USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICACAO
Veiculo: Produtor Rurual

Data: Fevereiro/08

Caderno/ Paginas: 40,41,42 e 43

Assunto: Sabor de ragédo na carne

MARCOS VERGUEIRO

No segundo semestre do
ano passado, 0s
consumidores comegaram a
reclamar do sabor da carne
bovina. Embora ainda nao
comprovado, ha fortes
indicios de que o caroco de
algodao na dieta dos
confinamentos foi 0
responsavel pelo gosto
desagradavel

Sahor de racao

MaRrTHA BAPTISTA

problema foi detectado
no segundo semestre do
ano passado, mas prome-
te ainda gerar muita po-
lémica, ji que vem cres-
cendo o nimero de bovi-
nos terminados em confinamento ou
suplementados a paslo com subpro-
dutos da agricultura. Mauricio Oli-
vi, proprietdrio de um dos agougues
mais tradicionais de Cédceres (a 215
km de Cuiabd, no sudoeste mato-
grossense), por exemplo, conta que
vdrias pessoas passaram a “atraves-

sara cidade” para comprar carne em
seu estabelecimento, com a certeza
de que nio encontrariam um produ-
to com cheiro e sabor alterados. Ba-
seado na experiéncia de quem lida
com o comércio de carne desde me-
nino, Olivi ndo tem davidas de atri-
buir o gosto “rangoso” de algumas
pegas a dieta alimentar do gado
oriundo de confinamento. A suspei-
ta recai sobre o carogo de algodao,
ingrediente que associa allos teores
de energia e proteina com pregos
baixos, o que o torna irresistivel nas
dietas que buscam conciliar custos
minimos com lucros maximos.



Os confinadores admitem que o uso
de alguns produtos na dieta pode ter
influéncia na carne, porém dizem néo
ter recebido reclamacoes de seus cli-
entes por tomarem os cuidados neces-
sédrios. “O carogo de algodiao em ex-
cesso dd um cheiro horrivel a carne
bovina, mas o que causa isso é o 6leo”,
reconhece o produtor rural Orcival
Guimaries, dono de um megaconfina-
mento em Sorriso (a 393 km da capi-
tal, no médio-norte), que fechou 2007
com cerca de 80 mil animais termina-
dos. O médico veterindrio Luciano
Santos de Resende, diretor-técnico
da Nutripura Nutrigao Animal, que
assessora o confinamento de Guima-
ries e outros, num total de 120 mil
animais, garante que o uso de caro-
¢o de algodio na porcentagem de até
17% da dieta oferecida ao gado nao
tem efeitos negativos no sabor, nem
no cheiro da carne. Ele prescreve a
seus clientes uma dieta composta de
20% de volumoso (silagem de milho,
por exemplo) e 80% de concentrado,
sendo 55% de milho ou sorgo, 17%
de carogo de algodio, 6% de farelo
de soja ou algodao e 2% de nitcleo
vitamfnico mineral.

ARQUIVD

CONFINAMENTO - Com a tendéncia cres-
cente no aumento de bovinos confi-
nados (a Associagdo Nacional dos
Confinadores — Assocon estima em 2,5
milhdes o nimero de animais termi-
nados em 2007), principalmente em
regides com grande oferta de residuos
da agricultura, a dieta do gado esld
sofrendo uma transformagao radical.
“Apds um periodo de adaptagéo, os
animais passam a consumir uma die-
ta de alto grdo, muito utilizada nos
Estados Unidos, em que 80% corres-
pondem a grios e 20% ao volumoso, o
inverso do que acontecia no sistema
tradicional”, explica o médico veteri-
nédrio Zeno Albert. Segundo o especi-
alista, que d& assisténcia técnica a
vérios confinamentos em Mato Gros-
so, esta nova dieta é mais eficiente
porque, além de aumentar o ganho de
peso, reduz o perfodo de confinamen-
to, produzindo uma arroba mais bara-
ta — essencial numa atividade com
margens de lucro apertadas.

Mas embora reconhega o valor nutri-
cional do carogo de algodéo, Albert se
preocupa com os efeitos na carne do
seu uso excessivo. “Parte da carne bo-
vina encontrada no mercado est4 apre-
sentando um gosto forte, totalmente
fora das suas caracteristicas organo-
lépticas, sendo inclusive rejeitada por
pessoas que possuem um paladar mais
apurado. Este sabor tem uma leve se-
melhanga a um produto ransificado”,
comenta. Albert relata que os grandes
frigorificos que t8m confinamentos Li-
veram reclamagao por parte de redes
de supermercados e porisso limitaram
o uso do carogo em 10% da matéria
seca da diela, o equivalente a 1k por
animal/dia. Acrescenta que hd redes
de churrascarias em Sédo Paulo que
exigem de seus fornecedores que ndo
incluam o carogo de algodio na dieta
do gado utilizado para carnes especi-
ais. O médico veterindrio defende a
necessidade de pesquisas cientificas
para determinar a quantidade maxima
de carogo de algodao a ser utilizada na
dieta de modo a evitar que esse proble-
ma interfira no consumo geral da car-
ne bovina (ele diz que o mesmo sabor
é identificado na carne de ovinos qus
consomern carogo de algodio).



MISTERIO - E ai que reside o xis da
questdo. As pesquisas realizadas até
agora ndo determinaram uma relagio
efetiva entre o usc de carogo de algo-
ddo e alteragdes no sabor da carne. O
pesquisador Reginaldo Nassar Ferrei-
ra, da Universidade Federal de Goids
(UFG), que, em 1987, ainda na Uni-
versidade Federal de Lavras (UFLA),
comegou a investigar esse subprodu-
to agricola - a preocupacgéo inicial era
com o efeito antinutricional do gos-
sipol, um pigmento presente na se-
mente do algoddo e que é um dos
principios ativos na pesquisa do an-
ticoncepcional masculine -, nao
constatou até o momento qualquer
evidéncia de que o uso de allos ni-
veis do ingrediente na engorda do
gado interfira no odor da carne.

A Embrapa Gado de Corte (Campo
Grande — MS) também avaliou recen-
temente as conseqiiéncias do carogo
de algodédo na dieta de bovinos con-
finados e, segundo Tiago Zanelli Al-
bertini, doutorando da Escola Supe-
rior de Agricultura “Luiz de Queiroz”,
da Universidade de Sio Paulo (Esalg-
USP), nio foi identificado qualquer
efeito negativo sobre o sabor da car-
ne bovina. Os pesquisadores avalia-
ram o uso de uma dieta com allo leor
de gordura, que continha como prin-
cipal fonte adicional de gordura o
carogo de algoddo como 9,5% da ma-
téria seca da ragio.

Luciano Resende, da Nutripura, nio
poupa elogios ao uso do carogo de al-
goddo na dieta alimentar do gado:
comparado ao milho, é mais barato (a
tonelada de carogo é comprada em
Mato Grosso a R$ 160, em média, en-
quanto a do milho custa R$ 230) e
mais complelo como alimento. O ca-
rogo, segundo Resende, oferece 93%
de energia e 23% de proteina, enquan-
to o milho fornece 88% de energia e
8% de proteina. Porém, ele ndo desco-
nhece os fatores limitantes ao uso do
carogo, enlre eles, a presenga do gos-
sipol, pigmento téxico que impede o
consumo do produto pelo homem e
por animais monogdastricos, por exem-
plo. De acordo com o pesquisador Ti-
ago Albertini, os ruminantes possuem
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Pedro Eduardo de Felicio, da FEA/Unicamp

a capacidade de “destoxificar” grande
quantidade de gossipol dentro do ra-
men. Outro fator limitante, na opinido
de Luciano Resends, é o nivel de gor-
dura (extrato etéreo) do carogo de al-
goddo. “Se der muito, o animal nio
come porque fica com a sensagao de
saciedade, mais ou menos como ocor-
re quando a gente come uma feijoa-
da”, compara.

HIPOTESE - Para o professor Pedro
Eduardo de Felicio, coordenador do
Curso de Pés-Graduagido em Tecnolo-

gia de Alimentos da Faculdade de En-
genharia dos Alimentos da Universi-
dade Estadual de Campinas (FEA/Uni-
camp), a reclamagio de muitos con-
sumidores de um “sabor na carne que
lembra figado” (que é chamado de li-
ver-like off-flavor na literatura cienti-
fica) surge sempre no segundo semes-
tre do ano. “Pelas nossas observacoes,
o sabor alterado estd associado com
animais bem jovens, entre 12 g 24
meses, muito bem alimentados em
confinamento. Pode estar relacionado
a dieta do gado no confinamento e af
fala-se no uso excessivo de carogo de



algodao, provavelmente mal conserva-
do, como gosta de lembrar o professor
Dante Pazzanese.Lanna, da Esalq/USP.
O carogo é muito barato e, por isso
mesino, usado para alimentar o gado,
mas por ser muito rico em éleo, apre-
sentaria uma oxidagao intensa que
passaria pelo riimen e iria alé a car-
ne.”, explica.

Pedro de Felicio afirma que as andli-
ses feitas em seu laboratério com car-
ne de experimentos da USP de Piras-
sununga nao conseguiram provar uma
relagdo de causa e efeito, mas acres-
centa que o professor Dante Lanna
participou de um experimento, coor-
denado pelo pesquisador Paulo Lemes
da Faculdade de Zootecnia ¢ Engenha-
ria de Alimentos (FZEA/USP), em que
foi detectado efeito do carogo de algo-
dao submetido a altas temperaturas
para simular o uso do produto velho,
do ano anterior, com oxidagao. O pro-
prio Lanna é de opiniao que o carogo
nao causa problemas desde que inclu-
ido em niveis abaixo de 12% da maté-
ria seca e cita o exemplo da Australia,
grande player do mercado exportador
da carne que tem entre seus clientes
Japao e Coréia, paises exigentissimos
em termos de qualidade e que ndo con-
somem o produto brasileiro: pelo me-
nos 50% dos confinamentos australi-
anos incluem o carogo em todas as
dietas, porém nunca em doses altas
como tem sido observado no Brasil
(acima de 18-20%). Lanna diz que o
problema talvez seja a quantidade de
carogo utilizado, mas reconhece que
haja “algo mais” que a pesquisa nio
esteja sendo capaz de identificar.
“Tempo de confinamento seria um fa-

tor? Tipo de volumosos? Teor de volu-
moso e/ou pH do rdmen? Enfim, te-
mos ainda mais perguntas do que res-
postas”, admite. Segundo o pesquisa-
dor, que é também diretor-técnico da
Assocon, esta questdo vem sendo en-
carada como “uma das prioridades do
esforgo de pesquisa”,

Na opiniio de Pedro de Felicio, “o mis-
tério permanecerd enquanto os pesqui-
sadores nao procurarem associar o sa-
bor alterado da carne com lesdes he-
paticas dos bovinos jovens, causadas
por ingredientes toxicos da ragao”.
Pragmadtico, o especialista tem sugeri-
do em palestras que os confinadores
prestem muita atengido ao retorno dos
consumidores. “Se eles estiverem re-
clamando do sabor da carne, como tem
acontecido sempre nos tltimos meses
do ano, quando hd muito boi de con-
finamento sendo abatido, é porque
algo vai mal e vai ter conseqiiéncias
desagraddveis. No mercado interno as
pessoas vao comer menos carne bovi-
na apés algumas experiéncias desagra-
ddveis. J4 no mercado externo, apds
algumas reclamagoes, vio dizer que é
a ‘carne do Brasil' que tem esse ou
aquele problema”, argumenta.

QUESTAO CULTURAL - Como outros pes-
quisadores, Pedro de Felicio sustenta
que a diela pode influenciar na cor da
carne fresca, e no sabor, suculéncia e
maciez da carne preparada para con-
sumo. Uma dieta contendo maior teor
de concentrado, mais energética, ex-
plica o especialisla, acelera o proces-
so de engorda, permitinde que o bovi-
no seja abatido mais cedo, o que per-
mite obter uma carne mais clara e

mais macia. Essa carne sera mais gor-
durosa, tanto na camada externa,
como entre os misculos e, também,
dentro dos miisculos (gordura entre-
meada). A diferenca serd na quanti-
dade de lipidios, mas também no per-
fil de 4cidos graxos, ou seja, nas pro-
porgdes dos dcidos graxos que com-
poem os lipidios e, dessa forma, o sa-
bor da carne serd diferente, porque a
carne é mais gorda e a gordura tem
sahor caracteristico de gado alimen-
tado com graos. Ele diz que esse é o
caso da carne produzida nos Estados
Unidos, que costuma ser mais macia
e suculenta.

Mas, afinal, a carne do boi criado a
pasto é melhor do que a do animal
confinado que recebeu uma dieta de
graos ou isso é uma questao meramen-
te cultural? O pesquisador da FEA/
Unicamp fica com a segunda opgdo.
“Gostar ou nao goslar dessa carne pro-
duzida com dieta concentrada, em
confinamento, é uma questao de ha-
bito, é como a diferenga entre o fran-
go caipira e o de granja. Quem, como
eu, foi criado comendo frango da roga
8, na década de 70, passou a encon-
trar apenas o de granja, ainda foi sau-
dosista nos anos 80, mas nos anos 90
se esqueceu por completo do sabor
forte e da textura firme das coxas e
sobrecoxas do frango criado na roga.
Nés, brasileiros, estranhamos a carne
americana e eles estranham a nossa.
Dizemos que a deles tem gosto de car-
ne sufna (lembra ragio), e eles, quan-
do ndo mentem para nos agradar, di-
zem que a carne do Brasil lembra
caca”, comenta. Pelo visto, essa dis-
cussdo vai longe. ®



