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Consumidor deve ﬁcar atento ao aspecto da carne

Agénr_ua Brasil

O cuidado com a tem-
peratura na conserva-
¢io de alimentos fres-
cos e pereciveis como a
carne € a principal dica
de especialistas para os
consumidores apos a
deflagracio da Opera-
¢do Carne Fraca, pela
Policia Federal, na 1l-
tima sexta-feira. Dou-
tor em Tecnologia de
Alimentos, o professor
da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos da
Universidade de Cam-
pinas (Unicamp), Sér-
gio Pflanzer, afirma que
os conservantes utili-
zados pelas indiistrias
da carne, mencionados
nos relatorios da Policia
Federal, sdo autoriza-
dos pelas autoridades
sanitarias brasileiras e
nio sdo capazes de mo-
dificar a esséncia dos
produtos.

Algumas das maiores
empresas do ramo ali-
menticio do pais estio
na mira das investi
ches, entre as quais a
JBS, dona do Big Fran-
go e Seara, e a BRF, de-

tentora das marcas Sa-
dia e Perdigdo.

“Foi falado em alguns
momentos que a indds-
tria maquiava a carne

para comercializar.
Essa é uma interpre-
tacdo errada, no men
entendimento. Com as
substincias aprovadas,
isso ndo é possivel. Vocé
niao consegue utilizar
[aditivos] para mas-
carar uma carne dete-
riorada. Visualmente,
quando vocé adiciona
algum produto, a carne
fica pior do que estava
antes”, explicou o pro-
fessor Sérgio Pflanzer,
mencionando conser-
vantes como nitrito, fos-
fato e os acidos sorbico
e ascorbico [vitamina
C]. “Nenhuma dessas

apmva
das consegue mascarar
uma carne fresca dete-
riorada”, afirma.

ADITIVOS E
TEMPERATURA

A Agéncia Nacional
de Vigilanecia Sanitiria
(Anvisa), segundo o es-
pecialista, aprova a uti-
lizacdo dos produtos, a
maioria com um limite
maximo permitido. “Se
€l Usar em excesso, 0
produto vai ficar caro,
porque os ingredientes
SA0 caros, e vao desen-
volver  caracteristicas
indesejaveis ao produ-
to. Se eu colocar de-
mais, por exemplo, o
acido ascorbico, que
foi falado muito nos
tltimos dias, a percep-

¢do sensorial vai ficar
comprometida. O con-
sumidor estara seguro,
ela ndo causa mal, mas
ninguém vai conseguir
consumir o produto,
entio a indistria nio
vai fazer isso”, argu-
menta.

Ja a temperatura, de
acordo com Sérgio,
precisa de um “contro-
le rigoroso”, tanto na
aquisicio por frigori-
ficos como no arma-
zenamento em super-
mercados e acougues. O
professor alerta, contu-
do, para a importincia
dos fiseais agropecui-
rios ao analisar as ca-
racteristicas de refrige-
racio e de validade da
carne.

“Cabe a fiscalizacio
liberar ou nio. Nao é
porque chegou um car-
regamento que deveria
estar armazenado a
7°C e estava a 8°C [que
obrigatoriamente deve
ser descartado]. Exis-
tem outros dados que
indicam que a carne
nio pode ser comer-
cializada, como a cor
e 0 aroma”, avalia. No

caso de alguma carne
vencida, Sérgio expli-
ca que o congelamento
inibe o crescimento de
bactérias, o que pode
manter a seguranca do
alimento.

“Ela deveria também
ser descartada, mas
se for utilizada, ndo
vai oferecer risco. Na
maioria dos casos, eles
nio sio autorizados.
Mas dependendo da
condicio, o fiscal pode
liberar. Cabe a ele ava-
liar lote a lote, peca por
peca, se podem ser utili-
zados”, sugeriu.

CUIDADOS

A dica é que o consu-
midor ficar atento na
hora de ir ao super-
mercado. Para as pecas
vendidas em bandejas
de isopor e embaladas
com plastico, a atencio
4 cor e ao aroma sfo as
principais orientagoes.
Em geral, o prazo de
conservacio aceitivel
desse tipo de alimentos
em refrigeradores é de
no maximo trés dias.

Outra dica € estar
atento ao cheiro do

produto e ao estado de
higiene do local e ve-
rificar se ndao ha agua
escorrendo dos refri-
geradores, o que pode
indicar que foram des-
ligados a noite. A pre-
feréncia por carnes que
possuem embalagens
originais também é re-
comendada, pois nelas
€ possivel saber a ori-
gem do produto e se ele
possui selo do Servico
de Inspecio Federal
(SIF).

“Essa € a maior garan-
tia de que a carne foi
inspecionada. Vamos
imaginar que, quase na
totalidade, o sistema
funciona muito bem,
salvo algumas excecoes
que a Policia Federal
mostrou que existem
falhas de fiscalizacdo.
Sao pontuais, mas exis-
tem. Entdo, a gente par-
te do principio de que
o servico de inspecio
federal é o melhor. De-
pois, a gente tem o esta-
dual, o municipal, que
sou honesto em dizer
que nem sempre fun-
ciona da mesma manei-
ra”, finaliza o professor.
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