros de leite 

litros de leite 

litros de leite 

litros de leite 

Leite

Queijo Minas Padrão

Bebida láctea

Queijo Minas 
Frescal Cooper

A marca da qualidade	
A qualidade do leite Cooper e de seus 

derivados é o que, há 78 anos, garante 
à Cooperativa a preferência cativa do 
consumidor e a consequente liderança 
de mercado. Para garantir essa qualida-
de, a empresa investe constantemente 
em tecnologias e formação profissional.

Dentre os principais investimentos fei-

tos pela empresa nos últimos anos estão a 
troca do pasteurizador, a substituição da 
centrífuga desnatadeira por uma máqui-
na automática, a aquisição de máquinas 
automatizadas para envase de líquidos, 
máquinas para moldagem e embalagem 
de manteigas, maturador para bebidas 
lácteas, a troca de toda a linha de produ-
ção do iogurte, além da capacitação da 
equipe do Laboratório e da Produção. 

Outra grande preocupação da Cooper 
é com a segurança alimentar dos seus 
produtos. Para isso, cuidados são to-
mados ao longo de todo o processo de 
produção, que se inicia na coleta do 
leite nas propriedades rurais. Os profis-
sionais que desempenham essa tarefa 
recebem treinamento anual, ministra-
do pela equipe da Clínica do Leite, da 
Escola Superior de Agricultura “Luiz de 
Queiroz” (ESALQ-USP), que os orienta 
nos procedimentos de coleta, armaze-
namento e transporte do leite. 

Leite Cooper Premium é um dos carros-chefes da Cooperativa
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As rações Cooper Bovileite têm Tortuga!
A Cooper utiliza 100% da tecnologia dos minerais orgânicos Tortuga , 
por meio do Novo Bovigold.
. Maior Biodisponibilidade;
. Melhor Qualidade do Leite;
. Maior Lucratividade.

0800 011 6262  | www.tortuga.com.br

Entenda, passo a passo, os caminhos que o leite 
percorre até chegar à sua mesa:

Quando o leite chega à usina da Cooperativa, ele é ana-
lisado no Laboratório. Se estiver dentro das normas, é  
encaminhado para o pasteurizador, que destrói todos os 
microrganismos que poderiam causar contaminação, mas 
preserva os nutrientes e vitaminas do produto. Além dis-
so, são retiradas amostras para encaminhamento ao Labo-
ratório, a fim de realizar análises microbiológicas, físico-
-químicas, entre outras, e fazer a classificação do leite. 

Depois de pasteurizado, o leite segue para as máquinas 
de envase em saquinhos ou garrafas. 

Atualmente, a linha de produtos da Cooper é composta por: Leite Cooper Premium, Leite B – em garrafas e saquinhos, Leite 
Integral, Leite Cooper Light, Leite Belle, Leite Novitá, Iogurtes, Bebidas Lácteas, Manteiga Extra, Queijo Minas Frescal e Frescal 
com redução de gordura, Queijo Minas Padrão, Queijo Mussarela Peça e Nozinho, Queijo Prato, Ricota e Requeijão Cremoso.

Após o envase, o leite é expedido para distribuição, 
feita por caminhões refrigerados, que abastecem mer-
cados e padarias, e pelo Serviço Domiciliar Cooper 
(SDC), que entrega o produto direto nas residências 
dos clientes.

Todos os dias, o produtor retira o leite que será enviado 
à Cooper. Mensalmente, são enviadas amostras de leite 
de todos os produtores da Cooper para análise completa.

1

2

3

4
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F onte de vitaminas, proteínas, 
minerais e cálcio, o leite é um 
alimento essencial em todas as 
fases da vida. É por isso que 

o Ministério da Saúde, a Organização 
Mundial da Saúde (OMS) e outras or-
ganizações internacionais recomen-
dam a ingestão de três porções diárias 
de leite ou derivados, como queijos e 
iogurtes.

Estudos recentes vêm mostrando 
que, além de ser muito nutritivo, o leite 
tem forte impacto sobre a saúde, aju-
dando a prevenir doenças. Veja alguns 
benefícios do consumo do produto:

•	 Ajuda na manutenção do peso 
corporal: estudo publicado pela 
Universidade da Califórnia (EUA) 
mostrou que a bebida pode ajudar 
no processo de perda de peso e, com 
isso, prevenir problemas como a 
obesidade.

•	 Fortalece os dentes: o cálcio pre-
sente no leite é o principal mineral 

envolvido na formação e manuten-
ção de dentes saudáveis.

•	 Combate a osteoporose: o leite é 
considerado a maior fonte alimentar 
de cálcio, mineral responsável pela 
saúde óssea e a prevenção da doença.

•	 Contribui para a redução da pres-
são arterial: o consumo de leite e 
derivados está relacionado a um 
fator inversamente proporcional à 
pressão sanguínea e ao risco de hi-
pertensão. Isso se deve aos minerais 
presentes no alimento – cálcio, po-
tássio e magnésio – e ao baixo teor 
de sódio.

•	A juda a prevenir o diabetes: o alto 
teor de aminoácidos afeta os proces-
sos metabólicos do organismo, favo-
recendo o controle da taxa de açú-
car no sangue e a ação da insulina.

•	É  coadjuvante no combate ao 
câncer: diversos estudos apontam 
que o leite e seus nutrientes, como 
cálcio, vitamina D e proteínas, apre-
sentam efeitos positivos sobre a re-

dução de câncer, principalmente o 
de cólon.

•	 Hidrata: por sua composição, o lei-
te tem importante papel na hidrata-
ção do organismo, sendo um aliado 
dos atletas, inclusive.

•	 Tem influência sobre o sono: o 
produto possui um aminoácido, 
chamado triptofano, que aumenta 
a quantidade de serotonina no cére-
bro, um neurotransmissor importan-
te no processo do desencadeamento 
do sono.

•	R eduz doenças respiratórias em 
crianças: um estudo realizado na 
Suíça mostrou que as crianças com 
menos de um ano de idade que to-
mam leite reduzem em 30% a inci-
dência de asma e em 40% a alergia 
a pólen.

•	 Influi no controle do colesterol: 
uma imunoglobulina presente no 
leite pode ajudar a inibir o coles-
terol em níveis que variam de 60% 
a 80%.

Saúde que 
vem do leite

nutrição

Presença do leite na alimentação balanceada ajuda na prevenção de doenças
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CEVATRANS@TERRA.COM.BR

CEVATRANS
NUTRIÇÃO	ANIMALTransparência e informação 

aos cooperados

Palavra de cooperado

“A revista Cooperando representa mui-
to para todos nós porque conseguimos 
acompanhar o que está acontecendo den-
tro da Cooperativa, os artigos são bastan-
te compreensíveis para os nossos casos do 
dia a dia. Eu gosto de ler a Cooperando 
porque nos ajuda muito.”

José Rui Veneziani
Fazenda Bom Sucesso 
São José dos Campos

“A revista Cooperando ajuda muito os co-
operados com as questões vividas no dia 
a dia. Ela traz muitas informações úteis e 
está sendo muito bem dirigida por essa 
atual administração. Quero que a revista 
continue por muitos anos!”

Orlando Feierabend
Fazenda Santa Maria 
Monteiro Lobato

“A Cooperando cumpre a função de indi-
car a política que está sendo adotada pela 
Cooperativa, além de informar e trans-
mitir ao produtor as técnicas que podem 
ajudar no seu dia a dia. A revista desen-
volve um papel de bastante eficácia, é um 
meio que nós estamos sempre consultan-
do para acompanhar a política da Cooper 
e os dados técnicos.”

Ivo Bonassi Junior
Sítio Novo Dia
Brazópolis, Minas Gerais

A revista Cooperando chega à sua 400ª edição com informações e 
dicas que auxiliam no trabalho do produtor. Confira a opinião dos 
cooperados sobre a revista e a influência em seu cotidiano. 
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Poliartrite. O que é?
orientação técnica

Por Allan Felipe Marciano - Graduando (UFRRJ)

M ais comum do que se ima-
gina, a poliartrite ocorre em 
várias propriedades de pro-
dução leiteira. Segundo o 

médico-veterinário da Cooper Dr. Geral-
do Nogueira Mancilha, o número de casos 
na região vêm aumentando devido à falta 
de cuidados com o umbigo dos bezerros. 
A poliartrite é uma doença que causa pre-
juízo econômico ao produtor, podendo 
ser evitada se forem adotados na proprie-
dade medidas sanitárias simples e manejo 
correto dos bezerros recém-nascidos.

A doença consiste na inflamação das 
articulações dos bezerros e é causada por 
infecções por microrganismos oportunis-
tas, estando diretamente associada com o 
nível de contaminação do ambiente em 
que este nasce e vive durante os primei-
ros dias, a falha na transferência de imu-
nidade passiva (SMITH, 1993).

Na maioria das vezes, é decorrente das 
onfalopatias (doenças do umbigo), que 
representam um dos principais proble-
mas de bezerros nos rebanhos brasilei-
ros, tendo como principais causas: fato-
res ambientais, higiênicos, traumáticos, 
bacterianos e congênitos, que isolados ou 
em associação provocam processos infla-
matórios e/ou infecciosos nas estruturas 
do umbigo (RADOSTITS et al., 2002).

Entre as causas bacterianas, os agen-
tes mais frequentes são: Staphylococ-
cus spp., Streptococcus spp., Actinomyces 
pyogenes, Escherichia coli e Proteus spp., 
Streptococcus zooepidemicus e Clostridium 
sp., causando inflamação e favorecendo 
a instalação de miíases (bicheira), pela 
conhecida mosca varejeira (FENGER, 
2000; RADOSTITS et al.,2002; RIET-
-CORREA, 2006).

Ao nascer, o bezerro apresenta uma 
abertura no umbigo, que serve de porta 
de entrada para a infecção. Essa infec-
ção tem início na veia umbilical, que, 
antes do nascimento, era a comunica-
ção entre mãe e feto, e causa onfalofle-
bite, que pode se tornar sistêmica, dis-
seminando o agente em vários órgãos e 
muitas vezes acarretando a inflamação 
das articulações – onfaloarterites, pneu-
monias, abcessos hepáticos, pulmona-
res, renais e cardíacos.

No caso das artrites ou poliartrites, 
os microrganismos chegam à articula-

ção por via sanguínea. No início, ocorre 
uma inflamação na cartilagem articular 
e algumas vezes no osso. A membrana 
sinovial fica inflamada, edematosa, ocor-
rendo distensão da cápsula articular e 
provocando danos e destruição da carti-
lagem. Isso pode levar a artrose e redu-
ção dos movimentos no membro atingi-
do (RIET-CORREA, 2006).

Sendo assim, a forma mais eficaz para 
minimizar o problema é a prevenção, 
preconizando boas práticas de manejo e 
higiene, já que a cura do umbigo evitará 
contaminações por agentes infecciosos 
do meio externo. 

Após o nascimento, deve-se fazer 
a higiene com solução de iodo (10%) 
ou de ácido pícrico (5%) e esse proce-
dimento deve ser realizado duas vezes 
ao dia, durante três dias. Em caso de 
hemorragias profusas, deve ser feita a 
ligadura do cordão. 

A imunidade do bezerro também é 
importante e o fornecimento de colostro 
é fundamental, devendo este ser ingerido 
em maior quantidade nas primeiras seis 
horas de vida. A ingestão correta tem a ca-
pacidade de proteger o bezerro contra do-
enças.  Nos bovinos, a passagem de prote-
ção contra as doenças, da mãe para o filho, 
através da placenta, dificilmente acontece, 
deixando o bezerro praticamente sem imu-
nidade. Daí a importância do primeiro lei-
te. O colostro de novilhas tende a ser mais 
fraco, por isso recomenda-se fazer um 
banco de colostro para suplementação de 
animais nascidos de primíparas.

Os sinais apresentados pelos animais 

acometidos pela poliartrite são infla-
mação da articulação, em casos avan-
çados crepitação audível e mobilidade 
reduzida, evoluindo, quando a infecção 
é por microrganismos piogênicos, para 
a formação de abscesso, que terminará 
drenando para o exterior. Outro sinal é 
a claudicação de um ou mais membros 
e formação de escaras de decúbito. Os 
animais que sobrevivem à doença podem 
ficar com sequelas, como claudicação, 
deformação articular e atrofia muscular. 
(RIET-CORREA, 2006).

O tratamento é feito à base de anti-
bioticoterapia sistêmica prolongada e 
uso tópico de soluções anti-inflamatórias 
e antibióticas. Cuidados simples pro-
porcionam uma redução nos custos de 
produção e nas possíveis sequelas nos 
animais. Em caso de dúvidas e complica-
ções, a orientação e a assistência veteri-
nária são indispensáveis.
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Uma das maneiras de prevenir a poliatrite é com cuidados de higiene durante a cura do umbigo
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CDC VEÍCULOS

Fale com seu gerente: (12) 3921-1541

Temos o f inanciamento certo para você, CLIENTE DO BANCO SANTANDER.
É isso mesmo, financiamos
seu carro ou caminhão.

Parcelas debitadas em conta corrente. Taxas competitivas.

A Nova Paladar é a mais nova 
panificadora da Zona Sul de 
São José dos Campos. Em 
operação há apenas um mês, 

o estabelecimento já caiu nas graças do 
consumidor. A avenida Cidade Jardim, 
onde está localizada a padaria, é uma 
das mais movimentadas da região. Os 
moradores dos bairros Jardim Portugal, 
Jardim Satélite, Bosque dos Eucaliptos, 
Jardim Morumbi, Jardim Oriente, Cam-
po dos Alemães e adjacências têm fre-
quentado diariamente o local. 

De acordo com um dos administrado-
res, Juliano Julio da Silva Diniz, o ponto, 
que existe há 29 anos, esteve em obras 
por cerca sete meses, e isso gerou grande 
expectativa nos clientes. O sucesso em 
tão pouco tempo parece estar ligado à 
combinação do novo com o tradicional.

Totalmente reformado, o ambien-
te ficou muito agradável, apresenta 

mobiliário e equipamentos modernos, 
tem internet Wi-Fi e ar-condicionado. 
A tradição fica por conta do velho e 
conhecido bom atendimento, qua-
se personalizado, e da qualidade dos 
produtos oferecidos. Lanches, pães, 
bolos, doces, salgados e laticínios 
agradam em cheio os fregueses.

À disposição dos frequentadores da 
Nova Paladar, os produtos da Cooper 
não podem faltar. “O requeijão, a man-
teiga, o queijo e o leite da Cooper são 
bastante procurados. Os clientes conhe-
cem a qualidade e por isso confiam ne-
les”, destaca.

Aos clientes da padaria, a admi-
nistração avisa que já tem novidades 
previstas para o futuro. As principais 
são o funcionamento 24h, o estaciona-
mento, a ser construído em breve, e o 
almoço, que também poderá passar a 
ser servido. 

No coração da Zona Sul, 
surge a Nova Paladar

Revendedor

Serviço

Padaria Nova Paladar
Avenida Cidade Jardim, nº 4950, 
Bosque dos Eucaliptos, São José 
dos Campos.
Contato: (12) 3916-3354
Funcionamento: De domingo a 
domingo, das 6h às 22h. 
Serviço: pães, doces, bebidas, salga-
dos e laticínios. Aceita encomendas. 
Internet Wi-Fi e ar-condicionado.

Nova Paladar reinaugura seu espaço
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Sopa creme de queijo light
Receita

Ingredientes
•	 1 fatia grossa de Ricota Fresca Cooper 
•	 6 buquês de brócolis cozido 
•	 1 cebola 
•	 2 dentes de alho 
•	 1 xícara de leite desnatado Cooper light 
•	 1 colher de sobremesa de amido de 

milho 
•	 5 xícaras de água 
•	 1 envelope de caldo de galinha (0% de 

gordura) 
•	 3 colheres de sopa de salsinha 
•	 Sal a gosto

Modo de preparo
Em uma panela, coloque a água, 

o caldo de galinha, o alho e a cebola 
picados. Deixe ferver. Acerte o sal e 
acrescente o leite com o amido de mi-
lho dissolvido e ferva até engrossar. 
Desligue o fogo. Reserve. Divida a ri-
cota em cubos no fundo dos pratos e 
despeje o creme por cima. Salpique a 
salsinha. Sirva bem quente com buquês 
de brócolis cozido.

aniversariantes

Cooperados
Junho (2ª quinzena)
Dia 16: Orlando Feierabend, João Bosco 
da Silva, João Batista de Carvalho Filho, 
Maria Tereza Corra. Dia 28: José Laudeli-
no de Brito. Dia 30: Joel Rodolfo de Brito.

Julho (1ª quinzena)
Dia 3: Sebastião Ribeiro de Siqueira. Dia 
7: José Rubens Alves.

Funcionários
Junho (2ª quinzena)
Dia 19: José Aparecido da Rosa, Airton 
José Machado Faria. Dia 20: Francisco 
Ivaldo Nascimento. Dia 21: Antonio Moli-
na Sanches, Rafael Marques da Silva. Dia 
24: Fábio Antonio Bitencourt, Alberto An-
tonio da Silva. Dia 27: Evania Aparecida 
Soares. Dia 29: Pedro Alves de Oliveira, 
Luis Felipe Santana. 

Julho (1ª quinzena)
Dia 1: Patrícia de Azevedo Ferreira. Dia 
2: Marilene Maria de Oliveira. Dia 5: 
Luciano Rosa e Souza, Iago Luiz Batista, 
Uanderson Satiro da Silva. Dia 7: José 
Amancio Sobrinho. Dia 8: Sênea Rocha 
da Silveira. Dia 10: Mauro Augusto Silva.

Aqui, você fala com o homem do campo.
Para anunciar nesta seção,ligue para 2139-2225
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Ranking do produtor
balde cheio

Abril 2014

1º Airton Marson Junior (Caçapava) 80.382

2º Augusto Marques de Magalhães (Caçapava) 62.499

3º Benedito Vieira Pereira (São José dos Campos) 57.332

4º Hissachi Takehara (Jacareí) 50.976

5º Fazenda Itapeva Agropecuária Ltda (Jacareí) 39.168

6º Rodrigo Afonso Rossi (Caçapava) 37.035

7º Alexandre Racz (Caçapava) 29.192

8º Luiz Alberto Duarte Loureiro (Taubaté) 25.320

9º Igor Alfred Tschizik (Paraibuna) 25.158

10º Tiago Indiani de Oliveira (São José dos Campos) 22.394

11º Mário Moreira (São José dos Campos) 21.571

12º José Rubens Alves (São José dos Campos) 19.778

13º José Carlos Intrieri (Jambeiro) 19.192

14º José Albano dos Santos (Jambeiro) 18.422

15º Eduardo Mendes (Natividade da Serra) 18.186

16º Cia. Agrícola Santa Eudóxia (Santa Branca) 17.939

17º Antônio Carlos Nahime (Caçapava) 17.494

18º José Marcos Intrieri (Jambeiro) 16.343

19º Nicanor de Camargo Neves Neto (Paraibuna) 16.018

20º Ivan Giovanelli (Caçapava) 15.617

21º Cláudio Muller (São José dos Campos) 15.153

22º Angel Guillem Moliner (Jacareí) 15.139

23º Rogério Miguel (Santa Branca) 14.891

24º João Carlos Alves (São José dos Campos) 14.864

25º Eugênio Deliberato Filho (Mogi das Cruzes) 14.185

26º José Francisco Nogueira Mello (Mogi das Cruzes) 13.446

27º Renato Traballi Veneziani (São José dos Campos) 13.380

28º Janiro Amante Alvarenga (Caçapava) 13.345

29º João Batista de Oliveira (Paraibuna) 12.849

30º César Fernandes (Igaratá) 12.526

 

1º Geraldo José Peretta (Caçapava) 17.307

2º Ivo Bonassi Junior (Brazópolis) 15.233

3º Adilerso Fonseca de Miranda (Caçapava) 14.179

4º Adriano Ribeiro de Oliveira (Redenção da Serra) 14.150

5º Alvimar Campos de Paula (Caçapava) 11.399

6º Sidônio Filipe de Andrade (São José dos Campos) 9.742

7º Antonio de Paula Ferreira Neto (São José dos Campos) 9.643

8º Maria Tereza Corrá (São José dos Campos) 9.326

9º João Andrade Silva (Paraibuna) 9.302

10º Mauro Andrade da Silva (São Sebastião) 9.034

11º José Luiz Gonçalves - espólio (Jacareí) 8.788

12º José Benedito dos Santos (Paraibuna) 8.619

13º Giovani de Freitas Carvalho (Jacareí) 8.472

14º Sebastião Rosa dos Santos (São José dos Campos) 8.428

15º Décio Fagundes Mascarenhas (São José dos Campos) 8.302

16º José Francisco Rodrigues - espólio (Paraibuna) 6.978

17º José Carlos Pereira da Silva - espólio (São José dos Campos) 6.132

18º Mauro Donizette Leite (Caraguatatuba) 6.031

19º Pedro Villela Vihena (Paraibuna) 6.002

20º Reinaldo José Gerasi Cabral (Paraibuna) 5.882

21º Antonio Otávio de Faria (Natividade da Serra) 5.368

22º Ida Maria Monteiro Cerqueira (Monteiro Lobato) 5.357

23º Benedicto Pires de Albuquerque (Jacareí) 5.087

24º Messias Rangel Camargo (Paraibuna) 4.971

25º Luiz Antonio Bastos Junior (Jacareí) 4.943

26º João das Merces Almeida (São José dos Campos) 4.907

27º Luiz Antonio Alves Cesar (Paraibuna) 4.287

28º Jorge de Paula Ribeiro (Jambeiro) 4.287

29º Sebastião Vitorio da Silva - espólio (São José dos Campos) 4.209

30º Plauto José Ferreira Diniz (Caçapava) 4.129
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