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Resumo

Nosso estudo visa enquadrar o resgate de matrizes energéticas produtoras de fumaca usadas
no passado, para que contemporaneamente os pequenos produtores de embutidos possam se
identificar no mercado com o elo dinamizador da fumaca dita salutar.

Estafumaga, sendo obtida de matrizes energéticas sabidamente ndo nocivas, ao contrario do
que ¢ largamente usado, ¢ cada vez mais requerido a exemplo da fumaca liquida’® sabidamente
conhecida comonociva, propiciaraa estes produtores serem reconhecidos no mercado consumidor,

inserindo-os num modelo de desenvolvimento regimnal.

Palavras-chave: Fumaga, Embutidos, Sabor ¢ Aroma.

Abstract

This workaims toinsertfume’s producing source used in the past, considering the present
rules, in order to active the sausage’s production by little producer.

Inthis way, this work tries to develop a kind of process that uses not perjudicial raw material
aimine to obtain fume to make sausage.

Keywords: Fume, Sausage, Taste, Aroma.
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YA Bamaga Heuida temm sen smprogo pratbido na Alemanha, é pouco utilizada nos EUA, ¢ aceita em algung
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HISTORICO

Tradicionalmente, aqui nos trés estados da regiao sul sempre ocorreu um maior
consumo® de produtos carnicos, principalmente por ser o Rio Grande do Sul outrora
o maior rebanho de bovinos®.

Devido a sua situagio geografica, o Rio Grande do Sul sofrcu desde cedo a
influéncia de seus paises limitrofes, que tambem largamente apreciavam na culinaria a
degustagao de iguarias a base de carnes curadas®.

Nio menosimportante, foram as influéncias que osimigrantes europeus legaram,
ora por circunstincias que favorccessem a conservagio dos alimentos por prolongados

"¢ a salga®, a exemplo do charque eram os tinicos

periodos, haja visto que a detumacio
mecios de conservacao da proteina vermelha, ora por loucania de degustarem algo que nas
lcmbrancas os reportassem a patria mae. Ambos os processos partiam do principio da
desidratacio da carne.

A técnica da defumacio é o processo mais simples e primitivo’ de conservagio de
alimentos, pois os produtos defumados ja eram consumidos seculosa. C. Primitivamente

adefumagio eraempregadana preservagao dosalimentos, onde o elemento considerado

'() consumo de carne tem aumentado consideravelmente, para todos poves, com excegao das civilizagoey
vegetarianas. Segundo cstatisticas, o consumo entre 1938 a 1980 aumentou mais que o dobro. O consumo
s¢ democratizou. Nio se fala mais em “ganhar seu pao”, e sim em “defender sua bisteca”. Dupin, 1985, p.
)

'TFonseca, 1985.

"A cura da carne é um processo usado para a preservagio e manutengio da cor vermelha, Usado ha scculon,
‘ hoje usado principalmente para a preparagio de embutidos de varios sabores e nao mais como um meio
cliciente de preservagdo do alimento. Bobbio, 1992.p. 90.

'A defumacio da carne como método de preservagio ja se praticava no antigo Egito. Tambem era conhecidn
pelos indigenas quando da chegada dos conquistadores espanhois. Os indios secavam e defumavam as partes
niais macias da carne, cortadas em tiras delgadas eram colocadas para secar. José L. C. Frunz, 1991 p. 10

"A fungdo da salga ¢ completa,pois num primeiro plano, serve para desidratar a carne. Como resultado, o
[endmeno da osmose permite extrair aagua dointerior das celulas, o que prolongaa conservagao dosalimenton

Por outro lado, os microorganismos nao podem sobreviver em uma solugio cuja concentragio salina ¢ de 10
140 %, poisa osmose tende aigualar as concentragoes das solugoes em ambos os lados da membrana. Aulin
1 bactérias como todos os microorganismos que podem conter 80 % de agua em suas celulas, se colocadas
¢ uma salmoura cuja concentragao é maior, a dgua passara da c¢lula para a salmoura provocando a maort

dos microorganismos. Josed., €. Frong, 13910, 29,

'Oy embutidos constituem uma das formas mais antigas de carne processada. Nao se conhece o lugar nem
- adpocaemquesedesenvolveram, mas Homerona Odisséia faz mencioaos embutidos como um doyalinientos
preferidos dosg gregos. Os romanos se habituaram ao consumo de embutidos em seus bacanals, Testivais o
banquetes, Epicuro, como bom epicureista, conhecia varios tipos de embutidos: com carne suina

capeciariag, curadas com vinho, defumadas, com améndoas, ete. Durante a Idade Média, adquirivam
anerbutidos de Frankfurt, Boldnia, Gothenburg, ete, que conservam até hoje o nome dos Tagares de oripem

L now BUEA, on mbutidos I'.uu-m]r.nh'li.tl'l]llm'.ul.u bonad o focrma de ho 'I“}‘, I"'“'I @ I'””*’. | D] I N
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conservador era a fumaga. Haja visto para que exista fumaga, ¢ necessario que haja
combustio, reside ai a simplicidade do processo, pois o calor exaurido pela combustao
passa a ser responsavel pela diminuicao dos teores de agua na carne', os quais quando

clevados, apressam a decomposigao do produto.

CONTEMPORANEAMENTE

O uso da defumacio propriamente dita, quando obtido da fumaga por combustao
ou quando no uso da fumaca liquida, contribui no aroma'' e sabor considerados
caracteristicos. Nao menos importante, o fato de que a produgio de embutidos ¢ se nao
o tmico, um dos poucos produtos da agroindustria que nao sofre a agdo da sazonalidade,
ressaltando com isso a impor‘tﬁncia socio-economica aqui imbricada.

Todos os géneros alimenticios, por sua natureza, possuem um periodo limitado
de oferta e consequentemente de exposi¢ao para venda e consumo. Esta limitacao
temporal leva a necessidade, mesmo que haja embuste, do setor manufatureiro agregar
muitas vezes aos produtos em exposicao, substncias quimicas denominadas de aditivos',
que possam prolongar este periodo.

Historicamente, as legisla¢Ges, sendo que algumas contemporaneas maisrigidas,
mas nao deixando de citar que no passado ou ndo existiam, ou as mesmas eram muito
flexiveis'®, levaram a manufatura de produtos com cargas exacerbadas de aditivos com o
tnico fim de chegarem ao consumidor ao menos sob um aspecto primevo de higidez, que
subtende principalmente caracteres organolepticos.

A constante diminuigao em custos'” de producdo de embutidos tem levado os
fabricantes dos mesmos a uma crescente procura por novas alternativas de fontes de

materia prima. Estas alternativas encontradas, nem sempre redundam em produtos

"“Bobbio, 1992. p. 82, afirma que a carne de mamileros contém 60 - 80 % de agua.

'O consumo de um alimento conhecido ou nao do consumider depende em primeira instancia da sua cor
¢ do seu aspecto. Quando o alimento é conhecido, o apelo primordial nao ¢ mais somente devido a cor e ao
aspecto, poils aroma e sabor passam a ser importantes na sua aceitagiao. Bobbio, 1992, p. 121,

" De maneira muito genérica, poderiamos considerar que aditivos s3o aqueles produtos ou conjunto de
produtos que sao adicionados ao alimento, visando melhorar suas qualidades organolepticas e nutricionais ou
(que estdo presentes nesse alimento atraves da contamina¢io in natura ou no seu processamento ¢

armazenamento. Temos assim duas classes de aditivos: intencionais e acidentais. Os intencionais sao em

grande namero, daordem de 2.000 - 2.500 e os acidentais sdo em nimero menor, mas muito variaveis, pois

dependem quase que totalmente de circunstancias incontrolaveis ou desconhecidas. Bobbio, 1992, p.133.

" Bobbio, 1992, po 134, alirma que periodicamente sdo [eitas revisoes dag listas de aditivos permitidos, ¢

(ue sao adictonadon o excluidos alguns produtos, sendo esta atribuigio delepada aos drgios publicos

ruu'.nlu'y.uhm s Dwealiengao dos allmentos no Brasil,

"No slutoma A b, Iovag e toenoldpicay que geralmente submtitaenm o mao deobra por IIi.I1.I|I|IIH-I'+
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:lispnniveis na mesa do consumidor, c::::nmpativeis com a expectativa, ou seja ao que em
Cpocas primevas se definiu como produtos de qualidade, e a cultura se encarregou de
implantar o habito de consumo.

Diametralmente opostaacitadailacio, estaa taoalardeadabusca da qualidade total,
que, via de regra ¢ o zenite de grande parte dos segmentos da industria alimenticia, e por
que nao dizer, da grande industria de embutidos, e principalmente das de capital
transnacional’”.

Acreditamos que no passado, para que houvesse o prazer de degustar um
defumado, nao era necessario nenhum agape, bastando que se buscasse o que estivesse
disponivel e se encontrasse um produto com excegio do sal de cozinha, livre de quaisquer
outros sais. Hoje sabidamente ¢ publico e notério que determinadas substincias que sio
agregadas aos produtos embutidos sao nocivas, ¢ empiricamente tem determinado os
valores toleraveis pelo organismo humano.

A duras penas tem se prr:}curadm Inserir, quase sempre com pouco Sucesso, No
paradigma de produgido artesanal, técnicas que visem melhorar caracteres, nio somente
organolépticos ou de textura, mas principalmente a qualidade final. Para cCompreensao
deste universo de defini¢gSes que possam ser feitas da qualidade final, elegemos aquela
que csta intrinseca ¢ estreitamente ligada a cargas microbianas patogénicas. Partindo do
pressuposto de estar desvendado este véu da defini¢do, vamos para o que paranés ¢ 6bvio,
¢ para frear, ou seja fazer frente as altas taxas de agentes microbianos que estio presentes
no produto, decorrentes da elaboragao dos mesmos sem condi¢des ou com condicdes
minimas de higiene, ¢ preciso que, este produto esteja com cargas volumosas de agentes
inibidores daagao de microorganismos perversos a conservagao de alimentos embutidos.

Conforme Gava (1977), no processamento de embutidos, a partir da defumacio,
1 [umaga contém aldeido férmico, e este é um excelente bactericida, além de outros
componentes com a mesma acao bactericida, mas em menor poder, que também estio
presentesnafumaca, o que por sisonao autorizariaum produto de qualidade. Muitas vezes
utilizam carnes paraa produgio de embutidos que nio poderiam ser vendidas no agougue,

16
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utilizando como matéria prima aquela descartada para venda'®. E preciso inicialmente

prezar pela qualidade da carne in natura, pois esta se for muito baixa acarretara danos

sao lontes de lucros que asseguram a expansao da empresa inovadora e conferem maior poderaseus proprietarios
ou administradores. Preferindo adquirir tecnologia alienigena, mesmo havendo alternativas nacionais, os
cmpresarios agem “racionalmente” de um ponto de vista da maximizagao do retorno sobre o investimento,
cmbora suas decisdes possam estar em contradigaoflagrante com os objetivos mais amplos danagio, tais como
o aumento do nivel de emprego ou a redugad do déficit do balango de pagamentos. Rattner, 1983, p. 3.

" Rattner, 1983, p.26, apontava que os motivos que levam empresas a relacionar-se com companhiag
cutrangeiras variam da vinculagio permanente paraa obtengio de avesso d tecnologha camblante d assoclagio
de cardter temporario ou a mera venda por motivo de diliculdades soontmico financefras

A utilizagho naobtengao de produtos alimenticios, dematéetan i alteradan, j4 que s adogio de tal praticn
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nocivos a saude do consumidor. A péssima higiene na produgdo, na manipulagao e no
preparo destesembutidos, invariavelmente vaiacarretar um produto de péssima qualidade.
A defumagio por si s6 nao corrigira isto. O mesmo autor ao citar a adi¢do de nitritos ¢
nitratos, que juntamente com o sal, exercem ago bacteriostatica, ao nosso ver, tem
levado a situages de amargor tio exacerbadas, que aadi¢ao de agticar, ingrediente também
legalmente permitido, extrapola aqueles padrées considerados toleraveis a degustagao
do menor conhecedor de alimentos. Pelo aqui exposto, queremos acreditar que nossa
preocupagao nao seja considerada quimérica, pois se ja nao existe, em breve estaremos
frente a produtos que irremediavelmente serdo comparados a cicuta.

Em nossa época atual, onde a sociedade esta se acostumando a conviver com
crimes famélicos, mesmo que estes tenham uma certa conotagao hedionda cada vez mais
frequente, urge um esforgo imediato dos meios cientificos e industriais no sentido que
se delimitem os meios de conservacio eficazes, e evitar a agao de outros que venham a
provocar a depreciagio tanto da matéria-prima, como de seus claborados. Neste sentido
devem ser concentrados esforcos no sentido de reduzir ao minimo a contaminacao ¢

ajustar manejos e rotinas que impegam o crescimento de agentes nocivos ao processo.

A OPINIAO PUBLICA

Existe bem enraizada no nosso meio social a idéia de que certos animais, sob
estranhas condigdes fisicas aparentes, alguns em estado moribundo, teriam e tem como
destino final a produgdo de embutidos. A mesma concepgdo ¢ tida em relagao a
determinados cortes de carcacas de bovinos e suinos, onde a opinido de que a produgao
de embutidos é feita somente com descarte de carcagas.

Essa situacdo vem corroborar o perfil depreciativo de alguns produtos embutidos
em algumas situagdes de mercado, onde porventura nio esteja culturalmente firmado o
consumo de embutidos.

Destarte, que nao & CONSEenso geral, 0 prc}dute:l quandn:- elaborado prim:ipa}ment:*
pelos pequenos produtores sempre teve sua qualidade questionada, uma vez que mesmo
erroneamente interpretada a origem da matéria-prima gozou de uma publicidade gratuita

como daformaantes exposta. Assim disparadamente prejudicado, o produto do pequeno

importaem que o produto delas obtido nunca poderé corresponder ao tipo previsto e devidamente caracterizado
nos codigos, por apresentar forgosamente as deliciéncias oriundas de sua ma origem. De qualquer forma,
cncontramos tal P dtica bastante difundida e isto em razao das matérias-primaﬂ alimentares serem, por esta
condigao, vendidara progosbhastante inferiores aos de suas congéneres em perfeitas condigoes organolépticas

e uanttarian, Darboss, 19/ | My
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produtor competiracom o da grande industria'’ frigorifica. Esta, dispde de departamento
de marketing o qual contrata agencias de publicidade que habilmente encontram criancas
loiras com olhos azuis frente a uma farta mesa degustando sua marca preferida. Nio
bastasse a publicidade isolada de umainica empresa, significativo € o aparato estratégico
usado pelo sindicato das industrias, que aliado ao poder da midia contara com um cabedal
de recursos sempre inatingiveis pelos pequenos produtores.

Na pequena industria, em muitos casos nao ¢ o produto que nao presta, mas
certamente o fato de ser produzido de maneirasinadequadas, ou pela utilizacio de técenicas
ou de um modelo que nao corresponda as expectativas consideradas como minimas para
obtengdo de alimentos considerados higidos.

Grande parte dos pequenos produtores que vem optando pela defumagio a partir
da industrializacao de embutidos, prezam piamente pela matéria-prima. Encontram-se
produtores que no amago da melhor qualidade possivel, chegam a destinar cortes nobres
de carcagas, como ¢ o caso do traseiro que em nivel de agougue custa mais que o dobro
do dianteiro.

O industrial, a luz de legislagoes adquire matéria-prima de qualidade e prego
decuplicadamente inferior, ¢ tem a seu lado uma mirfade de argumentos oferecidos pelo
servigo damidia. Esta vem exercendo seu papel que por natureza lhe é atribuido, o de fazer
ora uma pueril publicidade, ora de uma maneira indireta, via noticiarios regionais
cnfocando a produgdo de uns poucos que aplicam condigoes débeis e perversas, fazendo
a opinido publica crer que estas condi¢es sio genéricas e logo depreciam tudo produzido

pelo pequeno.

MOMENTOS CRITICOS DE CONTAMINACAO

Segundo Price (1994), at¢ o momento do abate, quase todos tecidos comestiveis
dos animais liberados em uma inspecio ante-morten se encontram estéreis, ou possuem
uma populagcao microbiana diminuta. A partir deste momento est4 instalado o marco da
contaminagao. Em primeiro plano temos todaaflora digestiva que perde a sua caracteristica
saprofita por ndo mais o organismo produzir anticorpos ¢ leucécitos circulantes em

lun¢ao da morte, e estes MICroorganismos passam a ter uma caracteristica invasora

- " Ademais, a estrutura oligopolista do mercado, apoiada numa politica de pregos “perversa”, permite ds

prandes empresas, além de “administrar” os pregos, também manipular os gostos e as preferéncias dos
consumidores, A propria politica econdmica do governo, dando prioridade ao crescimento indiscriminado
por setor do PNB pelas politicas crediticia, cambial, fiscal, tributdria ¢, sobretudo protecionigta, lavorece

CINnreNan ||{- |1.|i.u.1 u|'=H|IIl|"|.'i|J.|.=|{' ¢ nao ay t‘.'-:l.'in‘:liI-'l ou incentiva a nroowurar a n‘l‘]':'i ‘Oamaentos lnruh.llilr i
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perversa sobre os tecidos. Além disso, some-se a isto o fato de se instalarem novas portas

de contaminacio do meio externo como o local de sangria ¢ area de esfola.

ACAO NOCIVA DA FUMACA

Geralmente a defumagio ¢ feita sem controle, limitando-se a acio de defumar a
mera queima de madeira na forma de cavacos ou serragem, quando ndo de sabugo de
milho'®embaixoda carne. Pardi (1996) fez referénciasa diferentes métodos de defumacao,
onde cita as substancias betuminosas do fumo como possivel de limitar até ficar reduzido,
pois podem ser cancerigenas.

S>30 encontrados alguns elementos potencialmente carcinogénicos na fumaca,
identificados como hidrocarbonetos'”.

DEFUMACAO PROPRIAMENTE DITA

Para o desempenho da defumagio é necessrio uma cAmara de defumacio chamada
de estufa ou Yumeiro”. Esta pode ser de alvenaria, aco inoxidavel, isopainel ou o material
que melhor prover, podendo ser encontrados tambores ou canos de cimento realizando
higienicamente ¢ economicamente a funcio de “Gimeiros” Qualquer ambiente sendo
pratico, simples e facil de ser construido, onde se possa controlara fumaca e a temperatura
¢ considerado um defumador.

Encontramos o fundamento da defumagio ja na simplicidade da dona de casa ao
dependurar seus produtos embutidos sobre o fogao a lenha® ou churrasqueira, até o uso

da fumaga liquida em banho de imersio ou colocado na massa de produtos a serem

defumados.

A fumaga de melhor qualidade ¢ a obtida a partir da queima de troncos de madeira
dura, seca, sem cascas. As maisindicadas®' sio: carvalho, faia, eucalipto, ipé, jabuticabeira,
golabeira, jacaranda e aroeira. Jamais devem ser usadas madeiras verdes ou resinosas a
cxemplo do pinheiro, pois deixam um gosto amargo ¢ desagradavel.

Tambeém muito variavel é a fonte de calor??, pois podem ser usados queimadores

) . oo — . . 4 i
a gas, clétrico, carvido ou quando nio a mistura de dois principios.

BCETEC, 1996,
WCETEC, 1996
NOENATEC, 1998
TCENATEC, 1998

Pard], 1996
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ACAO BENEFICA DA DEFUMACAO

O queaufere aoalimentoacaracteristica de produto defumado sao os componentes
da fumaga, uma vez que sao identificadas duas fases*’ na fumaga, a saber: uma parte liquida
considerada dispersa onde se encontram as particulas da fumaca, e outra parte gasosa
considerada dispersantf:.

A fumaga ao se depositar nos produtos que estao sob processo de defumagio, alem
de transferir este aroma** tradicional caracteristico, iraauferir aos mesmos, via compostos
fendlicos dispersos na fumaga, um certo grau de protegio frente a oxidagdo das gorduras.

Paraleloaisto, masndomenosimportante, ¢aagao bacteriostaticados componentes
da fumaca, somados a agdo dessecante a qual sera fundamental por inibir o crescimento
bacteriano®.

[ixtremamente complexa ¢ esta composigao quimica da fumaca produzida a partir
da combustao da madeira dura nao resinosa, mas geralmente a produgao desta fumaga ¢
a partir da combustao de uma combinagio de troncos e de serragem de madeira dura.

Dentre as substancias quimicas nela identificadas®, se encontram acidos alifaticos
(desde o formico ao capréico), dlcoois primarios e secundarios, cetonas, formaldeido®,
acetaldeido e outros aldeidos, fendis, cresdis e uma mistura de ceras e resinas. Os
melhores poderes bactericidas e bacteriostaticos parecem ser os do formaldeido e dos
[endis.

Para que haja a esperada eficacia da agdo da fumaca sobre os produtos carnicos, ¢
necessario que se eleve a temperatura do produto tanto antes como depois de depositar-
s a fumaca. A clevagio da temperatura antes da defumagio se faz necessario porque ¢
cysencial que a superficie tenhaum certo grau de dessecagao, para que os componentes
dispersos na fumaga se depositem satisfatoriamente. Ja o aquecimento no final da
defumagao ¢ necessario para fixar esses componentes que estdo dispersos na fumaca, ¢
também para que alguns componentes volateis que eventualmente impregnariam o

|n'm|utn.~: COMm nlgum aroma dcsagradévcl se dispersemlﬂ.

" Gava, 1977,

s importincia de produzir o aroma desejado, levando em conta o gosto esperado pelo consumidor, fez
Com que ay pesquisas sobre aroma e sabor fossem multiplicadas a medida que mais alimentos industrializados
passaram a lazer parte da dicta de mais consumidores. Bobbio, 1992, p.121,

*Price, 1994,

I Price, 1994,

0w formaldeldos, pelas suas propriedades altamente antisséticas, sio proibidos pelas legislagoes yobro
limentagio dos diversos pafses, sendo permitida nos alimentos apenas a presenga daqueles que resultam da

(uetima de madetras, como um doy componentes das chamadag substincias empireumdticas, utilizaday e
(i L o K bosa, 1976 L hH
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Importante deixar claro que na teenica de defumacao, o uso convencional de uma
fonte de calor visa levar o embutido a uma desidratacdo superticial, pois diminuindo os
niveis de agua diminui-se o risco de proliferacio bacteriana, bem como facilita a
incorporagao do sabor da fumaga ao produto.

A coloragdo castanho-dourada™ caracteristica de todos embutidos, podendo
variar de um menor a maior espectro, ¢ devido ao escurecimento superticial ocasionado
pelo efeito da fumaca. Este espectro tambem podera variar conforme anatureza damatriz
energetica.

Enquanto sob acdo da defumacdo, os produtos carnicos sofrerdo uma certa
varianciano gradiente termico, diferindo a temperatura conforme a naturezado produto,
A acdo do calor, combinada com a natureza bactericida e bacteriostatica dos componentey
da fumaca, reduzem significativamente a populagdo bacteriana na superficie do produto,
uma vez que esta se converte em uma barreira eficaz frente ao crescimento e penetragio
dos microorganismos. Devemos ter claro os fatores aqui agregados como o efeito da
desidratacdo da massa carnica, a coagulacao® das proteinas e o deposito do material
resinoso de formaldeidos e de fendis.

Destarte, partimos da ilacdo de que as carnes processadas sao mais estaveis que as
frescas, umavez queas ultimas carregam uma carga deaditivo, sejasal, sejaum menor grau
de umidade, ou os dois fatores.

CONCLUSAO

Ndo temos a intencio de desprezar o carater empirico da manufatura artesanal ¢
domestica da produgio de embutidos. Mas nio ¢ necessario ser nenhum sofista para
cnunciar que a esta industria devam imediatamente ser agregados conhecimentos®' taiy,
compativeis de serem assim difundidos por tecnologias, principios e praticas que viscin
a melhoria da qual:idad{-:.

No elenco dos fatores responsaveis pela estatica da atividade manufaturcira,
podemos, sem parcimonia alguma, citar que o principal ¢ a caréncia de um padrao a sel
aplicado como modelo de defumador, onde o mesmo seja compativel como pré

requisito ao pequeno fabricante na obtencio de um produto final. considerado como
] P q_ 3 P b

"Pardi, 1996.

"Processo pelo qual as proteinas chegam a ser insolveis. Salfield, 1974, p. 152.

"Llma caracter ticn interessante do setor alimenticio ¢ sua {‘i,'l}'.'lil{'.'il.lﬂili' de gestio de tecnologia, posto g
o ramo apresenta diversas possibilidades de diferenciagao e diversificagiao dos produtos, na medida e gud
fnexiste 'I“"I‘f”' Feonteale oliclal sobire cate lipo ll!'!H'lH'l‘l“IIH'IiiH, Todavia, este recurso tende a :.|1|'n|'u||-1.n
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padrao. Nosso trabalho visou a importancia de usar-se um modelo padrao como
defumador, bem como a utilizagao daquelas diferentes matrizes energeticas geradoras de
fumaca, prodigamente utilizadas num passado até bem proximo .

Este nosso objeto de estudo e trabalho visa, sob a luz do jargdo da nossa
universidade: “UNISC - A universidade da comunidade”, ¢ sob a egide do Projeto de
[mplantacao de uma planta piloto para o desenvolvimento da agroindustria de embutidos,
desenvolvido peloPolo de Modernizagao Tecnologica, evolver para um efetivo desenvol-
vimento regional do Vale do Rio Pardo, uma vez que o enfoque de regionalizagao deixa

de ser quimera, ¢ tem como escopo a reprodugio da vida. Diametralmente oposto a esta

propostalocal, encontramos na ignominia da globalizagao uma tentativa de destruicdo da
industria da carne™, ao cessar o financiamento aos matadouros municipais.
Acreditamos estar no pressuposto do Projeto da UNISC, a pretensio de um
desenvolvimento efetivo® da regido, antes que dos estabelecimentos vistos meramente
como fonte econdmica.
O dominio da arte de defumar com certeza ¢ um elo dinamizador como projeto
de desenvolvimento de nossa regiao, visando a reprodugio da vida em primeiro lugar, e

de aresto a reproducao do capital.
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