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Assunto: Sabores do Big Mac

Sabores do Big Mac

Estudo com
hamburguer
mostram que
componentes
culturais e
econdmicos
criam as
diferencas

Patricia Azevedo
DA AGENCIA ANHANGUERAa
patricia.azevedo@rac.com.br

“9@8® Antropélogos costu-
mam usar o termo macdonal-
dizagao para se referir a padro-
nizagao dos hdbitos alimenta-
res e a pasteurizagao da socie-
dade globalizada, uma alusao
aos lanches vendidos pela re-
de norte-americana McDonal-
ds. Pesquisadores do laborato6-
rio de Ecologia Isotépica do
Centro de Energia Nuclear na
Agricultura (Cena) da Universi-
dade de Sao Paulo (USP) deci-
diram fazer uma pesquisa pa-
ra descobrir se hambirguer
Big Mac é o mesmo em todo
mundo. Eles concluiram que,
apesar do Mc Donalds afirmar
que o Big Mac € o mesmo em
todas as suas lojas, hd caracte-
risticas locais no hambuirger
produzido em cada pais.

Os pesquisadores analisa-
ram o hambirguer do Big
Mac de 26 paises para avaliar
a composicao da carne do san-
duiche que estd presente em
120 paises. “A ideia era desco-
brir se 0 Mc Donalds era real-
mente igual quando vocé ana-
lisava os dtomos de carbono e
nitrogénio do sanduiche”, con-
ta o pesquisador Luiz Antonio
Martinelli, responsavel pelo es-
tudo.

Os cientistas concluiram que
vai ter sempre um componen-
te cultural local que vai per-
mear no alimento. Martinelli
conta que as lojas do McDo-
nalds sofrem mudangas em to-
dos paises para se adequar a
cultura local. “Na India tem o
Big Mac vegetariano, no Japao
tem um com camarao e na Ale-
manha tem um com molho a
base de mostarda”, detalha.

@®CONTRABANDO. Além disso,
diz o cientista, a carne usada
na elaboragao do hambuirguer
tem caracteristicas locais por-
que é comprada de produto-
res locais. Martinelli salienta
que, por uma questdo econd-
mica, € mais barato comprar
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@=0 Big Mac foi escolhido
para investigar se ha uma
globalizacdo da alimentacao
mundial porque esté
presente em 120 paises. Ja
existe o Big Mac Index,
indice econémico que
calcula o prego do Big Mac
em todos os paises em que é
consumido, com o intuito de
medir o valor de uma
moeda em relagao
ao dolar.

carne dos fornecedores locais.

Ou seja, apesar de ser um pro-
duto globalizado, o teor da car-
ne ¢é local pois o hambuirguer
é origindrio do rebanho de ca-
da pais.

Os cientistas tiveram que
improvisar para coletar
amostras dos hambuirgue-
res, ja que é proibido por
lei trazer amostras de car-
ne e queijo, entre outros
alimentos, em viagens inter-
nacionais. "Montamos uma re-
de de ‘contrabando’ de Big
Mac em todo mundo. O pes-
soal comprava o hambuirguer
e deixava umas trés ou quatro
horas na janela de hotel. A car-
ne ficava dura e nao estragava
mais, parecia uma pedra”, ex-
plica.

Para avaliar a carne, os cien-
tistas usaram um equipamen-
to que analisa os is6topos (va-
riantes dos elementos com mas-
sas atomicas diferentes) de car-
bono e nitrogénio de acordo
com os tipos fotossintéticos
C3 e C4 encontrados na carne.
O rebanho se alimenta de
plantas que, em razao da for-
ma como fazem fotossintese,
podem ser classificadas em
C3 ou C4. As gramineas, o tri-
go e drvores sao do tipo C3.
Os cultivos usados nas ragoes
bovinas e milho sdao do tipo
C4.

Analisando os is6topos estd-
veis dos elementos carbono e
nitrogénio contidos na carne
dos hambiirgueres, é possivel
rastrear o que o gado come pe-
lo mundo todo.

O famoso Big Mac e
o pesquisador Luiz
Antonio Martinelli,
que liderou o
trabalho feito por
cientistas do
Cena-USP

Martinelli conta que a carne
do hambiirguer é composta
por vdrios tipos de cortes de
gado. "Nao tem carne de mi-
nhoca ali, isso é lenda urbana,
nem de frangos ou porcos”,
ressalta. Mas num tinico ham-

CURIOSIDADE

Leandro Ferreira/AAN

Cedoq/RAC

burguer pode haver carne de
até 20 bois diferentes, o que é
avaliado pela andlise de DNA.

H4a antropélogos usando a
pesquisa em sala de aula. "O
hamburguer é interdiscipli-
nar. Tem a ver com questdes

econdmicas, com o alimento
em si, a carne que vai no pre-
paro e o que o gado come.
Tem a ver com a antropologia
também o fato de o hambuir-
guer ser comido em 120 pai-
ses", observa Martinelli.

O sanduiche estd presente na alimentagao desde o século 18. Foi criado pelo lorde inglés
Fourth Earl of Sandwich, que tinha a reputagao de ser um homem amargo e, a0 mesmo

tempo, amado por seus subordinados no almirantado. Uma noite ele p

de carteado e pediu a um de seus criados que prepz

O empregado teria colocado fatias de presunto entre doi
adorou a novidade e, diz a lenda, s6
variacoes e receitas diferenciad

pava de rodada

se um prato rdpido para comer

enquanto jogava.
pedacos de pao e serviu. O lorde
mia sanduuhes a noite. Desde entdo o prato ganhou

< £ mosas redes de lanchonetes
espalhadas pelo mundo sao a prova maior do sucesso da criacao dolorde. (AAN)




