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Carne com papeldo? Vitamina C cancerigena na salsicha? Desde que a Operacao “Carne Fraca” da
Policia Federal foi deflagrada na ultima sexta-feira, as informacgdes se espalharam pela internet e

causaram panico em muitos consumidores.
A BBC Brasil conversou com engenheiros de alimentos e especialistas em carnes para esclarecer o
que pode e o que ndo pode ser adicionado no processamento de carnes e quais as preocupagdes

que a investigacdo da PF deve despertar no consumidor.

Para alguns deles, a maneira como a operacao foi divulgada acabou gerando uma desconfianca
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“exagerada” sobre a carne brasileira.
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“A policia agiu mal com a maneira como divulgaram tudo. Acho que houve um certo exagero, para
precipitar a loucura que foi na imprensa ontem”, disse @ BBC Brasil o engenheiro de alimentos

Pedro Felicio, da Unicamp.

A também engenheira de alimentos Carmen Castillo, da ESALQ - USP (Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz), ressalta que as empresas que fabricam produtos com carne devem
obedecer estritamente a legislagdo, mas pontua que alguns ingredientes citados nas acusacdes,

como o acido ascorbico, sdo necessarios para o processamento dos alimentos.

“Ndo é problema usar esses ingredientes, o problema é ndo respeitar os niveis permitidos”, disse a
BBC Brasil.

De acordo com a Policia Federal, esse seria um dos delitos cometidos pelas empresas, que
utilizavam ingredientes no processamento de carnes em quantidades acima do que determina a

regulamentacédo.

“Eles usam acidos, outros ingredientes quimicos, em quantidades muito superiores a permitida por
lei pra poder maquiar o aspecto fisico do alimento estragado ou com mau cheiro”, explicou o
delegado da PF responsavel pela investigacdo, Mauricio Moscardi Grillo, em entrevista coletiva na

sexta-feira.

A operacao deflagrada pela PF foi a maior de sua historia e revelou que empresas do setor,
incluindo as as gigantes |BS e a BRF, adulteravam a carne que vendiam no mercado interno e

externo.

A investigacdo também revelou um esquema de propinas e presentes dados pelos frigorificos a
fiscais do Ministério da Agricultura, que supostamente recebiam para afrouxar a fiscalizacdo e

liberar a comercializacdo de carne vencida e adulterada.

Sobre as acusacdes, a |BS se manifestou dizendo que “é a maior interessada no fortalecimento da
inspecdo sanitaria no Brasil”, ressaltando que “no despacho da Justica Federal que deflagrou a
operacao, ndo ha qualquer mencao a irregularidades sanitarias ou a qualidade dos produtos da |BS

e de suas marcas.”
A BRF disse que “apoia a fiscalizagdo do setor e o direito de informacdo da sociedade com base em

fatos, sem generalizacdes que podem prejudicar a reputacdo de empresas idoneas e gerar alarme

desnecessario na populagéo.”
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Exagero?

O delegado Grillo explicou os problemas encontrados na carne das empresas investigadas pela
operacdo - que iam desde mudar a data de vencimento e a embalagem de carnes estragadas, que
eram usadas como matéria-prima para embutidos, até injetar agua em frangos para alterar seu

peso e mascarar a deterioracdo de carnes com o uso de acido ascorbico.

“Sdo dois anos de analise de fatos, desde utilizacdo de papeldo por essas empresas - até essas que
ja citei de grande porte (JBS e BRF) - para colocar esse tipo de situagdo em comidas, pra fazer
enlatados, e outras coisas que podem prejudicar a saide humana. (...) Tudo isso mostra que o que

interessa para esse grupo € o capitalismo, € o mercado, independente da saulde publica”, disse.

“Determinados produtos, cancerigenos até, em alguns casos, eram usados pra poder maquiar as

caracteristicas de um produto estragado ou com cheiro.”

Mas alguns especialistas ouvidos pela BBC Brasil avaliam o modo como as informacées foram

divulgadas como “sensacionalista”.

“A divulgacdo da operacdo foi muito sensacionalista. Essa € uma questdo pontual. Estou nesse
mercado, estudando e trabalhando, ha 30 anos. Uma das empresas que dirijo importava carne do
Uruguai e da Argentinos até 2012. Hoje, 100% da carne que usamos & produzida no Brasil porque
melhorou muito a qualidade”, afirma Sylvio Lazzarini, dono do restaurante Varanda Grill, em Sao

Paulo.

Ja Felicio ressaltou a importancia da investigacdo e disse que a operacdo revela um problema no
setor, que “precisa de uma renovacdo no sistema de fiscalizacdo”. Ele destaca, porém, que é preciso
tomar cuidado com a “demonizacdo” de ingredientes comuns na inddstria de carnes, como o acido

ascorbico, “que é utilizado no mundo todo”.

A BBC Brasil procurou a Policia Federal, mas ndo obteve resposta até o fechamento dessa

reportagem.

Papelao

Ao anunciar a operacao, a PF mencionou que empresas envolvidas no esquema de corrupgdo

“usavam papeldo para fazer enlatados (embutidos)".

Em uma das ligacGes telefnicas citadas no relatério da Policia, funcionarios da BRF falam sobre o

uso de papeldo na area onde produzem CMS (carne mecanicamente separada, comumente usada
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na producdo de salsichas).



No &udio, é possivel ouvir:

Funciondrio: o problema € colocar papeldo I3 dentro do cms também né. Tem mais essa ainda. Eu
vou ver se eu consigo colocar em papeldo. Agora se eu ndo consegui em papeldo, dai infelizmente

eu vou ter gue condenar.

Luiz Fossati (gerente de producdo da BRF): ai tu pesa tudo que nds vamos dar perda. Ndo vamos

pagar rendimentos isso.

Pedro Felicio acredita que a referéncia ao papeldo néo foi feita como ingrediente para o
processamento da carne. “Acho muito dificil isso ter acontecido. O que acontece é que tem areas
dentro das industrias que sdo chamadas de areas limpas, onde ndo podem entrar embalagens

secundarias, como caixas de papeldo”, diz.

“Na gravacdo que ouvi, duas pessoas falavam em entrar com uma embalagem de papeldo na area
limpa. Evitar papeldo nessas areas faz parte das boas praticas de manufatura, mas néo fazer isso

nao é o mesmo que usar papeldo dentro da salsicha.”

Em nota, a empresa BRF afirmou que “houve um grande mal entendido na interpretacdo do audio

capturado pela Policia Federal”.

A empresa afirma que um de seus funcionarios falava que tentaria embalar a carne em papeldo. O

produto € embalado normalmente em plasticos.

“Na frase seguinte, ele deixa claro que, caso ndo obtenha a aprovacdo para a mudanca de

embalagem, terd de condenar o produto, ou seja, descarta-lo”, afirma a empresa.

Acido ascorbico

O acido ascorbico - a popular vitamina C - também foi citado pelo delegado da PF como algo

utilizado para “maquiar” o aspecto da carne.

“Eles usam acido ascorbico e outras substéncias na carne pra maguiar essa imagem ruim que
ficaria se ela fosse expostas dessa forma. Inclusive cancerigenas. Entdo se usa esses produtos
multiplicados cinco, seis vezes pela quantia permitida pela lei para que ndo dé cheiro, e o0 aspecto

de cor fique bom também”, disse Grillo.

A partir dai, muitas pessoas entenderam que o acido ascorbico & uma substancia potencialmente
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cancerigena.



De acordo com a OMS, ela pode contribuir com disturbios gastrointestinais, calculos renais e
outros problemas de salide se for consumida em excesso e por longos periodos de tempo, mas

nao ha evidéncias de relacdo direta com o cancer.
Os especialistas alertam que o uso de acido ascérbico na carne ndo é problema.

“0 uso dele tem beneficios e ndo é para mascarar carne adulterada. Ele tem uma fungdo nas
carnes processadas como antioxidante, ajuda a melhorar a estabilidade do sabor e reduzir o teor
de nitrito residual. O nitrito & um aditivo para realizar a cura, que € uma etapa importante no
processamento da maior parte dos produtos processados. Todo ingrediente ndo carneo tem

funcdo a cumprir no processamento de alimentos”, afirmou Carmen Castillo.

Pedro Felicio pontua que o &cido ascérbico "evita que a carne fique com uma coloragdo marrom” e

que "“isso é feito no mundo todo".

A substancia, segundo Felicio, consegue mascarar a deterioracdo da carne no principio, quando ela

so tem algumas manchas, mas ndo quando o estado é mais avancado.

“A carne usada como matéria-prima ndo deve ter qualquer aditivo, nem o acido ascérbico. Se a

Policia achou isso, ndo deveria acontecer”, diz.

Salsicha de peru sem peru

A descoberta de que, no Parana, alunos da rede publica estadual consumiram salsicha de peru sem
carne de peru - preenchida com proteina de soja, fécula de mandioca e carne de frango - deu

inicio a investigacdo de dois anos.

“Muitas vezes verificou-se a falta de proteina, por exemplo, numa merenda escolar, trocada por
fécula de mandioca ou entdo a proteina da soja, que & muito mais barata do que a carne, entdo
substituia. Muitas vezes até tinha a quantidade de proteina suficiente, mas nédo era a proteina da
carne, era proteina de outro alimento, que ndo traz as mesmas substancias pro corpo humano

como a carne”, afirmou o delegado.

0 uso de soja e de fécula de mandioca sdo comuns na producdo de embutidos em todo o mundo,

segundo os especialistas, porém é preciso respeitar as quantidades determinadas pela lei.

“E preciso observar as quantidades usadas, porque elas sé podem ser usadas dentro dos limites da

lei. Sendo, vocé tem um produto de carne que tem predominadncia de matérias-primas ndo
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carneas”, diz Felicio.



Injecao de agua no frango

Segundo a PF, fiscais teriam descoberto que frangos da empresa BRF, a maior exportadora de

frango do mundo, teriam “absorcdo de dgua superior ao indice permitido”.

“Injetar 4gua no frango é um problem&o com o qual o Brasil vive e luta contra ha muito tempo. Ha
oito anos que o Ministério da Agricultura é cobrado pelo Ministério Publico que o frango ndo pode

ter mais de 8% de agua”, afirma Felicio.

“E uma luta dificil. Eu ndo duvido que isso aconteca muito por ai, mas existe um esforco para

combater.”

A prética ndo chega a ser prejudicial & saude, mas altera o peso da carne. “E uma fraude

econdmica”, diz o engenheiro.

Cabeca de porco

O uso da carne de cabeca de porco ou de boi em linguicas é discutido em uma das ligagbes
interceptadas entre os sécios do frigorifico Peccin e € proibido no Brasil. “Usavam cabeca de porco,
animal morto, tudo para fazer esse tipo de produtos, principalmente esses derivados, salsicha,

linguica, e outros produtos”, afirmou Grillo.

A utilizacdo de cabeca de porco é admitida em outros paises, segundo Felicio. “Ndo sera a melhor
linguica do mundo, mas néo é prejudicial & saide. Sera um produto comestivel, mas de categoria

inferior.”

“No Brasil, essa carne é considerada como matéria-prima nas formulagdes de embutidos cozidos,

como mortadela, mas ndo em linguicas, que sdo cruas.”

O consumidor deve se preocupar?

Segundo Sylvio Lazzarini, as irregularidades encontradas pela Policia Federal devem ser punidas,
mas ndo representam a totalidade dos produtos feitos no Brasil e vendidos em supermercados e

restaurantes.

“A carne brasileira evoluiu muito nos dltimos anos e € muito segura. Sendo o Brasil ndo exportaria

para os paises asiaticos, e muito menos para os EUA, que tem um dos maiores controles
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fitossanitarios do planeta”, diz Lazzarini.



Para o empresario, “irregularidades desse nivel existem em todo o mundo porque bandidos

existern em todo lugar”.
O Ministério da Agricultura divulgou nota também para acalmar os &nimos dos consumidores.

“0 Servico de Inspecao Federal é considerado um dos mais eficientes e rigorosos do mundo. Tem
um quadro de 2.300 servidores e inspeciona 4.837 unidades produtoras habilitadas para
exportacdo para 160 paises. Foi com este Servigo que construimos uma reputacdo de exceléncia na

agropecudria e conseguimos atender as exigéncias rigorosas de diferentes nacges”, afirma a pasta.

O delegado da PF chegou a ser questionado na coletiva de imprensa se seria correto afirmar que
“quase nenhum produto no mercado hoje estd 100% livre dessas possiveis fraudes"”. Ele respondeu

com cautela, mas ndo escondeu sua preocupacao.

“E possivel que a gente tenha consumido alimentos de baixa qualidade, no minimo, com qualidade

inferior do que deveria ser fornecido.”

“Hoje é realmente complicado. Tenho ido ao mercado e passeio um bom tempo até escolher um
produto, mudou esse aspecto na minha vida. E dificil porque a confianca que a gente tem nas
empresas, pelo menos da minha parte, mudou muito. Sdo empresas que a gente considerava
corretas, entdo assusta. Obviamente deve ter empresas sérias, corretas, mas na investigacado foi
assim, foi aparecendo uma, depois outra. Acho que a gente pode dizer que todas as empresas que

a gente teve o azar ou a sorte de investigar tiveram problemas sérios. Foram quase 40."

Para evitar problemas, Pedro Felicio afirma que os consumidores devem sempre conferir se os
estabelecimentos de onde compram carne vendem produtos com certificacdo de origem e de

inspecdo, de preferéncia federal.

“0 que esta sendo utilizado nos produtos esta aprovado e discutido e é usado em outros paises. Eu
nao acredito que essas acusa¢des possam ser generalizadas, acho que &€ um problema localizado e

o governo tera que resolver”, diz.



