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Reportagem

O desperdicio nosso

de cada dia

POR RICARDO MACHADO, LUCIANO GALLAS / COLABOROU: JULIAN KOBER

nquanto vocé lé esta peque-

na frase, uma pessoa acaba de

morrer de fome no mundo. Ao
final desta reportagem, serdao dezenas.
Ao final de um dia, serdo cerca de 40
mil desvalidos por falta de alimentos.
“Morte por fome é assassinato”, apon-
ta o ex-relator especial para o Direito
a Alimentagdo da Organizagdo das
Nag¢des Unidas — ONU Jean Ziegler,!

1Jean Ziegler (1934): socidlogo suico.
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em entrevista a emissora alema Deuts-
che Welle. Ainda de acordo com da-

Foi professor das universidades de Ge-
nebra e da Sorbonne, em Paris. Ocu-
pou varios cargos na Organizacdo das
Nacoes Unidas - ONU, entre os quais
o de Relator Especial sobre o Direito a
Alimentacao (2000-2008). E atualmen-
te oficial diplomata da ONU. Ziegler
também é conhecido pela frase: “Uma
crianca que morre de fome é uma crian-
ca assassinada”. Ele lancou ano passado
o livro Destruicdo em Massa - Geopoliti-
ca da Fome (Sao Paulo: Cortez Editora,
2013). (Nota da IHU On-Line)

dos da ONU, uma a cada oito pessoas
sofreu de fome cronica no periodo de
2011 a 2013, ndo obtendo alimento
suficiente para levar uma vida ativa e
saudavel.

Em numeros totais, a fome atin-
ge 842 milhGes de pessoas no mun-
do todo, conforme o levantamento
da ONU. Segundo dados da Orga-
nizacdo das Nac¢des Unidas para a
Agricultura e Alimentagdo — FAO,
o Brasil ocupa a faixa de paises em
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que a fome é considerada baixa. A
frieza dos numeros ndao mostra, po-
rém, as complexidades de um pais
altamente desenvolvido nas dreas
urbanas, em contraponto a miséria
que impera em determinadas regi-
Oes do interior.

O problema da fome, entretanto,
ndo esta relacionado necessariamen-
te a falta de alimentos. H& inimeros
fatores em jogo, entre eles a desigual-
dade no acesso a nutri¢do e o desper-
dicio. Ao debatermos tal problemati-
ca, é importante levar em conta dois
aspectos centrais, mas distintos: as
perdas ocorridas na producdo e trans-
porte de alimentos e o desperdicio de
itens que sdao comprados, mas ndo sao
consumidos, como faz, por exemplo,
quem deixa a comida no prato depois
das refeicbes ou quem deixa passar o
prazo de validade dos produtos e os
joga no lixo.

De acordo com a FAQ, cerca de 1,3
bilhdo de toneladas de alimentos sdo
perdidas por ano em todo o mundo.
Para o engenheiro agrénomo e dou-
tor em Economia Altivo de Almeida
Cunha, consultor do Programa das
Nag¢des Unidas para o Desenvolvimen-
to—PNUD e da prépria FAQ, este dado
é dramatico, pois equivale a aproxi-
madamente 30% do total de alimen-

tos produzidos no mundo e a mais de
6,5 vezes a producdo anual brasileira
de grdos, considerada uma das maio-
res do planeta.

A FAO aponta que sdo produzidos
alimentos para 12 bilhdes de pesso-
as, enquanto a populacdo mundial
é de 7 bilhdes. Esther Vivas, ativista
politica e social que concedeu en-
trevista na edicdo 442 da IHU On-
Line, em artigo publicado no Brasil
Post, é categdrica ao criticar o rumo
que a produgdo de alimentos tomou
nas ultimas décadas. “A fome ndo é
uma fatalidade inevitdvel que afeta
determinados paises. As causas da
fome sdo politicas. Quem controla
0s recursos naturais (terra, agua, se-
mentes) que permitem a produgdo de
comida? A quem beneficiam as poli-
ticas agricolas e alimentares? Hoje,
os alimentos se converteram em uma
mercadoria, e sua fun¢do principal,
alimentar-nos, ficou em segundo pla-
no”, avalia ela.

Desperdicio hiperlocal

Com o intuito de construir uma
pequena amostragem da realidade
dos restaurantes presentes no cam-
pus S3ao Leopoldo da Unisinos, a re-
portagem do Instituto Humanitas
Unisinos — IHU procurou os responsa-

veis pelos estabelecimentos para fazer
um levantamento sobre a quantidade
de comida que é deixada nos pratos
apods as refeicdes. Como alguns res-
taurantes ndo autorizaram a divulga-
¢do dos respectivos nomes, optamos
por apresentar dados que englobam
a totalidade de refei¢Ges servidas em
trés dos cinco estabelecimentos que
possuem buffets e operam dentro do
campus da Unisinos em S3o Leopoldo
— RS. Dois dos restaurantes nao infor-
maram os dados sobre o desperdicio
de alimentos.

Sdo servidas nos trés restauran-
tes cerca de 1500 refeigdes por dia.
Do servigo, resultam 35 quilos de co-
mida que sdo jogados no lixo, cuja ori-
gem sdo os restos deixados nos pratos
pelos proprios consumidores, ou seja,
alimento pago e ndo ingerido. Ao lon-
go de um més, a quantidade de comi-
da jogada fora ultrapassa os 800 qui-
los, o que significa que, em um ano,
aproximadamente 10 toneladas de
comida sdo descartadas sem nenhum
aproveitamento.

“Eu vejo muito desperdicio! Na
verdade, eu acho que isso faz parte de
uma cultura de fartura que temos por
aqui. Sou da regido da Serra, onde a
tradicdo sdo as mesas cheias de comi-
da. Isso faz com que, na hora de co-
mer fora, as pessoas adotem a mesma
postura: pratos cheios que, na maioria
das vezes, ndo serdo consumidos. Ha
muito alimento que é deixado no pra-
to mesmo”, aponta Priscila Tonietto,
22 anos, estudante do sétimo semes-
tre do curso de Jornalismo na Unisi-
nos. “No entanto, na universidade, eu
vejo menos isso. A maioria do pessoal
esta iniciando carreira, comegando a
assumir suas contas, e percebe que,
para as finangas fecharem no final do
més, é preciso evitar esse tipo de des-
perdicio. Evito ‘comer com os olhos’,
sO mesmo 0 que O corpo precisa”,
complementa ela.

Tiago Fentzke, 24 anos, estu-
dante do sétimo semestre de Publi-
cidade e Propaganda na Unisinos,
também percebe pessoas desperdi-
cando comida. “E comum entrar nos
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restaurantes e ver gente se servindo
além da conta. Eu tenho o habito de
pegar apenas 0 que eu sei que vou
ter capacidade de comer. E simples,
ndo vejo motivo para ndo fazer isso,
e é comida que acaba sendo desper-
dicada”, descreve. Andresa Raguzoni
Tedesco, 24 anos, formada em Gas-
tronomia na Unisinos, se alinha a
esta perspectiva e ainda da uma dica
de como evitar o desperdicio. “Cos-
tumo ver desperdicio com bastante
frequéncia. Penso que é apenas uma
questdo de controle. Quando como
fora, primeiro dou uma olhada no
buffet, vejo o que tem de comida, e
depois ja sei 0 que vou querer comer.
Entdo sirvo s6 o que quero mesmo!
Pra mim funciona. Normalmente ndo
jogo comida fora.”

Perda de alimentos

Conforme estudos desenvolvi-
dos pela FAO, as maiores ocorrén-
cias de perdas e desperdicio de ali-
mentos na América Latina e Caribe
ocorrem nas fases de produgdo e
transporte, enquanto as perdas e o
desperdicio constatados na comer-
cializacdo e manipulagdo pelo consu-
midor representam 15% do total de
alimentos que sdo descartados sem
uso. Na Europa, América do Norte e
Oceania, os numeros indicam a situ-
acdo oposta, com um percentual de
30 a 40% do desperdicio concentrado
na fase do consumo. Contra este des-
perdicio em especifico, o consumidor
s6 depende de si para comegar a re-
solver o problema. Precisando, para
isso, modificar seus préprios habitos
de consumo.

A questdo torna-se ainda mais
relevante quando se considera que
a fome afeta uma em cada oito pes-
soas no mundo, como citado antes.
Além disso, é preciso ter em con-
ta que, das mais de 180 mil toneladas
de residuos sélidos produzidos por
dia no Brasil, mais da metade é for-
mada por residuos organicos, a maior
parte constituida justamente pelos
alimentos descartados nos proces-
sos de produgdo e comercializagdo e
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pelo consumo realizado de forma ndo
consciente.

Ainda assim, conforme a enge-
nheira agronoma Anita de Souza Dias
Gutierrez, presidente do Instituto Bra-
sileiro de Qualidade em Horticultura —
HortiBrasil e chefe do Centro de Qua-
lidade em Horticultura da Companhia
de Entrepostos e Armazéns Gerais de
Sao Paulo — Ceagesp, as perdas verifi-
cadas nas centrais de abastecimento
em geral, e na Ceagesp em particular,
ndo excedem 1,5% do peso total das
frutas e hortalicas que ddo entrada
nestes armazéns. Conforme ela, parte
destes 1,5% de alimentos que viram
lixo é formada ainda por restos de
palha e coroa de abacaxi, entre ou-
tros vestigios deixados pela atividade
de comercializagdo realizada nestes
locais — os alimentos mais desperdi-
cados seriam aqueles enviados a gra-
nel para a central de abastecimento,
notadamente o mamado e o abacaxi.
E provavel que o pequeno percentu-
al de desperdicio esteja relacionado
a perda de peso e a compactagdo
sofridas pelos alimentos descartados
enquanto vao sendo manuseados ao
longo do dia, principalmente devido a

eliminagdo de agua.

Producao local

A engenheira agrbnoma Anita
Gutierrez entende que o incentivo a
producdo local, com a aproximagao
entre as regides de plantio de fru-
tas e hortalicas e os locais de con-
sumo, baseada no oferecimento dos
alimentos da estagdo, embora im-
portante, ndo resolverd o problema
do desperdicio. Até porque, na sua
avaliacdo, este modelo de comer-
cializagdo ndo conseguird atender a
demanda por alimentos dos grandes
centros urbanos. “O varejo e o servi-
¢o de alimentagdo precisam do mix
de frutas e hortalicas todos os dias
— um pouco de cada. A produgdo é
especializada, sazonal, fragmentada.
A populagdo esta concentrada em
grandes centros urbanos”, pondera.
Segundo ela, a Ceagesp recebe hor-
taligas e frutas de mais de 1,5 mil mu-
nicipios, de 24 estados brasileiros e
de outros 15 paises.

Para percorrer as grandes dis-
tancias entre os locais de producgdo e
de consumo e resistir ao manuseio e
ao transporte realizados, os alimen-
tos acabam por ser colhidos ainda
“verdes”, imaturos — eles apresentam
maior resisténcia neste estagio. O
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problema é que o alimento adquirido
pelo consumidor nestas condigdes
vai acabar estragando na sua residén-
cia, durante o processo de amadure-
cimento. “A fruta colhida verde ndo
tem sabor. A fruta colhida madura é
mais valorizada na comercializagado.
No entanto, a comercializagdo é uma
corrida contra o tempo. O produto
precisa ser colhido imaturo, muito
firme, para aguentar o transporte. O
que fard com que ele ndo tenha boa
qualidade de consumo”, reconhece
ela.

Dados disponiveis indicam que
uma fruta ou hortaliga cultivada em
Sao Paulo leva quatro dias entre a co-
Iheita e o consumidor final. No Nor-
deste, este tempo saltaria para sete
dias. E a maior parte do transporte é
realizada em carga seca, sem refrige-
racdo. Além disso, ha a questdo das
responsabilidades sobre o transporte
dos alimentos, as quais ndo sdo de-
vidamente reguladas pela legislacdo.
“A responsabilidade pelo produto é
do seu fabricante — no caso, o pro-
dutor. No Brasil, ndo existem regras
de responsabilizacdo de cada agen-
te ao longo do processo de produ-
¢do, transporte e comercializagdo”,
constata Anita. Assim, até mesmo os
custos do transporte recaem sobre
o agricultor, que se torna o elo da
cadeia mais prejudicado em termos
econdmicos.

Para Anita Gutierrez, este con-
junto de praticas de manuseio e
conservacdo dos alimentos na pro-
ducdo, transporte e venda, tanto
no atacado quanto no varejo, preci-
sa ser melhor avaliado e corrigido.
“Pode-se dizer que, na maioria das
situacbes, as praticas adotadas de
colheita e pds-colheita sdo inade-
quadas, especialmente no varejo,
quando sdo tirados os produtos da
embalagem e misturados produtos
de diferentes origens, num manu-
seio que causa ferimentos, acelera-
¢do do metabolismo [e, portanto,
do amadurecimento], ‘murcha’ e
desenvolvimento de podriddes por

micro-organismos oportunistas”, sin-
tetiza a engenheira agronoma. Na
Ceagesp, os produtos que ndo tém
mais valor de venda, que sdo rejeita-
dos pelos compradores, sdo doados
pelos atacadistas para mais de 300
entidades cadastradas. A companhia
mantém um banco de alimentos que
recebe as doagdes e as repassa para
as institui¢cdes interessadas.

Mudanga climatica, agronego-
cio e sustentabilidade

Segundo o relatério Alimentos e
mudancga climdtica: o elo esquecido,
produzido pela Grain (em portugués,
“Graon”), entre 44% e 55% dos gases
do efeito estufa, que provoca aque-
cimento em partes do globo terrestre
e esfriamento em outras, sdo criados
durante os processos do sistema agro-
alimentar, com a soma das emissdes
decorrentes do desmatamento, da
produgdo agricola em si, do processa-
mento, transporte e empacotamento
dos alimentos e dos desperdicios ge-
rados pela cadeia alimentar global. A
Grain é uma organizacdo internacio-
nal sem fins lucrativos que desenvol-
ve acles de apoio aos pequenos agri-
cultores e aos movimentos sociais na
luta pela construcdo de sistemas ali-
mentares baseados na biodiversidade
e na sustentabilidade.

Manter uma producdo ecoldgica
e sustentdvel é a meta permanente
do agricultor José Francisco Klein, 61
anos, de Sdo Leopoldo. Ele dedicou
sua vida inteira a lide com a terra. A
excecdo foi um periodo de quatro
anos em que trabalhou na industria,
caracterizado por ele como “uma
prisdo”. Aposentou-se como zelador
de um sitio e, desde entdo, trabalha
com o cultivo de pelo menos 26 es-
pécies de frutas, raizes e hortalicas
na chacara de trés hectares da qual
é proprietario. Entre as verduras cul-
tivadas, estdo varios tipos de alfaces,
ruculas, couves, radiches, repolhos e
espinafres. Tudo produzido de forma
absolutamente organica, sem o uso
de agrotoxicos ou de fertilizantes qui-

micos. A Unica perda que Klein conhe-
ce na sua lavoura é aquela causada
principalmente pelos fungos, os quais
atingiram de 15 a 20% da producdo de
hortalicas nos ultimos meses devido
as chuvas.

“Ndo uso defensivos agricolas
ou adubos quimicos. S6 uso adubo
natural e organico. No dia em que ti-
ver que usar [0os insumos quimicos],
paro de plantar. Se tiver que usar,
vou na ‘Ceasa’ [central de abasteci-
mento], compro os produtos e os re-
vendo. Seria mais facil. Mas eu gosto
de trabalhar com a terra. Acredito
gue temos que conquistar o dinhei-
ro com o proprio suor. Além disso,
posso garantir para os meus clientes
o que eles estdo comprando, porque
sou eu quem produz. Isso me deixa
tranquilo. Temos que produzir coisas
boas. Claro, o preco é um pouquinho
mais alto, mas os clientes preferem
estes produtos mesmo assim. E vale
a pena ver a satisfacdo deles”, decla-
ra o agricultor.

Para além destas perdas pro-
vocadas por fungos e insetos, Klein
desconhece o que seja desperdicio
em sua lavoura. Toda a produgdo é
aproveitada. Enquanto o municipio
ndo organiza uma feira especifica
para produtos ecoldgicos e organi-
cos onde possa comercializar sua
colheita, ele proprio percorre as
residéncias préximas de clientes ou
os recebe em sua chacara para ne-
gociar os alimentos. A propaganda
é feita de boca a boca, por quem
se preocupa com o que leva a mesa
de casa. As hortalicas e frutas saem
das mdos do agricultor direto para
as mdos dos consumidores — Klein
s6 colhe os alimentos no momento
da entrega. Quando ndo ha com-
pradores, ele entra em contato com
a pessoa responsavel por adminis-
trar uma creche comunitdria na
cidade, que entdo se desloca até a
chacara para retirar gratuitamente
as verduras. Tudo sai diretamente
do pé para alimentar as criangas da
instituigao.
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