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engenheiro agronomo
Gilmar da Silva pro-
vou, com numeros,
que a utilizacdo da
agua de chuva néo
somente oferece re-
ducdo nos custos das contas, como
também constitui uma importante al-
ternativa para economizé-la em esco-
las, hotéis ou fabricas. O pesquisador
tomou como estudo de caso uma fa-
brica de mancais da regido de Araras e
uma escola publica de Limeira. Para
fundamentar sua pesquisa, o engenhei-
ro recorreu a média historica de chu-
va de dez anos e as condi¢des de cap-
tagdo das aguas, relacionando-as com
o preco do metro clibico. A economia
na conta de dgua da escola, em um ano,
foi de R$ 559,00, enquanto na empresa
o valor foi significativamente maior —
R$ 2.320,00, no mesmo periodo.
Silva descreve sua metodologia e
os resultados em sua tese de doutora-
do defendida na Faculdade de Enge-
nharia Civil, Arquitetura e Urbanismo
(FEC). A pesquisa foi orientada pelo
professor José¢ Euclides Stipp Pater-
niani. Seu objetivo foi mostrar que ¢é
possivel usar alternativas para minimi-
zar o problema. “Hoje ¢ de vital im-
portancia buscar formas que levem
ao racionamento de dgua potavel, e
uma dessas alternativas ¢ fazer uso da
agua de chuva disponivel na natureza
para ganhos ambientais das futuras
geragdes. E possivel usar a dgua de
chuva para descargas, lavagem de pi-
sos e irrigac@o de plantas, entre outras
finalidades”, defende.

Chuva na periferia de
Campinas: engenheiro
recorreu a média
historica e as
condicoes de
captacao
das aguas

O engenheiro fez a coleta de agua
na fabrica de mancais em quatro pon-
tos distintos — telhado, calha, cisterna
e cisterna filtrada para a analise dos
aspectos fisico-quimicos e bacterio-
logicos. Silva reconhece que ocorre-
ram algumas contaminagdes bacterio-
logicas, mas nada que influenciasse de
forma negativa na proposta de uso e
em areas de producdo da empresa. A

empresa, ao utilizar a 4gua armazena-
da na cisterna, teve um custo anual de
R$ 4.918,00; quando usou somente a
rede publica, apresentou um gasto anu-
al de R$ 7.238,00.

O fato de ndo existir uma portaria
ou resolu¢do que discorra sobre o
aproveitamento da dgua de chuva difi-
cultou, em certa medida, o trabalho do
pesquisador. “Adotei para comparacao
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dos resultados qualitativos as Resolu-
¢oes 274 e 357 do Conselho Nacional
de Meio Ambiente (Conama), e ainda
a Portaria 518 do Ministério da Saude
para agua potavel. Por isso, a dificul-
dade em atender todas as exigéncias
existentes. O pais carece de uma re-
solucdo que contemple estes aspec-
tos”, esclarece Silva.

Segundo o engenheiro, nao se pode

cas

utilizar no estudo uma unica resolugao
ou portaria especifica para comparar
os resultados, uma vez que sdo varios
os quesitos envolvidos na afericdo da
qualidade da agua. Por isso, a necessi-
dade de usar um conjunto de legisla-
¢Oes para a melhor compreensdo dos
resultados bacteriologicos. De acordo
com a Resolugdo Conama 274, a exis-
téncia de coliformes termotolerantes
foi considerada favoravel e demons-
trou compatibilidade com as instala-
¢oes da fabrica, ndo comprometendo
os usudrios ou colaboradores ao utiliza-
la. Esses aspectos, explica Silva, evi-
denciam a necessidade de resolugdes
que definam os parametros de apro-
veitamento da agua de chuva. “Para
uma melhor eficiéncia do sistema ¢
importante contemplar um método de
desinfec¢do da agua de chuva apds o
bombeamento da cisterna”, observa.

No caso da escola, mesmo com uma
cisterna de dez mil litros, a economia foi
bem menor. O motivo, no entanto, po-
deria ser a circulagdo de pessoas, que é
maior, aliada a area de captacdo no te-
lhado, que é menor. Ainda assim, a eco-
nomia de mais de R$ 500 anuais pode-
ria ser usada em reformas ou em com-
pra de equipamentos. O custo médio
anual da escola é de R$ 61.577,00, sem
o aproveitamento da dgua de chuva.

O beneficio maior, insiste Silva,
seria na economia de agua da rede pu-
blica, que sai dos rios para atividades
em que ndo haveria necessidade de uma
substancia potavel. “A dgua é barata e
acredito que isso consiste em um as-
pecto que estimule o desperdicio. Por
i8s0, as alternativas poderiam otimizar
o uso para determinados fins”, con-
clui.
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Carne seca
exposta em
supermercado, %
e Lilian Braga
(destaque),
autora da
pesquisa:
oxigénio é
absorvido
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Saché prolonga vida de prateleira de alimentos

Um saché absorvedor de oxigénio,
proprio para conservar os alimentos
em temperatura ambiente, foi desen-
volvido pela quimica Lilian Rodrigues
Braga nos laboratérios da Faculdade
de Engenharia Quimica (FEQ) e do
Instituto de Tecnologia de Alimentos
(Ital). Os sachés sdo recomendados
para o armazenamento junto com pro-
dutos de umidade intermediaria, como
por exemplo os carneos do tipo “Jerked
beef”, semelhantes a carne seca. Sua
funcdo € absorver o oxigénio da parte
interna da embalagem e, com isso, pro-
longar a vida de prateleira e manter a
qualidade microbiolédgica e as proprie-
dades sensoriais do alimento.

Segundo Lilian, que foi orientada
pela professora da FEQ Leila Peres,
em colaboragdo com a pesquisadora
Claire Sarantopoulos, este tipo de

tecnologia é conhecida como embala-
gem ativa e ¢ largamente utilizada em
paises como Japao, Australia, Estados
Unidos e em parte da Europa. No Bra-
sil, os estudos para o desenvolvimen-
to sdo recentes e podem ser conside-
rados uma inovagao tecnoldgica.

A quimica explica que muitos pro-
dutos alimenticios s3o sensiveis ao oxi-
génio, o que pode levar a deteriorag@o ,
reduzindo a sua vida util. “Muitos sdo os
alimentos que podem sofrer com este
efeito, tais como massa fresca e pré-
cozida, carnes processadas, produtos de
panificagdo, queijo, café, nozes e batata
frita. Por isso, 0 oxigénio ¢ um fator
extrinseco, de importancia significativa”,
esclarece. Entre outros prejuizos aos ali-
mentos, podem ocorrer a oxidacdo de
oleos, gorduras e vitaminas, a descolo-
racdo de pigmentos, o escurecimento

enzimatico e o desenvolvimento de inse-
tos e de microorganismos.

Por todos esses fatores, em gran-
de parte dos produtos ¢ desejavel que
0 oxigénio seja eliminado ou mantido
sob controle na embalagem. Neste sen-
tido, os estudos iniciais foram condu-
zidos nos laboratorios da FEQ e do
Centro de Tecnologia de Embalagem
(Cetea) do Ital, e tiveram o objetivo de
caracterizar dois tipos de sachés co-
merciais importados, além do desen-
volvimento de um terceiro.

Lilian revela que os resultados de-
monstraram que o novo saché teve
melhor desempenho que os comerciais
para possivel aplicagdo em alimentos ar-
mazenados em temperatura ambiente,
e que possuem uma umidade interme-
diaria como o “Jerked beef”, produto
de exportagdo do Brasil. (R.C.S.)

Para a manga

A manga embalada ja
descascada e fatiada pode durar
até 15 dias se coberta com fécula
de mandioca. A cobertura,
desenvolvida pela engenheira
agricola Marcela Chiumarelli, foi
testada nos laboratdrios da
Faculdade de Engenharia de
Alimentos (FEA) em mangas da
variedade ‘Tommy Atkins’,
demonstrando ser uma maneira
eficaz de aumentar a vida de
prateleira do produto. “A manga ¢
uma fruta largamente cultivada e
consumida no Brasil, sendo
exportada também ‘in natura’
para diversos paises”, justifica a
engenheira, que foi orientada pela
professora Miriam Dupas
Hubinger.

Na forma minimamente
processada, explica Marcela,
apesar da praticidade e
conveniéncia, a manga pode
apresentar escurecimento
enzimatico depois de cortada,
podendo ocorrer também
mudangas indesejaveis de textura.
Neste contexto, a engenheira
utilizou o acido citrico, para evitar
o0 escurecimento das fatias, e a
cobertura de fécula de mandioca,
produto nacional e barato, para
promover uma barreira ao vapor
de 4agua e as trocas gasosas em
torno do produto, retardando sua
deterioracao e possibilitando sua
comercializagao.

Outra cobertura a base de
alginato de sodio — polissacarideo
extraido de algas marinhas muito
utilizado na industria farmacéutica
para produgado de capsula de
remédios —, em conjunto com o
acido citrico, também foi testada,
mas sem resultados positivos,
pois apresentou perda excessiva
de textura e escurecimento
enzimatico. Foi testada ainda
adi¢do de glicerol, um
plasticizante para verificar seus
efeitos sobre os parametros de
qualidade das fatias de manga.

Marcela comparou os

mais, fécula de mandioca

fatiada durar
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A engenheira agricola Marcela
Chiumarelli: manutencao da textura e
da coloracao

resultados das analises das fatias
com e sem a adi¢do de glicerol. A
formula¢do mais eficiente na
preservacao dos parametros de
qualidade da fruta foi, justamente,
a que continha 4cido citrico e
fécula de mandioca. Trata-se de
uma formula de baixo custo. O
escurecimento enzimatico, neste
caso, comegou apenas no décimo
dia de estocagem, sendo que nao
houve reprovagdo da aparéncia
por parte dos consumidores até o
15° dia.

“A cobertura de fécula de
mandioca sem glicerol foi a mais
eficiente na manutencéo da
textura e colora¢do, reducdo da
taxa respiratoria, além de
apresentar boa aceitagao
sensorial. A vida 1til foi atestada
em 15 dias. Ja aquelas com
pelicula de fécula contendo
glicerol apresentaram sabor
amargo e, devido ao crescimento
microbiano, obtiveram uma vida
util de 10 dias”, explica. (R.C.S.)




