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Cada brasileiro consome, anualmente, em média, 35 quilos de carne bovina, 44
quilos de frango e apenas 6 quilos de pescado. Sdao Paulo é o Estado onde o consu-

- mo € menor em todo o Pais: meio quilo por habitante. Projeto do curso de Ciéncias
dos Alimentos, da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalg/USP), em
andlise para aprovacgao no Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tec-
nolégico (CNPq), visa a incentivar o consumo de peixes. Neste sabado (6), aconte-
ce na Praca José Bonifécio, a IV Feira de Ciéncias dos Alimentos.__ pigwas




ncentivar o consumo de pesca-

dos em todo o Brasil é o objeti-
vo da pesquisa a ser desenvolvi-
da pelo curso de Ciéncias dos Ali-
mentos, da Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz
(Esalg/USP). O projeto "Sustenta-
bilidade da Comercializacioe In-
dustrializacio de Pescados Brasi-
leiros - Tildpias e Espécies Nati-
vas”, sugerido pela Secretaria Es-
pecial de Aqiicultura e Pesca
(Seap), visa 4 remediagdo dos
pontos criticos e sugestdes para
inovacdo tecnolégica da piscicul-
tura. O Seap, érgao federal, pre-
tende reverter o qua-

mas o habito foi rompido com o
passar do tempo”, afirma.

O projeto, que aguarda apro-
vacdo do Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e
Tecnolégico (CNPq), para inicio
das atividades, contard com tra-
balho de outros sete docentes da
Esalq, 35 alunos de iniciagao
cientifica, mestrandos e douto-
randos. "0 projeto deve ser anali-
sado até dezembro. Dependemos
da aprovagao para a liberagdo de
recursos”, diz Marilia.

Se aprovado, o projeto orga-
do em R$ 50 mil podera contar

com recursos do Minis-

dro atual de consumo [ Fll"@ @ MBS terio de Ciéncias e Tec-
de pescados no Pais. sibade, na nologia ou do CNPq. A

Segundo a pesquisa- José verba seri destinada
dora Marilia Oetterer, § PraCa as atividades que serdo
chefe do departamento § Bonifécio desenvolvidas com pro-

de Agroindistria, Ali-

mentos e Nutricdo da Esalq, o
brasileiro consome, anualmente,
35 quilos de carne bovina, 44 qui-
los de frango e apenas 6 quilos de
pescado. "0 Estado que mais con-
some & 0 Amazonas, com 16 qui-
los por ano, e 0 qQue Menos conso-
me & Sao Paulo, com apenas
meio quilo anualmente por habi-
tante", observa.

Segundo Marilia, o baixo con-
sumo de pescado esta relaciona-
do ao preco alto, em conseqiién-
cia de haver poucos produtores,

se comparado a predugéo bovi-

na, e ao rompimento de um habi-
to cultural. "Os colonizadores
portugués comiam muito peixe,

dutores de peixes em

Sao Paulo, Mato Grosso do Sul,
Alagoas e Manaus.

Serdo feitos levantamento de

consume e anilise das aguas em

.que os peixes sio criados para

abastecimento de consumo, além
de ser introduzida nesses locais
a tecnologia em abate, armazena-
mento e embalagem. "Os traba-
lhos estio previstos para o inicio
de 2008. Vamos ficar uma sema-
niaem cada lugar”, enfatiza Mari-
A pesquisadora lembra que o

- pescado é o produto que mais se

deteriora, porém é um dos mais
nutritivos. E a falta de investi-
mentos e a auséncia de cuidados

basicos de higiene sdo fatores
contribuintes para a deteriora-
¢do do produto. "Por lej, é proibi-
do levar o peixe vivo até o local
da venda. O procedimento corre-
to exige que seja abatido e conge-
lado, para que nio haja contami-
nagio ou proliferacdo de bacté-
rias”, explica.

De acordo com a pesquisado-
ra, a falta de planejamento da ati-
vidade da pesca & um empecilho
para o crescimento da produgo.
Nao ha dados sobre a produgio
de pescado na regido de Piracica-

ba, mas Marilia adianta que os .

pescadores de Tanqua, tido como
o minipantanal, poderdo partici-
par do projeto. "Nao temos gran-
des fazendas de pesca e sim, al-
guns criadores que resolvem fa-
zer produgdo em espelhos d'agua
sem planejamento”, avalia.

Feira

0s consumidores piracicaba-
nos poderdo obter informacoes
sobre armazenamento, aquisi-
¢do, cuidados de higiene corre-
tos e necessarios com ovos, paes,
carnes, pescados, laticinios, pro-
dutos organicos, transgénicos e
industrializados, nas barracas
da IV Feira de Ciéncias dos Ali-
mentos, neste sibado (6), das94s
16 horas, na prag¢a José Bonifa-
cio. O evento, destaca Larissa Ca-
telli Rocha, 23, alunado 2" ano do
curso e diretora de promocdo so-
cial do Centro Académico de
Ciéncias dos Alimentos (Cacal),

" Deolhono cm_un

Alunos, Larissa e Rodrigo, e a pesquisadora, Marflia Oetterer, da Esalg/USP

é organizado pelo 6rgdo e tem-a
participacdo de 32 alunos do 1°
ao 4" da faculdade.

O objetiva da Feira, ressalta,
é integrar os alunos do curso
com a comunidade, esclarecendo
ditvidas sobre higienizagdo ade-
quada, procedimentos de fabrica-
¢do e compra de produtos. Serdo
quatro barracas para apresenta-
¢do dos temas higiene dos ali-
mentos, alimentos funcionais,

aquisi¢do de alimentos e alimen-

tos industrializados. "Neste ano,

os alimentos escolhidos para

‘apresentagido sdo brocolis,

yakult (leite fermentado), méF
laranja e limdo", diz.
Rodrigo woﬁm Bussa, 22, mE

no do 3" ano do curso, é do grupo

da barraca de alimentos indus-

trializados. Nessa barraca, adian-
ta o estudante, os interessados
poderao saber sobre gordura
trans - produzida por hidrogena-
¢do natural ou industrial - enlata-
dos, alimentos enriquecidos,
diet e light, orginicos e embala-
gens. "Vamos mostrar que o ali-
mento industrializado ndo e o
grande vildo, quando o consumi-
dor sabe escolher adequadamen-
te falar da importdncia dos aditi-
vos, que impedem o crescimento
de microorganismo, da impor-
tincia das embalagens recicla-
veis, como pets e caixas longa vi-
da", enumera.



