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Carne de boi com mais saude

Universidade testa
ragao para o gado que
aumenta nutrientes

e reduz risco cardiaco
para quem consome
carne vermelha

SAO PAULO

referéncia no prato do brasi-
Pluim. a carne vermelha é

apontada como uma das
principais inimigas de uma dieta
saudavel desde a década de 60 -
quando pesquisas sobre 0 aumen-
to dos ataques cardiacos indica-
ram uma ligagio entre seu alto
teor de gordura saturada e o cres-
cimento dos niveis de colesterol
ruim, 0 LDL.

Ela é, no entanto, necessdria pa-
raa construgiio muscular e o forta-
lecimento do sistema imunologi-
o, e pode se tornar ainda mais be-
néfica ao organismo em nova ver-
sdo desenvolvida pela Faculdade
de Zootecnia ¢ Engenharia de Ali-
mentos (FZEA) da Universidade.
de Sdo Paulo (USP).

Ao enriquecer a ragio de bois da
raga Nelore com selénio, vitamina
E ¢ 6leo de canola, os pesquisado-
res criaram uma carne com menos
gordura saturada - fonte de dcidos
graxos saturados, considerados
menos saudaveis pela dificuldade
de quebra na digestio - e com

BADO: pesquisadores criaram came com menos gordura saturada

mais antioxidantes - que neutrali-
zam os radicais livres, freando o
envelhecimento dos tecidos, e es-
timulam o sistema imunolégico.

“0 objetivo principal da pesqui-
sa foi criar uma carne mais sauda-
vel”, conta Marcus Antonio Zanet-
ti, orientador da pesquisa de pés-
doutorado assinada por Lisia Cor-
reia. “E o resultado foi surpreen-
dente. A came dos bois utilizados
na pesquisa chegou a ter seis vezes
mais selénio e quatro vezes mais
vitamina E do que a de um animal
com alimentagio normal”.

SABOR

Os bois foram alimentados com
a ragio durante o periodo de ma-
turagio - trés meses antes do aba-
te. O 6leo de canola foi utilizado
por sua capacidade de aumentar
os dcidos graxos insaturados, o
que tornaria a carne mais magra.

Mas, de acordo com Zanetti, a
troca de um tipo de gordura por
outro poderia modificar o sabor da
carne e reduzir seu tempo de vida
util. Para que isso ndo acontecesse,
os cientistas utilizaram o selénio e
avitamina E.

“Por serem potentes antioxidan-
tes, 0 selénio e a vitamina E redu-
ziram o tempo de oxidagdo da car-
ne e aumentaram seu prazo de va-
lidade”, afirmou Zanetti.

“Uma carne menos oxidada,
com a gordura menos alterada,
também possui melhor sabor”, ga-
rantiu.

ari.

FILE A MESA: carne vermelha é

paraa ¢

do si

Racao reduz nivel de mau colesterol

0 aumento da concentragio de
selénio no sangue do boi também
fez com que a sua sintese de coles-
terol fosse alterada, baixando o ni-
vel de LDL. Apos verificar a me-
lhora na satide do animal e da qua-
lidade da carne, o proximo passo
era natural: testar os beneficios do
consumo em humanos.

Durante um periodo de 90 dias,
80 idosos de uma instituigdo assis-
tencial em Leme, no interior de
Sio Paulo, receberam 150 gramas
da carne no almogo e no jantar,
trés vezes por semana. As anilises
de sangue dos idosos comprova-
ram que a concentragio de selénio
aumentou em 30%. Os testes para
checar a vitamina E e as taxas de
colesterol ainda estio em curso.

“Aideiade testar acarne em ido-
sos foi melhorar a sua imunidade,

que geralmente ¢é debilitada.
Maiores taxas de selénio e vitami-
na E significaram que eles aumen-
taram sua resposta imune”, afir-
mou Marcus Antonio Zanetti.

0 selénio estd em falta na ali-
mentagdo do brasileiro. De acordo
com estudo da faculdade de Cién-
cias Farmacéuticas da USP, apenas
no Norte do Pais, devido ao alto
consumo de castanha-do-para,

“ A ideia de testar
a carne em

idosos foi melhorar

a sua imunidade,

que geralmente

é debilitada9®9

Marcus Antonio Zanetti, pesquisador

seu nivel de ingestiio é equilibrado.
0 motivo principal seria a falta do
mineral nos solos de pastagem.

“O selénio é muito importante,
pois protege contra doengas car-
diovasculares, inflamatérias e até
contra o cancer”, explica a nutri-
cionista Haline Dalsgaard.

A versio mais saudével da carne
de boi ainda deve passar por mui-
tos testes antes de estar apta paraa
venda. Segundo célculos de Za-
netti, a suplementagio s6 com se-
lénio aumentaria em apenas
R$ 0,20 o custo do quilo da carne,
mas um grande empecilho pode
manté-la fora das prateleiras por
um bom tempo.

“A venda de carne enriquecida
ndo estd regulamentada no Brasil
nem pelo Ministério da Agri
nem pela Anvisa”, reclama Zanetti.




