A AREA ALIMENTICIA E A QUE MENOS SENTE OS REFLEXOS NEGATIVOS DA
ECONOMIA. AS EMPRESAS NAO PERDEM TEMPO E INVESTEM EM PESQUISAS

i
O objetivo das industrias ‘s'ﬁﬂf
alimenticias é melhorar
cada vez mais a qualidade
de seus produtos
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¢ mercado de alimentos sem-

pre é o ultimo a sofrer os

efeitos de uma crise econo-
mica. Todos precisam se alimentar?,
diz o professor Luiz Anténio Viotto,
coordenador do curso de engenharia
de alimentos da Universidade Esra-
dual de Campinas (Unicamp). Esse é
o reflexo de um setor que abastece o
mercado Interno ¢ o externo. A carne
brasileira, por exemplo, ji é vendida
a paises como Riussia, Alemanha,
Egito, Ira, Suécia e Japao. Sio produ-
tores exigentes, que enxergaram na
qualidade dos nossos produtos uma
alrernativa para fugir do problema
da doenca da vaca louca do gado dos
Estados Unidos.

O resultado desse movimento sio
indastrias alimenticias que procu-
ram melhorar cada vez mais seus
produtos e trazer sempre novidades
para o consumidor. A Perdigio, por
exemplo, investe no setor de pesqui-
sa em suas fabricas instaladas nos
trés estados sulinos e em Goias.

Nesse cenario, o engenheiro de ali-
mentos exerce papel fundamental. E
ele quem conduz o desenvolvimento
de produtos — como os livres de co-
lesterol e aqueles com menos acticar
e gordura —, propde melhorias e en-
contra novos métodos de conserva-
cao dos alimentos. O mesmo ocorre
com outras indastrias do setor, co-
mo a Sadia e a Avipal. O objetivo é
estar sempre um passo a frente do
concorrente.

QUALIDADE DE PRIMEIRA

As novidades no setor enchem os
olhos dos consumidores, mas nio é
0 isso que faz com que as vendas
crescam. Manter a qualidade do que
€ produzido é peca-chave para atrair
o mercado. Dessa forma, o engenhei-
ro com essa especializacdo é solicira-
do para selecionar as melhores maté-
rias-primas, fazer a manipulagdo cor-
reta dos alimentos e cuidar do arma-
zenamento e do transporte até os su-
permercados, exportadores, acou-
gues ou restaurantes. Tudo precisa

chegar ao destino com a melhor
qualidade possivel. Saindo das in-
distrias, esse profissional encontra
um campo aberto também na assis-
téncia técnica dos equipamentos
usados na industria alimenticia e no
comeércio de matérias-primas.

400 NOVOS ALUNOS POR ANO

As regides com a maior demanda
por esse profissional sio a Sul e a
Sudeste. O interior de Sio Paulo —
em cidades como Sao José dos Cam-
pos, Campinas e Taubaté — e a re-
gido metropolitana do Rio de Janei-
ro tém abrigado indastrias impor-
tantes que colaboram para levantar
o mercado local.

Porém, para entrar em uma delas,
€ preciso passar pela forte concor-
réncia de cerca de 400 engenheiros
que se iniciam na profissio a cada
ano. “Manter-se atualizado e ter fle-
xibilidade, criatividade e sensibilida-
de para enfrentar situacdes novas
sdo caracreristicas imprescindiveis
para o engenheiro de alimentos”,
garante o professor Viotto, da Uni-
camp. No setor de pesquisa e desen-
volvimento também ¢ essencial falar
um segundo idioma, de preferéncia
o inglés. O saldrio médio fica em tor-
no de 2 mil reais.

AULAS PRATICAS E TEORICAS

Mesmo sendo um curso cujo prin-
cipal objetivo é estudar os alimentos,
primeiro o aluno aprende toda a ba-
se das engenharias para s6 depois en-
trar nas disciplinas profissionalizan-
tes. Em praticamente todas as esco-
las, os dois primeiros anos sio dedi-
cados as ciéncias exaras — matemati-
ca, fisica, quimica, administracio, fe-
némenos de transporte, economia ,
compurtacao, entre outras. Nos trés
ultimos anos, no entanto, a grade
curricular é dividida entre aulas pra-
ticas e tedricas. O aluno estuda ana-
lise e conservagio de alimentos, mi-
crobiologia de alimentos, aproveita-
mento de subprodutos e tratamento
de residuos.

AVALIE O QUE VOCE
VAI FAZER

Cursar uma boa faculdade também
conta pontos no curriculo, Atual-
mente existem mais de 40 cursos de
engenharia de alimentos no pals. O
problema € gue nem sempre eles
tém estrutura suficiente para ensinar.
Como ter contato com o lado prati-
co da profissdo € muito importante
antes de completar os estudos, @
bom verificar se a escola possui la-
boratérios para os alunos. Sequndo
professores da area, ha trés que sao
essenciais. O primeiro € o de analise,
para conhecer as composicdes de
alimentos, come grau de umidade,
acucares, proteinas, gorduras, e as-
sim por diante. O segundo ¢ o de
tecnologia — onde sao realizados
todos os processos da producao dos
alimentos. E o terceiro é o de enge-
nharia, préprio para o desenvolvi-
mento de equipamentos ou melho-
rias dos ja existentes.
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Sudeste: Sao Paulo e Rio de Janeiro
Sul: Santa Catarina, Rio Grande do
Sul e Parana

Centro-Oeste: Goias
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