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GLÁUCIA MARIA PASTORE

chamada globalização trou-
xe mudanças drásticas para

a economia mundial e a indústria
brasileira de carnes foi incluída
neste contexto. A competição tor-
nou-se mais acirrada, reduzindo
as margens de lucro das empresas.
De imediato, o que a indústria po-
de fazer é redimensionar o seu pla-
nejamento, incluindo-se uma me-
lhor relação custo/benefício. Para
tanto é importante reduzir o custo
de matérias-primas, insumos e ou-
tros componentes básicos, além de
trabalhar com o conceito de qua-
lidade definido pelo mercado. A
conjugação destas variáveis favore-
ce a desoneração da produção e o
crescimento das margens de lucro,
especialmente quando se agrega
valor aos produtos industrializados.

A agregação de valor depende
de um conjunto de variáveis, den-
tre as quais, a escolha da matéria-
prima, ingredientes para formula-
ção, tecnologia de processamento
e embalagem utilizada.

Geralmente, as matérias-primas
de menor valor comercial são as
mais indicadas para esta finalida-
de. Dependendo da tecnologia de
processamento empregada, alguns
cortes de dianteiro podem apresen-
tar características sensoriais aceitá-
veis. Os subprodutos da carcaça e da
desossa são potencialmente apro-
veitáveis no processamento de pro-
dutos reestruturados e de cominui-
dos em geral (embutidos, patês, etc).

Para viabilizar algumas tecno-
logias de processamento e obter
produtos de qualidade o uso de
ingredientes é um recurso quase
imperativo na formulação indus-
trial. Não raramente, este recurso
faz a diferença entre a aceitação e
a rejeição do produto, ou ainda,
entre o lucro e o prejuízo na empre-
sa. Quando o produto é submeti-
do ao processo de cozimento é im-
portante reter a umidade intrínse-
ca com o emprego de proteínas
vegetais, hidrocolóides, amidos
modificados ou outros ingredien-
tes funcionais. Com o crescimen-
to do consumo e a expansão da
escala industrial houve maior de-
manda por estabilizantes, conser-
vantes, antioxidantes, acidulantes,
aromatizantes, corantes, etc.

A demanda por aditivos aumen-
tou à medida que as matérias-pri-
mas tradicionais foram substituí-
das pelas de qualidade inferior,
como a carne mecanicamente se-
parada. Tais mudanças levaram a

uma perda das características sen-
soriais, especialmente do sabor,
em boa parte dos produtos indus-
trializados. Porém, existe uma ten-
dência em resgatar o sabor via a-
plicação de aromas e condimentos
específicos para cada produto, cuja
percepção aproxima-se daquela
identificada na preparação de pro-
dutos caseiros.

Outra tendência observada é a
aplicação de enzimas específicas
(transglutaminase) ou hidrocolói-
des naturais no processamento de
produtos reestruturados a partir
de pedaços de carnes de dimen-
sões variadas para a obtenção de
blocos uniformes, bifes ou outras
formas muito procuradas pelas
cozinhas industriais. Também e-
xiste uma boa demanda por produ-
tos mais saudáveis, como aqueles
em que a gordura animal é subs-
tituída por derivados vegetais, os
de teor calórico reduzido, com ou
sem adição de fibras. Atualmente
a pesquisa está caminhando no
sentido de encontrar ingredientes
que atendam às necessidades nu-
tricionais diversificadas por faixa
etária de consumidores.

A chegada dos ingredientes têm
permitido a viabilização de tec-
nologias de processamento, tais
como a que emprega a adição de
salmouras e a de obtenção de pra-
tos prontos. A primeira é utilizada
na fabricação de produtos curados

cozidos, marinados ou condimen-
tados, os quais representam um
mercado crescente. Basicamente,
consiste na injeção de salmoura,
combinada ou não com massagea-
mento, e também pode ser utiliza-
da na obtenção de produtos rees-
truturados. Já a tecnologia de pra-
tos prontos utiliza os princípios do
frio e do calor como agentes de pre-
servação e vem ao encontro de um
mercado que busca praticidade e
conveniência no preparo de refei-
ções. Em linhas gerais, as tecnologias
citadas podem produzir uma ampla
variedade de produtos industriali-
zados com alto valor agregado.

Todo este conhecimento seria de
pouca utilidade sem a existência
das embalagens, que têm como
função básica proteger o produto
contra agentes de deterioração,
mas também é um veículo de mar-
keting. A embalagem cook in restrin-
ge a manipulação de produtos co-
zidos/pasteurizados ao momento
do preparo para consumo, propor-
cionando um prolongamento da
sua vida útil. As latas, potes de
vidro, pouches e bandejas são uti-
lizadas na fabricação de conservas
destinadas ao mercado institucio-
nal ou varejista, cuja conveniência
principal é o armazenamento à
temperatura ambiente. Mas o mai-
or mercado atual é o de produtos
cárneos congelados (pré-cozidos
ou não), que requer embalagens
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O crescimento da indústria de carnes a
partir de produtos com valor agregado

do tipo cartucho, plásticos flexíveis
e bandejas. Além da conveniência
no preparo das refeições, as emba-
lagens têm sido desenhadas para
facilitar a rotina do consumidor,
apresentando sistemas de fácil a-
bertura, formatos que proporcio-
nam maior aderência ao manu-
seio, volumes de acondicionamen-
to capazes de atender desde o mer-
cado institucional até porções in-
dividualizadas, etc.

Em síntese, a agregação de valor
poderá ser uma alternativa interes-
sante para que a indústria de car-
ne desenvolva produtos com iden-
tidade e qualidade próprias e aten-
da a um mercado exigente, diver-
sificado e promissor.

Todos os pontos citados acima nos
levam a compreender a urgência de
incorporarmos o sistema de ciência
e tecnologia brasileiro a serviço das
conquistas tecnológicas que possa-
mos implementar para garantir ali-
mentos saudáveis, seguros, com a-
pelo funcional (bem-estar), para a-
tingir as novas demandas.

O sistema de pós-graduação bra-
sileiro é um dos mais aperfeiçoados
do mundo, e são as universidades
e os centros de pesquisas os respon-
sáveis pela quase totalidade do de-
senvolvimento científico Brasileiro.
Há necessidade da elaboração de
programas que sirvam de ponte en-
tre a ciência gerada e a aplicação
tecnológica para o setor industrial.

!O Mandarim
Hoje, consultando o site da Unicamp,

li com muito interesse alguns capítulos
de O mandarim: história da infância da
Unicamp. Está muito interessante e
apresenta detalhes históricos que não
são conhecidos mesmo por quem es-
tuda a história da nossa Universidade.
Eu sou membro do conselho editorial
da revista Serviço Social & Saúde do
Serviço Social do HC da Unicamp e
estudante de doutorado da Faculdade
de Educação. Este ano estou aqui em
Aix-en-Provence, na Université de Pro-
vence, fazendo um ano do meu douto-
rado. Em função da distância procuro
me manter inteirada sobre um pouco do
que acontece em nosso campus. Como
um de meus capítulos aborda a rela-
ção entre história do HC da Unicamp e
a experiência de trabalho no Serviço
Social, a leitura do seu texto consistiu
num momento agrádavel e, ao mesmo
tempo, elucidativo sobre alguns mo-
mento da trajetória histórica da nossa
Universidade. Neste sentido vejo que
essa obra auxilia quem busca compre-
ender o que fomos, o que somos e leva
a pensar sobre o nosso devir.

Edna Goulart Joazeiro

!Cidadania
Parabéns aos veteranos por sua ini-

ciativa. Parabéns à Reitoria pelo incen-
tivo. O Trote da Cidadania é digno de
aplausos e só confirma o meu orgulho
em ser formado pela Unicamp.

Rodrigo Tadeu Antonangelo,
engenheiro químico (turma de 97)

!Fome
Fiquei muito esperançosa quando li

esta matéria [“Lançado portal para di-
agnosticar a real dimensão da fome no
Brasil”, edição 313]. Esperança de que
os poderes públicos, a partir deste pro-
grama, arregacem as mangas e po-
nham fim à fome no Brasil. Se cada
município, de posse desses dados e em
parceria com a Universidade, detecta-
das as áreas mais necessitadas, abris-
se frentes de trabalho para plantação
de grandes hortas comunitárias, tería-
mos a solução de dois problemas: de-
semprego e fome.

A Universidade, com suas faculda-
des de engenharia de alimentos e fa-
culdade de engenharia agrícola, orien-
tariam no plantio e na confecção e me-
lhor aproveitamento dos alimentos ali
colhidos. É tão simples, parece o tal do
“ovo de Colombo”.

O Programa poderia começar no nos-
so município, como um balão de ensaio
e depois ir se expandindo pelo Brasil afo-
ra.... Que Deus ilumine a todos vocês e
lhes abram os caminhos para que dê
tudo certo. E daqui a alguns anos, quan-
do olharmos para trás, vamos contar
para os nossos netos que um dia, num
tempo muito triste, as crianças passa-
ram fome no Brasil. Mas que graças a
pessoas de boa vontade, isso acabou.

Célia Regina Ribeiro

!Cesar Lattes
É muito gratificante e alegra o espí-

rito saber que no Brasil se lembra e se
admira os valores das ciências e não
só do futebol. Um físico como Cesar
Lattes representa o Pelé da física. Bom
para vocês e para nós que temos ad-
mirado a física nuclear brasileira.

Agustín Zuñiga,
 diretor geral de Instalações do

Instituto Peruano de Energia Nuclear
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