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Com medo de carne adulterada,
consumidores buscam alternativas

Mais pessoas estao optando por frango e peixe; procura por carne organica cresceu, diz setor

Bruno Poletti/Folhapress

Especialistas, porém,
lembram que ndo ha
carne mais saudavel
que a outra e que nio ha
razdo para o hanimento

FERNANDA BASSETTE
COLABORACAD PARA A FOLHA

O freezer da dona de casa
Adriana Malta Branco, 43, es-
tavazio desdea Gltima sexta-
feira, quando a Policia Fede-
ral deflagrou a Operacao Car-
ne Fraca, que investigaa ven-
da ilegal de carnes estraga-
dasouadulteradas por frigo-
rificos brasileiros.

Impressionada com a re-
percussao do caso, ela jogou
fora as bandejas de carne de
boiede linguica que tinha em
casa e, desde entdo, tem
substituido o consumo por le-
gumes. “Fizbolinhodeinha-
me, torta de abobrinha. Nao
tenho mais coragem de ser-
vir came para minhas filhas.”

A pedagoga Klécia Louza-
dadeMagalhaes, 29, também
decidiu banir —mesmo que
temporariamente— o consu-
mo de camne elinguica. Como
substitutos, Klécia optou pe-
lo peixe e pelo frango.

“Hoje quandoolhouma lin-
guica me embrulha o estdma-
go”, afirma ela, que nao pre-
tende mais comprar os produ-
tos das marcas citadas pela
Operacao Carne Fraca.

O publicitario Marcel Bai-
4o Bely, 28, carnivoro assu-
mido, comia carne vermelha
em todas as refei¢cdes, mas
“pegou asco de carne” desde
que o escandalo veio a tona.
“Nao consigo mais olhar pa-
ra um pedaco de bife com o
mesmo amor de antes”, diz.
Por isso, Bely ja considera a
opcao de reduzir drastica-
mente o consumo de carne.

Ele diz que pretende tam-
bém comprar carne de bois
orginicos —criadossem o uso
de medica¢des e em pasta-
gens livres e que recebem ali-
mentacao organica certifica-
da. “E mais caro, mas hoje
acho que éa melhor opcao.”

O preco de uma carne or-
ganica e sustentavel chega a
ser 120% superiora carne tra-
dicional. A carne de frango
organico pode custar até
300% mais caro nas géndo-
las, segundo dados do setor.

Reginaldo Morikawa, dire-
tor superintendente da Korin
Agrupecuaria, empresa pro-
dutora de carne organica,
afirma que apenas trés dias
depois doanuncio da Opera-
¢ao Carne Fraca a procura pe-
lo frango orgénico cresceu
100% nas sete lojas fisicas da
rede e 40% nos supermerca-
dos revendedores.

0 impacto também foisen-
tido pela Associacao Brasilei-
ra de Piscicultura (Peixe BR),

A dona de casa Adriana Malta Branco, 43, que ficou impressionada com o escandalo e passou a comer mais legumes

responsavel pela producao de
peixes de cultivo, como tila-
pia, pacu e pintado.
Segundo Francisco Medei-
108, secretario executivo da
associacdo, o aumento na
procura porpeixes esta ocor-
rendo pela recusa inicial de
alguns consumidores em
consumir carne bovina e pe-
la reacao das empresas que
vendem peixes, que passa-
ram a solicitar mais aos
revendedores.

MAIS SAUDAVEL?

Mas, afinal, é tao melhor
consumir came de peixe ou
frango em vez de carne ver-
melha? Segundo o nutricio-
nista Diogo Thimateo da Cu-
nha, professor da Faculdade

A pedagoga Klécia Louzada, 29, que diz que ‘pegou asco’ da carne desde a sexta-feira (17)

de Nutricdo da Unicamp, nao
existe uma carme mais sauda-
vel do que outra, porque ca-
da uma possui teores nutrici-
onais diferentes.

“Oidealédiversificarocon-
sumo de todas para extrair o
melhor nutriente de cada
uma”, diz ele, explicando que
a came vermelha, por exem-
plo, é rica em ferro, enquanto
o0 peixe é rico em 6mega 3.

Cunha ressalta ainda quea
camede porco também é uma
boa opg¢ao e ndo merece a fa-
ma ruim que tem.

Mesmo as cames organicas
néo tém diferencas nutricio-
nais significativasem relacao
as “normais”, diz o médico
nutrélogo Durval Ribas Filho,
presidente da Associacao Bra-

Coletivo Amapoa/Folhapress

sileira de Nutrologia (Asbran).

Ele defende o consumomo-
derado da carne vermelha e
lembra que ela fazbem & sai-
de. “Estudos recentes apon-
tam que o consumo de até 500
g de came vermelha porpes-
s0a, por semana, exerce uma
protegdo cardiovascular.”

Ja os embutidos nao sao
considerados saudaveis por-
que passam por processo de
industrializacdo e recebem
aditivos quimicos que tém
substincias cancerigenas.

Ribasdiz quea carne de pei-
xe também tem efeito protetor
ao coracdo por causa do dme-
ga 3 e é mais facil de ser dige-
rida, mas que a carne verme-
lhandoleva passa mais do que
seis horas no trato gastrointes-

“ Nao consigo

mais olhar para
um pedaco de
bife com o mesmo
amor de antes

MARCEL BAIAO BELY
publicitario e carnivoro assumido

Hoje quando olho
uma linguica me
embrulha o
estomago

KLECIA LOUZADA
pedagoga que baniu carne da dieta

Nao tenho coragem
de servir carne
para minhas filhas

ADRIANA MALTA BRANCO
dona decasa que esvaziou freezer

tinal em um adulto saudavel.

Encontrar peixes frescos
em cidades como Sao Paulo,
porém, ndo é facil. Para aten-
der a demanda, muitos pei-
xes podem vir de longe, pas-
sando muitas horas em agua
ems vez de gelo, ou crescer
confinados em criadouros
com temperatura inadequa-
da. Um peixe filetado no mes-
mo dia e congelado é melhor
do que um peixe que ficou di-
asno balcao do mercado.

A orientacdo para a com-
pradacarne é conhecera ori-
gem do produto. E os especi-
alistas dizem que ndo ha ra-
zao para banira carne verme-
lha da dieta. “Nao podemos
extrapolar o problema para
todo o setor”, diz Cunha.

DUVIDAS CARNEAS
Mitos e verdades

Comer carne vermelha
= CaUsa cancer?
Depende da quantidade
consumida. O ideal & que
se consuma até 500 g de
carne vermelha por pessoa
por semana. Se a carne
for tostada na grelha, por
exemplo, a crosta que se
forma possui substancias
carcinogénicas. Embutidos
e carnes processadas estao
assaciados a um risco
maior de causar a doenga

2 A carne de porco é

= menos saudavel do
que a carne bovina?

Nao. Esse mito existe por-
que antigamente, por conta
da condigao de criagdo

dos porcos, eles possuiam
alta camada de gordura.
Hoje os porcos passuem
bem menos gordura

3 Existe alguma

= carne mais sauda-
vel do que as demais?

0 que faz mal sdo mani-
pulacaoe preparo sem
higiene. H4, claro, diferen-
cas: a came do peixe é rica
em émega 3 e é facilmente
digerida. Para alguém com
sobrecarga renal indica-se
comer frango. Para alguém
com anemiade ferro, a
carne vermelha é ideal

4 £ verdade que a diges-
= 130 da carne vermelha
demora mais de um dia?
Nao. O processo diges-

tivo de carne vermelha

& um pouco demorado

j@ que a came possui
gorduraintramuscular.
Emum adulto saudavel,
leva de 4 a 6 horas

0 que é carne orgénica
= e sustentavel?
Um boi organico & aquele
que nao recebe horménios
nem antibiéticos, ndc pode
se alimentar de graos que
nao sejam organicos e
certificados, que vive em
uma pastagem que ndo
recebe adubaos quimicos

de uma carne?

Acarne de acougue deve
serconsumida imedia-
tamente. A carne emba-
lada a vacuocostuma
ter validade de 60 dias.
A congelada pode ter
validade de um ano. Mas
ela precisa ser mantida
natemperaturaideal

6 Qual a validade

Como saber se
== UMa carne nio
esta estragada?
Quando a came esta
estragada, o primeiro sinal
é ocheiro forte. Carne boa
nao possui cheiro. Nao
se guie apenas pela cor,
que pode ter alteracao
por diversos fatores

Como escolher carnes?
== Prefira produtos
novos, au seja, com datas
proximas da produgao.
Os produtos devem ter
oselo do Servigo de
Inspecao Federal (SIF)
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