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Assunto: EsalqTec faz debate com empresarios e pesquisadores

OPERACAO CARNE FRACA

EsalqTec faz debate
cCom empresarios
e pesquisadores



Debate na Esalq

Ciencia da carne

Pesquisadores da Esalg e empresarios discutiram aspectos da Operacdo Carne Fraca
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marcelo.rocha@gaz etadepiraccaba com br

o dia para a noite, a car-
D ne brasileira - tida co-

mo referéncia de quali-
dade, pesquisa e tecnologia
no mundo - entrou na alca de
mira do consumidor interno,
das autoridades publicas, da
midia e dos mercados interna-
cionais, apos a deflagracio da
Operacéo Carne Fraca, da Poli-
cia Federal. Preocupada com
"a repercussdo do caso, com
distorgdes de informacio e a
importincia de se preservar
este estratégico setor”, a Esal-
gqTec Incubadora Tecnolégica
promoveu, nesta semana, um
debate sobre o tema com a
participacio de representan-
tes das dreas de pesquisa e
inovacio.

O encontro foi no Departa-
mento de Zootecnia, da Esalqg.
O organizador, Sérgio Marcus
Barbosa, gerente-executivo
EsalqTec, destacou a necessi-
dade da sequéncia das investi-
gacoes. Contudo, a gigantesca
e pujante cadeia de carne nao
pode ser sacrificada em praca
publica, e em meio a piadas,
por causa das acdes de um
grupo de fiscais sanitdrios e
executivos/técnicos de frigori-
ficos envolvidos com propi-
nas, adulteracoes e outras irre-
gularidades.

"As investigagbes tém total
apoio da sociedade e devem
contribuir na realizacio de
ajustes do que estd errado. Po-
1ém, o setor de carnes e deri-
vados no paifs é extremamen-
te moderno, reconhecido na-
cionalmente e internacional-
mente. Tudo o que nds temos
aqui hoje é fruto de um traba-
Tho muito intenso da acade-
mia, de pesquisa, e das empre-
sas dessa cadeia produtiva.
Tanto da drea de inovagio tec-
noldgica quanto da drea de
producio, processamento e lo-
gistica de distribuicio”.

Carmen Contreras Castillo,
professora do Departamento
de Agroindistria e Nutricéo,
na parte de tecnologia de car-
nes, disse que percebe "mui-
tas divergéncias enquanto aos
fatos verdadeiros” no noticid-
rio. Desde o estouro do escin-
dalo, ela diz que nunca res-
pondeu tantas questoes sobre
o polémico dcido ascdrbico
(substancia que foi citada nas
apuracoes na PF e que seria
cancerigena, segundo algu-
mas reportagens). "Ninguém
utiliza isso em carne 'in natu-
ra'. Uma carne 'in natura', ou
seja, moida, em bifes ou aque-
la que comemos no churras-
co, ndo tem nenhum aditive",
explica.

A especialista, que trabalha
em pesquisas com a carmne des-
de o manejo pré-abate até o
consumidor, observa, porém,
que a carne processada (por
exemplo, salsichas, linguigas,
embutidos e defumados) é
submetida a diferentes for-
mas de tratamento. "Uma car-
ne processada tem uma maior
vida 1itil que uma carne 'in na-
tura' porque possui certos
conservantes. Isso acontece

"Ninguem utiliza isso
em carne 'in natura’.
Uma carne 'in
natura', ou seja,
moida, em bifes ou
aquela que comemos
no churrasco, ndo tem
nenhum aditivo"

Carmen Contreras Castillo,
professora
Sobre o acido ascérbico,

substancia que foi citada nas
apuracdes na Policia Federal

em qualquer parte do mundo.
Por exemplo, 0 uso de nitrito
e nitrato para fixar a cor e ini-
bir micro-organismos, como
o problemadtico Clostridium
botulinum (que causa o botu-
lismo e pode matar)”, cita.

"E ndo usamos o dcido ascor-
bico, mas sim o sal dele, o as-
corbato de sédio, que é utiliza-
do para agilizar o processo de
cura de uma carne, que tam-
bém tem acfo antioxidante.
Entéo, tem efeitos benéficos e
néo cancerigenos como foi co-
locado. O uso desses aditivos
estd descrito na legislagio, hd
limites para o uso deles", res-
salta.

PROTAGONISTA MUNDIAL
Eduardo Francisquine Delga-
do, professor de fisiologia
muscular e ciéncias das car-
nes do Departamento de Zoo-
tecnia, que trabalha com pes-
quisas sobre a qualidade final
de produto 'in natura’, desta-
ca o avanco do segmento na
drea de pesquisa e desenvolvi-
mento.

"Temos um desenvolvimen-
to grande e histérico do ponto
de vista de producdo de ani-
mais (avicultura, bovinocultu-
ra, suinocultura). O Brasil é
um ator central na producio
mundial de carnes. Sem o Bra-
sil, esquece a producgdo e o

consumo de carnes em nivel
mundial”, avisa. "O Brasil é
considerado, vai continuar a
ser, o ator principal e central
neste setor para que haja a
possibilidade de consumo de
carne em niveis desejdveis no
mundeo”, frisa.

Um estudo da Organizagio
das Nagoes Unidas para Agri-
cultura e Alimentacgdo (FAO)
aponta que a populacio mun-
dial até 2.050 chegard a 9 bi-
Thiles de pessoas, salienta Bar-
bosa. "E dessas 9 bilhdes de
pessoas, 3 bilhdes estardo in-
seridas na classe média. Quan-
do vocé muda de patamar de
renda, também se alteram os
hdbitos alimentares, e o que
vai acontecer € a busca por
proteina animal. Entio veja a
importincia do Brasil como
'player’ estratégico mundial
na drea de alimentacio. Por is-
s0, essas distor¢gdes precisam
ser corrigidas”, afirma.

"A nossa é forte, nio é fraca.
Essa é uma avaliacio por cau-
sa dos fatos. Fla é exportada
para mais de 150 paises e so-

Sérgio M. Barbosa, gerente-executivo EsalqTec Incubadora Tecnolégica

mos o pais lider num merca-
do supercompetitive”, reforca
Marcelo Coutinho, médico ve-
terindrio e doutor em ciéncia
animal pela Esalg, da empre-
sa pré-incubada Brasil Beef
Quality - projeto de inovagio
tecnoldgica, ligado a Esal-
qTec, de desenvolvimento de
um sistema de certificacio de
carnes. "Essa certificagdo leva
em consideragio aspectos sa-
nitirios, armazenamento, PH,
cor da carne, mas também vai
além disso. Nosso projeto tem
como principal funcio indi-
car para os consumidores a sa-
tisfacdo de compra com base
em aspectos como maciez, sa-
bor, aroma e suculéncia”, es-
clarece.

0O projeto, complementa
Coutinho, também tem como
objetivo "aumentar a credibili-
dade da carne produzida no
Brasil, que é inquestiondvel,
mas que estd alicercada 100%
na credibilidade da fiscaliza-
¢iio por um unico setor”. "En-
tdo, essa proposta também
surge para contribuir com a

DUVIDA

O que fazer:
comprar ou nao?

Mas, afinal, a dona de casa
pode comprar carne sem
medo?

“Para carne ‘in natura’ eu digo
o seguinte: continue a sua
vida. Faca sua compra como
vocé sempre fez. Nio existe
nenhum indicative de que a
gente tem o
comprometimento da cadeia”,
diz Eduardo Delgado. O
professor da Esalq lembra
que uma boa e velha pratica,
do ponto de vista da
seguranca alimentar, € a
confianca em relacio ao
fornecedor. "Uma grande
quantidade dos consumidores
ainda acredita no agougueiro,
segundo uma pesquisa feita
em seis paises da Europa”,
relata.

De acordo com Delgado, "o
universo que apresentou o
problema (21 empresas) é
muite pequeno em relagdo a
toda a cadeia (4.837
unidades), e a prépria
imprensa diz isso”. E uma
coisa local, ndo do Brasil,
enfatiza. "Claro, todo sistema
de producdo de alimento tem
que ser muito bem cuidado,
entio 21 investigados € coisa
séria, ndo deveria ter nenhum
caso. Mas ele nio cria um
problema para a cadeia toda
com suas mais de quatro mil
plantas”, avalia.

A professora Carmen também
orienta o consumidor a
verificar se a embalagem esta
integra, suspeitar se a cor
esta muito intensa (“pois
pode haver algum item
utilizado para mascarar o
estado real da carne”, diz) ou
muito escura, que pode
indicar que o produto esta
vencido ou préximo do prazo
de validade. "Outra dica,
claro, & o aroma forte"”.

fiscalizacdo da carne”, diz.

"Eu me senti, em algum mo-
mento, como instantes depois
do 7 a 1, na derrota para a Ale-
manha, na Copa, quando a se-
leciio brasileira era pior do
mundo. A sociedade estd ba-
tendo em cima de onde néo
deve", critica Leandro Xastre,
um dos sécios-diretores da Su-
pé Agrosensor Sem Fio, em-
presa associada a EsalqTec
que trabalha baseada no con-
ceito de "internet das coisas".
"Sensoriamos coisas, o am-
biente, os animais, o que é for-
necido aos animais (dgua, ali-
mento etc.). Temos um siste-
ma que consegue captar essas
informagdes e levi-las para a
gestdo operacional. Damos su-
porte para potencializar a ca-
deia produtiva”.

Xastre diz que se sentiu inco-
modado "com o posiciona-
mento do brasileiro em rela-
¢ao a crise”. "Nos grupos de
WhatsApp que participo me
incomodam demais os
'memes' sobre o assunto”, dis-
para.



