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Assunto: A real sobre o bife de papelao - e outros mitos sobre carne

A real sobre o bife de papeldo - e
outros mitos sobre carne

Papeldo so serviria para apodrecer a carne mais rapido, acido ascorbico ndo ressuscita
bife e nao vai osso moido na salsicha.

Por Bruno Vaiano, com Guilherme Eler e Tiago Jokura
(® 20 mar 2017, 19h28 - Atualizado em 20 mar 2017, 20h50

(Juliana Caro e Tomas Arthuzzi/Mundo Estranho)

A ultima sexta-feira (17) virou as geladeiras de todo o pais de ponta-cabega. A
operagao Carne Fraca, a maior da histéria da Policia Federal, levou aos jornais,
ao debate publico e as redes sociais os métodos e ingredientes usados por mais
de 40 empresas do setor alimenticio para, com o perdao do trocadilho, encher
linguica. Na bolsa, em guestao de horas, as agdes da JBS cairam 10%, e as da
BRF, 7% — a taxa de produgao de memes, por outro lado, atingiu uma alta
historica. Apita o Whatsapp e logo surge a foto de um suculento espeto cheio de
pecas de papelao.
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Superpoderes foram atribuidos a substancias nao tao magicas assim, como o
acido ascorbico, que seria capaz de devolver a boa aparéncia a qualquer peca
de presunto de idade avancada. Ja a misteriosa carne mecanicamente separada
— mistura de aparas que atende pela sigla CMS e preenche calabresas ao redor
do mundo — passou a levar, segundo tedricos da conspiragao, ossos moidos
junto com o resto da carcacga.

A SUPER falou com Regina Mendonca, especialista em produtos de origem
animal da Universidade Federal de Vigosa, em Minas Gerais. Ela € mestre e
doutora na produgao de carnes curadas, como presunto e salame, e concorda
com a avaliagcao de varios especialistas: a revolta com o envolvimento da classe
politica e do setor publico com empresas privadas nao pode abrir portas para a
generalizagao das acusacoes e a circulagao de informacgoes falsas. A comegar
pela do papelao na carne.

l]HI]HMISTlIHAM FRANGO,C 0M PAPEU\U
[ oo

Operacéo carne fraca friboi jbs e brf
13: 04 - 17 Mar 2017

4 131050 W1.066

Papelao

“A carne € muito perecivel, misturada com o papelao, nao iria durar no mercado”,
diz a pesquisadora. "Por uma eventualidade um pedacgo pode ir parar na area de
processamento, mas isso nao € rotineiro, pois o papelao € embalagem
secundaria [caixa]. Seja como for, ele nao entra como matéria-prima.
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Além do simples fato de que o contato com o papelao diminuiria a vida util do
produto, gastar dinheiro com celulose nao € negdécio quando ha outro recheio,

natural e extremamente barato, ja que é fornecido pelas carcacas dos animais:
agora lendaria CMS. Vamos a ela.
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Carne mecanicamente separada (CMS)

Carne mecanicamente separada € uma mistura que leva tudo que nao da para
tirar dos ossos do frango, boi ou porco abatido usando o método e as maquinas
tradicionais. Nela vao partes menos nobres, como o dorso e o pesco¢o. Nao é
uma iguaria — mas mantém algum valor nutricional.
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A presenca de aparas, gordura, pele e as vezes algum traco de cartilagem sem
duvida altera a composicao e algumas caracteristicas nutricionais da carne, e
imaginar a producao de um embutido pode nao agradar seu apetite. "E um
equipamento especifico que tira a carne que sobra nos ossos”, conta
Mendonga. "Mas mistura nao inclui os ossos em si, ela também tem que ter
alguma qualidade microbioldgica. Caso contrario ela pode ser fonte de
contaminacgao e estragar o lote, ha uma margem de seguranca.” Aqui,
novamente, o risco de sofrer prejuizo se os padroes de qualidade nao forem
alcangados €, em ultima instancia, garantia de qualidade. Mas também ha
normas oficials que poe ordem na casa.

Esta instrucao normativa da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de Sao Paulo — publicada em 5 de abril de 2000 e mantida idéntica
desde entao — afirma que uma mortadela do tipo mais basico pode conter até
60% de CMS e 10% de pele e tenddes. Mortadelas de qualidade mais razoavel
levam s6 20% de CMS, e as mais caras nao tém o produto. Cabeca, patas e pés
nao podem ir disfarcados na mistura em hipdtese alguma. Linguigas como paio
e calabresa levam no maximo 20% de CMS de boi e porco, e a toscana, so porco.
As salsichas, por sua vez, podem levar mitidos comestiveis, mas as versoes
gourmetViena e Frankfurt estao isentas da “iguaria”. Curiosos também podem
dar uma olhada na reqgulacao das alméndegas, assunto da instrucao normativa
n° 20, de 31 de julho de 2000 (que é federal).

A lei também prevé quantidades minimas de cada nutriente. No caso da
linguica, o teor de calcio varia entre 0,1% e 0,3% — 0 numero seria bem maior se
ossos estivessem na jogada. O maximo de gordura fica entre 30% e 35%.
Também é bom lembrar que CMS nao é novidade e nem exclusividade nacional:
é usada em todo o mundo desde a Segunda Guerra Mundial.

Outra boa ressalva é que embora a cabeca de porco, por lei, ndo possa entrar na
mistura da carne mecanicamente separada, sua venda é permitida se a
separacgao for manual e partes como o cérebro e as glandulas forem
descartadas. As informacgoes sao da Associagao Brasileira de Proteina Animal, a
ABPA. Carmen Castillo, pesquisadora da Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz da USP, concorda com as demais fontes e refor¢a que a analise
quimica da CMS é criteriosa — 0550s nao passariam pelas inspegoes quimicas.
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Acido ascorbico

“A vitamina C (acido ascorbico) é um antioxidante, e a principal deterioragao que
ocorre na carne € a oxidagao”, explica Mendonca. "Mas a gordura continua
oxidando. Vocé pode virar um pote de vitamina C na carne que nao vai adiantar,
e a substancia é cara demais para usar em grandes quantidades. Seria um tiro
no pé."

0 acido é sim parte do processo produtivo, mas serve de conservante, e nao fara
um bife voltar a seu frescor original — ou seja: se vocé ver uma prateleira cheia
de embalagens de carne com aparéncia saudavel, seguramente nao sera
alimento podre maquiado, ja que nao ha maquiagem tao potente. Em produtos
como o salame, o acido ascorbico pode, como muitas outras substancias, ser
usado para acelerar o processo de cura — a maturagao de uma peca de carne
envolta em sal, se feita a maneira tradicional de paises do Mediterraneo desde o
Império Romano, leva varios meses, prazo inviavel para a industria.
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Outras substancias quimicas, como o acido sorbico e o sorbato de potassio, sao
aplicados para evitar a formacao de fungos no exterior da peca. Nitritos e
nitratos, além das propriedades antioxidantes, podem funcionar como fixadores
de cor, ou impedir o surgimento de doengas como botulismo — 0 que mantém
padroes sanitarios minimos para a comercializagao. "Mas mesmo a técnica
mais complexa nao é capaz de salvar a matéria-prima. Se nao ha matéria-prima
de boa qualidade, os produtos quimicos nao vao fazer milagre”, diz Castillo, da
ESALQ.



