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abertura dos mercados a-
grícolas por parte dos paí-
ses desenvolvidos, condi-

ção indispensável ao enfren-
tamento do caos social mundi-
al, deverá concretizar, enfim, a
profecia segundo a qual o Bra-
sil se transformará no celeiro do
mundo. Masparaque issoacon-
teça,opaísteráquetrabalharpara
fortalecer o agronegócio, setor
queem2001respondeupor27%
do Produto Interno Bruto (PIB)
e apresentou um su-
perávit da ordem de
US$ 19 bilhões na ba-
lançacomercial.Aopi-
niãoédeRobertoRo-
drigues,presidenteda
Associação Brasileira
de Agrobusiness (A-
bag), que participou
do I SeminárioAUni-
versidadeeoAgrone-
gócio, realizadonoúl-
timodia23desetembro,noCen-
trodeConvençõesdaUnicamp.
O evento foi promovido pela
Faculdade de Engenharia de A-
limentos (FEA), Faculdade de
Engenharia Agrícola (Feagri) e
CoordenadoriadeRelações Ins-
titucionaise Internacionais (Co-
ri).

De acordo com Rodrigues, a
despeito de apresentar uma sé-
rie de fatores favoráveis, como a
disponibilidade de água e de 90
milhões de hectares livres de
áreas agricultáveis, o país ainda
não fez a lição de casa. “A nossa
preparaçãoparaessecenáriode
aberturacomercial, queeuacre-
dito esteja preste a acontecer,
não tem sido a ideal”, afirma.
ConformeopresidentedaAbag,
o Brasil sofreu um processo de
transição marcante. De uma na-
ção fechada, com alto índice de
inflação e com um governo in-
tervencionista, assumiu a con-
dição de uma nação “arromba-
da”, com inflação domada e um
governo não-intervencionista.
Além disso, nos últimos 20 a-
nos, a área plantada pratica-
mente não cresceu. Ainda as-
sim, a produtividade aumentou
60%, graças ao emprego da tec-
nologia.

O resultado dessa equação,
conforme Rodrigues, foi a gera-
ção de 2 milhões de desempre-
gados e a quebradeira de 200
mil produtores rurais. A rever-
são desse quadro dramático, na
opinião do presidente da Abag,
depende de três condições. A
primeira refere-seàdefiniçãode
políticas públicas, que vão além
da criação de linhas de créditos
específicas para o segmento.
“Nós precisamos de uma políti-
ca macroeconômica, o que con-
templa, por exemplo, a execu-
ção da reforma tributária”, ex-
plica. A segunda exigência está
na esfera da organização priva-
da. Para o especialista, as enti-
dades representativas do agro-
negócio precisam superar as
divergências e vaidades em fa-
vor do objetivo comum, que é
transformar o setor em elemen-
to estratégico para o desenvol-
vimento do país.

A terceira e última condição é
a negociação internacional, que
deve se dar em bases mais jus-
tas que as atuais. “Se os países
desenvolvidos querem adotar o
protecionismo, que adotem. O
que eles não podem fazer é usar
o excedente da produção para
praticardumpingcontraoscon-
correntes”, pondera. Para o vi-
ce-reitorecoordenadorgeralda
Unicamp, professor José Tadeu
Jorge, as universidades têm pa-

pel fundamental no crescimen-
to do agronegócio brasileiro,
oferecendo aporte nas áreas da
pesquisa, tecnologiae inovação.
Ele lembra que a produção na-
cional de grãos passou, nos úl-
timos 12 anos, de 57 milhões
para 100 milhões de toneladas,
contraumaexpansãodeapenas
3% da área plantada.

Isso se deve ao uso da tecno-
logia, gerada em parte nos labo-
ratórios das universidades. Mas
o desafio de assegurar alimen-
to para todas as pessoas ainda
não foi vencido. Segundo pro-
jeções da Organização das Na-

ções Unidas para A-
gricultura e Alimen-
tação (FAO), em
2025 o mundo terá
8,3 bilhões de habi-
tantes, que necessi-
tarãode4bilhõesde
toneladas de comi-
da para sobreviver.
“Isso mostra que o
conhecimento pre-

cisará gerar novas soluções que
garantam esse volume de ali-
mentos. As universidades têm a
missão de ajudar a resolver esse
problema. A Unicamp, em par-
ticular, está preparada para dar
suaparceladecontribuição,po-
is tem tradição no ensino e na
pesquisa de temas relacionados
ao agronegócio”, afirma Tadeu
Jorge.

Segundo ele, diversas unida-
desdeensinoepesquisadaUni-
versidade,comoos Institutosde
EconomiaeBiologia,asFaculda-
desdeEngenhariadeAlimentos

e de Engenharia Agrícola e os
CentrosdeBiologiaMoleculare
Engenharia Genética e de Ensi-
noePesquisaemAgriculturade-
senvolvemestudoseexperimen-
tos que podem ser úteis ao for-
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pesquisadoraLauraFiguei-
redo está desenvolvendo
umnovoprojetoemquea

águadecocoembaladapodeser
comercializada e estocada em
temperatura ambiente e com o
menor índicedeperdaspossível
desuascaracterísticasnaturaise
sensoriais.Oprojetoprevê,além
daestabilidadedoconteúdopara
proporcionar segurançaaocon-
sumidor, reduziroscustosde fa-
bricantes com a refrigeração. A
pesquisaprevê, também,aelimi-
nação de aditivos como os con-
servantes.

Segundoapesquisadora,para
garantir um tempo de vida útil
de cinco semanas, a água emba-
lada em garrafa plástica precisa
ser mantida sob refrigeração ou
congelamento, o que gera cus-
tos altos em consumo de ener-
gia, alémdecomprometeras ca-
racterísticas naturais do produ-
to. “Para garantir um produto
com o mínimo de perdas, é pre-
ciso submetê-lo ao calor e em-
balá-loemgarrafasesterilizadas”,
explica o orientador da pesqui-
sa, professor José de Assis Fon-
secaFaria,especialista
em sistemas de emba-
lagem e estabilidade
de alimentos.

Ostestesestãosendo
realizadosemumsiste-
maassépticodesenvol-
vidopeloprofessorJo-
sé de Assis Fonseca Fa-
ria,daFaculdadedeEn-
genharia de Alimentos (FEA). O
envasamento do produto, se-
gundo o orientador, é realizado
em um ambiente chamado sala
limpa – ambiente mantido sob
ar filtrado e estéril com o míni-

mo de possibilidades reconta-
minantes. “É um sistema alter-
nativo para empresas de peque-
no porte, pois já existem siste-
mas assépticos em empresas
maiores”, explica Assis. O que
ele fez foi projetar e instalar no

laboratório da Facul-
dade de Engenharia
de Alimentos da Uni-
camp equipamentos
mais acessíveis a mé-
diosempresários. “O
equipamentopermi-
te esterilizar garrafas
plásticasembaixaes-
cala”, reforça.

Amáquinadeesterilizaçãodas
embalagens também foi proje-
tada e criada pelo professor As-
sis, que recebeumençãohonro-
sano11ºPrêmiodeEmbalagem
da Embranews Embanews pela

pesquisasobreproduçãodeem-
balagensestéreis.Aequipamen-
to opera num sistema pratica-
mentemanual.Possuiomínimo
dedispositivosautomáticos,mas
basta pressionar a garrafa e ela
aciona um sanitizante e, num
segundodispositivo,aciona
águaestérilparaenxaguar.

AFEAtemsidoprocura-
dapormuitos fabricantes
que pretendem obter in-
formações sobre a asse-
psia de embalagens e be-
bidas. Segundo o profes-
sor Assis, o custo de ins-
talação do sistema em es-
cala industrial aindanão foi
estimado, mas acredita ser
relativamente acessível às in-
dústriasdemédioporte.“Sepro-
cura qualidade, é preciso inves-
timentos”, avalia.

talecimentodoagronegócio, ini-
ciativa indispensável para a ele-
vaçãodos indicadoreseconômi-
cos e sociais do país. Para se ter
uma idéia da importância do se-
tor,basta saberqueparacadaR$

1 milhão investido no agrone-
gócio, são gerados 202 empre-
gos diretos. Na construção civil,
o mesmo recurso abriria apenas
111 vagas de trabalho.
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José de Assis Fonseca Faria e a Laura Figueiredo: sistema alternativo

O projeto desenvolvido por Laura
Figueiredo foi incentivado pela ne-
cessidade de melhorias constatada
nas informações de uma pesquisa
realizada anteriormente pela pesqui-
sadora Ana Silvia Machado Lettry.
Orientada pelo professor Assis Fon-
seca Faria, da FEA, a engenheira de
alimentos constatou que, por ser fa-
cilmente perecível, a água de coco
precisa passar por um tratamento tér-
mico de pasteurização para ampliar
seu tempo de vida útil.

O objetivo da pesquisa foi avaliar
a estabilidade da água de coco em
garrafas plásticas estocadas e refri-
geradas. A pesquisadora constatou
que o maior tempo de vida útil para
as embalagens atualmente estoca-
das sob refrigeração é de cinco me-
ses, se submetidas à temperatura de
10 graus centígrados. Quanto ao pro-
duto congelado, os pesquisadores
constataram que a vida útil foi supe-
rior a um ano.  Nas avaliações sen-
soriais realizadas pela pesquisado-
ra houve uma tendência à preferên-
cia pela água de coco mantida con-
gelada em vez da refrigerada.
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Segundo estatísticas, para cada R$ 1 milhão investido no agronegócio, são gerados 202 empregos diretos
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