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uando a piracicabana Tais
Helena Martins Lacerda, 49,
escolheu seu curso degradu-
acio Ma Unimep (Universidade Me-
todista de Piracicaba), nem imagi-
nava que estaria diante daguela que
considers, hoje, a profissio do futu-
ro.Quimica industrial pela Unimep,
com mestrado em tecnologia de ali-
mentos pela Esalg (Escola Superior
de Agricaltura Luiz de Queiroz) e
doutorado em energia na agricul-
tura pela Unesp (Universidade Es-
tadual Paulista), Tais é professora
na instituicio em que se graduou
hi nada menos que 26 anos. Além
disso, deixa neste més o presidén-
cia do Conselho Municipal de Cién-
tia e Tecnologia, onde desenvolveu
trabalho importante e segue comao
mernbro abé 2015, Ela também é a
mentora do Festival Gastrondmi-
o de Piracicaba, sobre o qual pro-
duz livro por meio de sua empresa,
a Decole, que trabalha com inova-
gio. Todos adsuntos para a entre-
vista desta semana da série Persona.

Comwescolhenqueareaestudar?

Esseéaséoulo daquimica. As rmu-
dangas que vio ocorrer na drea de ci-
éncia e teenologia sdo na drea da qui-
mica. Meu paifez agronemia na Esalg,
mas ndo conclui. Ele era professor
particular e en ficava vendo ele dar
aula de ciéncias, matemitica. Era
uma pessoa muito inteligente, e sem-
pre gostei muito dessa drea Ele tam-
hém cozinhavamuito bem. Mas néo
tive muita opcan de escolha, na ver-
dade. Venho de uma familia humil-
de e tive oportunidade de fazer men
curso de graduacio com bolsa de es-
tudos através do trabalho da minha
mée dentro da Unimep. Bu e meus ir-
maos estudamos dessa torma. Se en
tivesse que escolher um curso, tal-
vez nao fosse quimica, mas acho que
eu funi filiz na escolha naquela época.
Me sinto muito mais uma engenhei-
ra agrondmica do que quimica, por-
que fiz mestrado e dontorado nessas
dreas, mas tenho uma interface mui-
to grande com a agronomia, o que é
Tuito comuTm.

Com o que trabalhava?

Fui para a drea de alimentos, mas
sempretrabalhe com residuos do se-
tor agroindustrial Existiaum concei-
to que era ronito de remediacio, con-
trole, tratamento porque polui, ete.
Mas de 2000 para cd, esse conceito
muda residuo néo € mais algo que
nio se usar, entio temos que agre-
gar valor a esse material. Fui fazer
uma especializaciio para me prepa-
rar para isso e esse agregarvalor, no
meu mestrado e doutorado. foi ge-

rat energia ¢ desenvolver produtos.
Como era no setor agroindustrial. a

gente desenvolvia produtos alimen-
ticios a partir de residuos. Por exem-
plo. o soro de quetjo, que dum subpro-
dutodaindustrializagiode queijo. As

proteinas dele tem um valor biologi-
co muito alto & ele € usado, hoje, por
exernplo, no whey protein (suplemen-
tonutricional). Hoje se diz que se vocé

estd gerando residuo, & porque estd

perdende alguma coisa.

E um assunto muito presente
hoje, nio?

Hoje sedala muito, nanossa regido,
daprodugio do etanol desegumda ge-
ragdo. O de primeira geragio ¢ a par-
tir de matéria-prima. No nosso caso,
apartir do caldo extraido da cana de
acticar. Voo extral o agicar e, a par-
tir dele, produz o etanol. O de segun-
da geracio vai ser feito com o baga-
¢o, ou mesmo com a palha que fica
no campn. Vood term outras rotas tec-
noldgicas que vin ter que ser agrega-
das a essa estrutura para produzir o
bincombustivel de segunda geracio.
E um avango tecnoldgico. Ha uma
unidade de segunda geracio jd sen-
do desenvolvida no Nordeste e logn
teremos umaem Piracicaba também.

Como estd o posicionamen-
to danossa regiio em relacio ao
pais e a0 mundo nessas tecnolo-
gias?
) Brasil estd tentando acompa-
nhar o desermvolrimento de outros
paises que também estio na corrida

Tais Helena

Whidou bastante. Como professa-
a dos cursos de engenharia na Uni-
mep eu vejo que algumas engenha-
rias tém mais mulheres atnando. A
formacio damulher crescen, ela tem
mestrado, doutorado, mas os cargos
superiores ainda estiio nas maos dos
homens: 10% desses cargos no Bra-
sil sdo ocupados por mulheres, Mas
éalpo que vai mudando. Sempre con-
¥ivi com muitos homens, vejo que &
mnais ficil eles dividirem o poeder en-
tre eles do que entre nmulheres, eu jd
senti muito isso. Mas néo me inco-
moda. Bufalo para as minhas alunas,
que admiram ver onde a professora
delas estd e querem ter essa experi-
éncia também, que essa minha esco-
lha profissional acabou atrapalhan-
doumpouen o ladopessoal. Aminha
irmd, por exemplo, se casou aos 23
anoes. Eu quis fazer mestrado, douta-
rado, antes. Fui ser mae com 30 anos.

Como ¢ essa divisio para
vocit?

Temn estudos estatisticos, uma
amiga me disse, de que quandn a mu-
lher ¢ mie e trabalha fora. ela traba-
lha de duas a trés vezes mais que o
homem, porque ela tem que dar con-
ta das coisas da casa, dos filhos. Mas
eu acho que a gente tem que ser orga-
nizada, & eu sou bem organizada. Eu
nasci dentro da Igreja Metodista e a
minha criagio me deixou bem den-
trodesse métodn, metodica, Posso ser
bagunceira, mas com as minhas coi-
sas,eensei bem onde estd abagunca

E transformar o conhecimento em
producio, desenvolvendo novas coi-
sas ol novos jeitns de fazer as mes-
mas coisas. HA inovagdes radicais &
implementais. Se en melhorar os indi-
cadores da produciio de etanol de pri-
‘meira geraciio, ¢ um aprimoramento
do que ji exdste; o de segunda gera-
o, é radical. O telefone sem fio foi
uma inovacio, o cehifar foi algo radi-
cal. Minha empresa éuma facilitado-
ra, ela acelera negocios,

E a gastronomia nisso tndo?

Hoje estou mais voltada aos negd-
cios, mas ao longo dos 26 anos de Uni-
‘mep eu coordenel o processo de ela-
boragén do curse de engenharia de
alimentos, ajudei a elaborar o cursa
de gastronomia. tenho diseiplinas na
nutricao.. Olho para a gastronomia, e
‘mesmo adrea hoteleira de Piracicaba,
porque vejo na cidade um turismo
muito forte voltado a negdcios. E se
Piracicaba estd se desenvolvendo, ge-
randn emprego erenda na drea agrico-
la e naindiistria, ela tamhém vai fazer
iss0 na drea de servigos. A gente tem
que crescer organizadamente e essa
irea de hospitalidade e gastronomia
tem que crescer junto. Hé sete anos
fui indicada para fazer um trabalha
funto com a Amaporta (Associacio
de Moradores e Comerciantes da Rua
do Porto) e a Secretaria de Turismo &
acabei ajudando a montar um primei-
Toprojeto, num aniversario da cidade,
emvmitvendo ma festana rua do Porto,
Apartirdessa festa en falel gente, tem

emlivro sobrea

pelos binconthustiveds de seqinda ge-
racao. () Brasil é o maior produtor de

etanolapartirdecanadeagicare. os

Estados Unidos, a partir de milho. E

quando a gente fala de segunda gera-
o, sdoresiduosligno-celuldsicos: te-
remos quequebrar a estrutura desses

residuos quimicamente — e por isso

en digo que é o século da quimica —
para converté-los em aglicares para

que as leveduras que j& sdo conheci-
dasno processo industrial produzam

oetanal. Eumn aumento daproducio

com amesma plantagio,

Qual é o papel do Consclho de
Ciéncia ¢ Tecnologia?

Elez & importante para a cidade
nesse momento em funcde do de-
senvolvimento dos parques tecno-
ldgicn, automotivo e de bioenergia,
parque assessora o poder piblico na
tomada de decisdes. E um conselho
consultivo responsdvel pela emissao
de pareceres técnicos que recomen-
dam a aprovagio ou nao de projetos
que pleiteiam leis municipais de in-
centivo fiscal. Dentro dalet é estabe-
lecido o que o municipio concede is
empresas para se instalarem no local,
elas pleiteiam junto ao poder pibli-
«coeoparecer téenico desse pedido &
frito pelo conselho. Desde 2008 tam-
bém hd uma lei especifica de incenti-
Vi para o pargue tecnoldgico.

Desde o inicio da sua forma-
¢éo, voct sempre foi a mulher
em ambientes com mais homens.
Coma ¢ isso?

af @ gastronomia, vamos montar um
tastival gastrondmico’ E esse evento

Martins Lacerda,
e i S T TR T T LR
Unimep hi 26 e mercado? Quando deeidiu ex-
" anos, trabatha pandir suaatuacio?
1 A universidade era realmente mi-

nha segunda casa, e numa crise ins-
titucional en vi outras oportunida-
des. Agradeco muito ao Henrique
Amarim (proprietirio daFermentec),
que me ajudou muito nesse momen-
to. Eleme convidou para estar dentro
daFermentec durante umana efoio
momento certo para que isso aconte-
cesse. Comecei a desenvolver um tra-
balho para a Fermentec, ele gerou re-
sultados favordveis, depois comeceia
trabalhar com a Bioagri, com wmain-
cubadora dapropria Esalg. Mas tudo
ogqueen aprendi nauniversidade —a
gestio académica inclusive, porque
aminha formacéo é bem técnica —
eu devo & Unimep. Outra coisa que
aprendi i a trabalhar com a conu-
nidade. No processode ensinoa gente
tem aformacio do alune, a producio
do conhecimento, mas tem que com-
partilhar esse conhecimento com a
comunidade, e isso émuito forte para
mim.Se cada um doasse 100 horas do
sen tempo, por ano, paraum trabatho
em prol da sociedade, o mundo seria
hem diftrente.

Como definiria o ramo de ato-
acio da sua empresa?

Trabalho com o conceito de mo-
vaginaherta, aproximandoosatores
para desenvolver inovagdes e gerar
emprego e renda a partir desses tra-
halhos. Hoje dou consultoria também
4 Rafzen, tenho outras empresas vin-
culadas ao Apla (Artanjo Produtivo
Localdo Aleool), Trabalho com pres-
tagdo deservicos, consultoria emino-
va¢in. 0 que é inovacin? Cuan-
dovoct fala de ciéncia e o /
tecnologia, a universi-
dade e as institnicdes
de pesquisa produ-
zem conhecimento,
as esse conhecimen-
to tem quesair da acade-
mia e chegar em gquem produz.

fai do. Hoje tem restaurante:
que néo estio localizados na rua do
Porto,a gente fi crescendo em fungao
das solicitagies deles priprios.

Vocé percebe que o Festival
Gastronémico de Piracicaba ge-
rou mudancas?

Acredito que ele esteja alavancan-
do o setor gastrontmico da cidade, fo-
‘mentandorealmente a gastronomia, e
acho que o forte, & que temos que for-
talecer ainda mais, é a gastronomia
como patriménio cultural. Piracica-
b é rica em folclore, em cultura, e en
ndn conhecia muita colsa da histéria
gastrondmica da cidade, que su gos-
taria de conhecer. Nesses seis anos eu
ouvimuito dos moradores de beirade
rio. Ouvi que Piracicaba é a terra da
cachaca. Mas eu tra- balhei
cm en-

gE-

nho de pinga e sei que nio tem tanto

alambique mais. Quase ndo temaos fa-
bricagin de cachaga artesanal no mu-
nicipio. Entio eu queria resgatar um

pouco de como essa histdria come-
cou em Piracicaba, a questio do uso

do peixe, do uso da cachaga, do uso

domilho, Acheitambém que toda essa

riqueza de trabalho que a gente cons-
truinndn deveria ficar dentro domen

computador. [sso tem que ser divulga-
do, eniio s6 em Piracicaba, A cidade é

conhecida em todo lngar como a ter-
radapamonha;o Faustio, quandocita

Piracicaba, fala do cusenz do Arapu-
ca.. A gente precisava ter essa memd-
ria da cultura gastrondmica de Piraci-
caba registrada, assim comao o Festival

Gastrondmico, em um livro.

Como serd?
A minha empresa trabalha com

planos de negdcios e o livro foi isso.
Acabei lendo muite sobre gastrono-
mia e livros de gastronomia e perce-
biquemuitasvezesagente come com

05 olhos. Entdo convidei o Nilo Belot-
to, fotdgrafo, para trabalhar conosco,

0 Nilo trouxe o Renato Ferrante, que

trabalha com design grafico e tem

uma editora, ¢ ele ajudon bastante.
Serdlancado pela editora da Unimep,
com a apoio dos chefs dos restauran-
tes e dos que estao com a gente no

evento— Marcelo Porta, Tatiane San-
tos. Michele Novernbre, Panlo Ferre-
1, Helena Lovadini e Ulisses Dias —,
porque a ideia é trabalhar a concep-
¢io durante a elaboragio das recei-
tas. Corvidet também o jornalista Ru-
bens Vitti flinior, para traduzir, numa

Tinica linguagem, o que sio os restau-
rantes, Convidamos tambémalguns

pesquisadores vinculados 4 Esalg e

an Cena (Centro de Frergia Nuclear
na Agricultura), como o Grupo de Fs-
tudos & Extensdo em Inovacio Tecno-
ldgica e Qualidade do Pescado, coor-
denado pela Maria Oetterer; sobre a

cachaga, o professor Fernando Nova-
es. que € aposentado da Esalg. Tam-
bém convidei, mas ainda nio acer-
tamos, o José Albertinag Bendassoli,
do Cena. que organiza a Festa do Mi-
lho de Tupi. S&o pessoas que vao con-
tribuir na organizacio desta que eu

acho que & uma riqueza muito gran-
de. Dentro do livro terdo mais de 200

receitas. Para selecionar usei o crité-
rin da premiagio e também o de que

todos estivessem no livro.

0 que vem por ai?

Enacho que a gente tem que ouvir
mats. Com esse livroeu comecel aou-
virosrestaurantes ¢ sinto que agente
tinha que organizar isso. Tnovagéo &
iss0. Nos, que organizamos o evento,
temos que ouvir o setor, onvir toda a
cadeia. Mas & os restaurantes, estio
ouvindn o consumidar? Isso precisa-
Tia ser feito de forma organizada
para se chegar a proporinova-

cio. Tem muitos restauran-

tes novos chegando e ofer-

tando uma gastronomia
bem diversificada. Na sema-
na passada mesmo eu conhect

um maravilhoso, rico em peixes
efrutos do mar, muito bonito, Tem
‘muita coisa nova surgindo agui na
irea de gastronomia, muttos puhs. O
que ougodeles, tarnbém, & da falta de
méo de obra na cidade. e néo acho
que & exclusividade da drea gastro-
némica, Temmuitos cursos téenicos,
tecndlogos, de nivel superior, surgin-
do, e quem sabe isso supre a neces-
sidade do mercado de forma mais
rapida Enquanto isso, no Festival te-
remns novidades e novas categorias
de premiagies.




