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asséptico e cação eu latado 

Das Sucursais de 
Santos e Campinas 

O Brasil poderá ser o pri- 
meiro país do mundo a 
enlatar o cação e mais 
um dos países a utilizar 

o leite asséptico, era duas ten- 
tativas — realizadas separada- 
mente — de enriquecer a dieta 
do brasileiro e criar novos há- 
bitos alimentares. A primeira 
delas está sendo desenvolvida 
por técnicos do Instituto Ocea- 
nográfico da USP, que vem es- 
tudando o aproveitamento co- 
mercial da carne do pescado há 
mais de um ano, em Santos e 
Cananéia, no litoral Sul de São 
Paulo. A segunda é uma pes- 
quisa sobre o uso do leite, rea- 
lizada pelo ITAL — Instituto de 
Tecnologia de Alimentos, de 
Campinas, que também iniciou 
tun programa que visa a obter 
queijos brasileiros "tão bons 
quanto os melhores do mundo". 

"O cação até agora não en- 
controu seu lugar na dieta do 
brasileiro". A afirmação é de 
Sérgio Antunes, técnico do Ins- 
tituto Oceanográfico, que expli- 
ca que o cação tem um redu- 
zido numero de consumidores, 
sofisticado, que o conhece da 
sopa chinesa, caríssima, encon- 
trada nos restaurantes típicos, 
na qual são aproveitadas somen- 
te as suas nadadeiras. O Sul do 
Brasil, entretanto, é um exce- 
lente mercado consumidor pa- 
ra peixes enlatados, como o 
atum, que é importado em 
grande quantidade do Equador 
e do Peru. O cação poderia atin- 
gir esse mercado, com vanta- 
gens. 

As primeiras experiências 
mostraram que o pescado pode 
perder o cheiro e o gosto for- 
tes e, se for defumado antes 
do eniatamento, adquirir o sa- 
bor de bacon, com menos gor- 
dura e elevado teor de proteínas. ■ 
Se o cação for enlatado cru — 
que na opinião dos técnicos do 
Instituto poderá ser o proces- 
so mais aceitável pelas indus- 
trias — o gosto será de atum, 
bagre ou cavalinha e ele pode- 
rá ser aproveitado em maione- 
ses ou pizzas. Durante as expe- 
riências, os técnicos descobri- 
ram mais dois processos de 
pré-enlatamento: o peixe rece- 
be um rápido cozimento e de- 
pois é defumado; ou é apenas 
pré-cozido. O uitiimo processo 
torna o cação menos úmido, me- 
nos gorduroso e sua carne 
mais consistente. 

Os técnicos pesquisam ainda 
o aproveitamento do fígado do 
cação para fazer patês e, numa 
segunda fase, a industrialização 
dos subprodutos, como a pele 

e outros resíduos, para a fabri- 
cação de farinha destinada ao 
consumo animal. 

VIABILIDADE 
As pesquisas sobre o aprovei- 

tamento da carne do cação co- 
mo alimentação visam a benefi- 
ciar o pescador artesanai, indi- 
car um aproveitamento comer- 
cial para os caçonetes — cações 
menores, què não são vendidos 
devido ao tamanho — e ofere- 
cer uma nova opção para as in- 
dustrias e armadores, que se 
concentram em poucos pesca- 
dos de aceitação pelo merca- 
do consumidor e sofrem prejuí- 
zos quando os estoques desses 
peixes diminuem. 

Ainda não foram avaliadas, 
entretanto, es condições de via- 
bilidade econômica do eniata- 
mento, pois, além de inexistir 
industria nesse ramo no País 
— ç provavelmente em outros 
países — o peixe é capturado 
por pescadores artesanais, de 
forma empírica, não sendo uma 
atividade permanente ou lucra- 
tiva do ponto de vista econô- 
mico. O que se faz apenas é 
defumar ou salgar os peixes, 
trabalho realizado pelos pró- 
prios pescadores, como opção 
na alimentação de suas famí- 
lias. 

O cação é um peixe barato 
e as pesquisas feitas pelo Ins- 
tituto Oceanográfico, em 1972, 
indicaram estoques disponíveis 
para uma comercialização e in- 
dustrialização em termos eco- 
nômicos rentáveis, pelo menos 
nas costas do Rio Grande do 
Sul. Há um ano, porém, as pes- 
quisas em Cananéia estão pa- 
ralisadas, porque o Instituto 
não dispõe de verbas. E o tra- 
balho poderá não ter continui- 
dade se os recursos não forem 
liberados. 

LEITE ASSÉPTICO 
Se as pesquisas do Instituto 

Oceanográfico estão sendo pre- 
judicadas peia falta de verbas, 

as do Itai — Instituto de Tecno- 
logia de Alimentos — para ob- 
ter o leite asséptico, se reali- 
zam sem maiores dificuldades. 
Segundo técnicos do Itai, ain- 
da este ano os consumidores 
brasileiros poderão encontrar 
em grande quantidade, nos su- 
permercados e mercearias, o 
novo tipo de leite, em pacotes 
de 200 ml de cartão plastifica- 
do, que se conservará, sem al- 
teração, fora da geladeira, des- 
de que o recipiente não seja 
aberto, por um período de até 
seis meses. 

Dentro de algumas semanas, 
além da usina do Itai, estarão 
produzindo o leite asséptico 
— também chamado "longa vi- 
da" — várias usinas particula- 
res, no Vale do Ribeira, em Be- 
lo ' Horizonte e na Bahia. No 
Rio já funciona a da CCPL e 
existem várias empresas inte- 
ressadas em montar outras uni- 
dades, que terão assistência 
técnica do órgão. 

Embora qualquer tipo de lei- 
te sirva para produzir o longa 
vida, a matéria-prima utilizada 
pelo Itai é o B, integral. O equi- 
pamento inclui um conjunto de 
pasteurização (Alfa-Laval), um 
outro para esterilização (Stork) 
e uma embaiadora asséptica 
(Tetra Park), todas vitais e 
controladas eletronicamente. 

O leite asséptico facilitará o 
abastecimento de populações 
das regiões mais distantes dos 
centros que beneficiam o pro- 
duto e aquelas que não dis- 
põem dos recursos oferecidos 
pela refrigeração. Até o mo- 
mento o produto é encontra- 
do, em pequena escala, enri- 
quecido com chocolate, coco, 
baunilha ou morango e seu pre- 
ço eqüivale a aproximadamente 
quatro vezes o do leite pasteu- 
rizado C. Na Europa, o custo 
é de apenas 10 ou 15 por cento 
mais caro qug o pasteurizado 
e, segundo os técnico^ a ten- 
dência é que o mesmo ocorra 
no Brasil, tão logo o seu con- 
sumo seja ampliado. 


