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Reportagem

O desperdício nosso 
de cada dia
Por Ricardo Machado, Luciano Gallas / Colaborou: Julian Kober

Enquanto você lê esta peque-
na frase, uma pessoa acaba de 
morrer de fome no mundo. Ao 

final desta reportagem, serão dezenas. 
Ao final de um dia, serão cerca de 40 
mil desvalidos por falta de alimentos. 
“Morte por fome é assassinato”, apon-
ta o ex-relator especial para o Direito 
à Alimentação da Organização das 
Nações Unidas – ONU Jean Ziegler,1  

1Jean Ziegler (1934): sociólogo suíço. 

em entrevista à emissora alemã Deuts-
che Welle. Ainda de acordo com da-

Foi professor das universidades de Ge-
nebra e da Sorbonne, em Paris. Ocu-
pou vários cargos na Organização das 
Nações Unidas – ONU, entre os quais 
o de Relator Especial sobre o Direito à 
Alimentação (2000-2008). É atualmen-
te oficial diplomata da ONU. Ziegler 
também é conhecido pela frase: “Uma 
criança que morre de fome é uma crian-
ça assassinada”. Ele lançou ano passado 
o livro Destruição em Massa – Geopolíti-
ca da Fome (São Paulo: Cortez Editora, 
2013). (Nota da IHU On-Line)

dos da ONU, uma a cada oito pessoas 
sofreu de fome crônica no período de 
2011 a 2013, não obtendo alimento 
suficiente para levar uma vida ativa e 
saudável.

Em números totais, a fome atin-
ge 842 milhões de pessoas no mun-
do todo, conforme o levantamento 
da ONU. Segundo dados da Orga-
nização das Nações Unidas para a 
Agricultura e Alimentação – FAO, 
o Brasil ocupa a faixa de países em 



Te
m

a 
d

e 
C

ap
a

6

w
w

w
.i

h
u

.u
n

is
in

o
s.

b
r

SÃO LEOPOLDO, 01 DE SETEMBRO DE 2014 | EDIÇÃO 452

que a fome é considerada baixa. A 
frieza dos números não mostra, po-
rém, as complexidades de um país 
altamente desenvolvido nas áreas 
urbanas, em contraponto à miséria 
que impera em determinadas regi-
ões do interior.

O problema da fome, entretanto, 
não está relacionado necessariamen-
te à falta de alimentos. Há inúmeros 
fatores em jogo, entre eles a desigual-
dade no acesso à nutrição e o desper-
dício. Ao debatermos tal problemáti-
ca, é importante levar em conta dois 
aspectos centrais, mas distintos: as 
perdas ocorridas na produção e trans-
porte de alimentos e o desperdício de 
itens que são comprados, mas não são 
consumidos, como faz, por exemplo, 
quem deixa a comida no prato depois 
das refeições ou quem deixa passar o 
prazo de validade dos produtos e os 
joga no lixo.

De acordo com a FAO, cerca de 1,3 
bilhão de toneladas de alimentos são 
perdidas por ano em todo o mundo. 
Para o engenheiro agrônomo  e dou-
tor em Economia Altivo  de Almeida 
Cunha,  consultor do Programa das 
Nações Unidas para o Desenvolvimen-
to – PNUD e da própria FAO, este dado 
é  dramático, pois  equivale a aproxi-
madamente 30% do total de alimen-

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

A FAO aponta que são produzidos 
alimentos para 12 bilhões de pesso-
as, enquanto a população mundial 
é de 7 bilhões. Esther Vivas, ativista 
política e social que concedeu en-
trevista na edição 442 da IHU On- 
Line, em artigo publicado no Brasil 
Post, é categórica ao criticar o rumo 
que a produção de alimentos tomou 
nas últimas décadas. “A fome não é 
uma fatalidade inevitável que afeta 
determinados países. As causas da 
fome são políticas. Quem controla 
os recursos naturais (terra, água, se-
mentes) que permitem a produção de 
comida? A quem beneficiam as polí-
ticas agrícolas e alimentares? Hoje, 
os alimentos se converteram em uma 
mercadoria, e sua função principal, 
alimentar-nos, ficou em segundo pla-
no”, avalia ela.

Desperdício hiperlocal
Com o intuito de construir uma 

pequena amostragem da realidade 
dos restaurantes presentes no cam-
pus São Leopoldo da Unisinos, a re-
portagem do Instituto Humanitas 
Unisinos – IHU procurou os responsá-

veis pelos estabelecimentos para fazer 
um levantamento sobre a quantidade 
de comida que é deixada nos pratos 
após as refeições. Como alguns res-
taurantes não autorizaram a divulga-
ção dos respectivos nomes, optamos 
por apresentar dados que englobam 
a totalidade de refeições servidas em 
três dos cinco estabelecimentos que 
possuem buffets e operam dentro do 
campus da Unisinos em São Leopoldo 
– RS. Dois dos restaurantes não infor-
maram os dados sobre o desperdício 
de alimentos.

São servidas nos três restauran-
tes cerca de 1500 refeições por dia. 
Do serviço, resultam 35 quilos de co-
mida que são jogados no lixo, cuja ori-
gem são os restos deixados nos pratos 
pelos próprios consumidores, ou seja, 
alimento pago e não ingerido. Ao lon-
go de um mês, a quantidade de comi-
da jogada fora ultrapassa os 800 qui-
los, o que significa que, em um ano, 
aproximadamente 10 toneladas de 
comida são descartadas sem nenhum 
aproveitamento.

“Eu vejo muito desperdício! Na 
verdade, eu acho que isso faz parte de 
uma cultura de fartura que temos por 
aqui. Sou da região da Serra, onde a 
tradição são 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, não serão consumidos. Há 
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 
está iniciando carreira, começando a 
assumir suas contas, e percebe que, 
para as finanças fecharem no final do 
mês, é preciso evitar esse tipo de des-
perdício. Evito ‘comer com os olhos’, 
só mesmo o 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-
çando comida. “É comum entrar nos 
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restaurantes e ver gente se servindo 
além da conta. Eu tenho o hábito de 
pegar apenas o que eu sei que vou 
ter capacidade de comer. É simples, 
não vejo motivo para não fazer isso, 
e é comida que acaba sendo desper-
diçada”, descreve. Andresa Raguzoni 
Tedesco, 24 anos, formada em Gas-
tronomia na Unisinos, se alinha a 
esta perspectiva e ainda dá uma dica 
de como evitar o desperdício. “Cos-
tumo ver desperdício com bastante 
frequência. Penso que é apenas uma 
questão de controle. Quando como 
fora, primeiro dou uma olhada no 
buffet, vejo o que tem de comida, e 
depois já sei o que vou querer comer. 
Então sirvo só o que quero mesmo! 
Pra mim funciona. Normalmente não 
jogo comida fora.”

Perda de alimentos
Conforme estudos  desenvolvi-

dos pela FAO, as maiores ocorrên-
cias de perdas e desperdício de ali-
mentos na América Latina e Caribe 
ocorrem  nas fases de produção e 
transporte, enquanto as perdas e o 
desperdício constatados na comer-
cialização e manipulação pelo consu-
midor  representam 15% do total de 
alimentos que são descartados sem 
uso. Na Europa, América do Norte e 
Oceania, os números indicam a situ-
ação oposta, com um percentual  de 
30 a 40% do desperdício concentrado 
na fase do consumo. Contra este des-
perdício em específico, o consumidor 
só depende de si para começar a re-
solver o problema. Precisando, para 
isso, modificar seus próprios hábitos 
de consumo.

A questão 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 resíduos sólidos produzidos por 
dia no Brasil,  mais da metade é for-
mada por resíduos orgânicos, a maior 
parte constituída justamente pelos 
alimentos descartados nos proces-
sos de produção e comercialização e 

pelo consumo realizado de forma não 
consciente.

Ainda assim, conforme a enge-
nheira agrônoma 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 
São Paulo – Ceagesp, as perdas verifi-
cadas nas centrais de abastecimento 
em geral, e na Ceagesp em particular, 
não excedem 1,5% do peso total das 
frutas e hortaliças que dão 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 vestígios deixados pela atividade 
de comercialização realizada nestes 
locais – os alimentos mais desperdi-
çados seriam aqueles enviados a gra-
nel para a central de abastecimento, 
notadamente o mamão e o abacaxi. 
É provável que o pequeno percentu-
al de desperdício esteja relacionado 
à perda de peso e à compactação 
sofridas pelos alimentos descartados 
enquanto vão sendo manuseados ao 
longo do dia, principalmente devido à 
eliminação de água.

Produção local

A engenheira agrônoma Anita 
Gutierrez entende que o incentivo à 
produção local, com a aproximação 
entre as regiões de plantio de fru-
tas e hortaliças e os locais de con-
sumo, baseada no oferecimento dos 
alimentos da estação, embora im-
portante, não resolverá o problema 
do desperdício. Até porque, na sua 
avaliação, este modelo de comer-
cialização não conseguirá atender à 
demanda por alimentos dos grandes 
centros urbanos. “O varejo e o servi-
ço de alimentação precisam do mix 
de frutas e hortaliças todos os dias 
– um pouco de cada. A produção é 
especializada, sazonal, fragmentada. 
A população está concentrada em 
grandes centros urbanos”, pondera. 
Segundo ela, a Ceagesp recebe hor-
taliças e frutas de mais de 1,5 mil mu-
nicípios, de 24 estados brasileiros e 
de outros 15 países.

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

Dados disponíveis indicam que 
uma fruta ou hortaliça cultivada em 
São Paulo leva quatro dias entre a co-
lheita 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-
ração. Além disso, há a questão das 
responsabilidades sobre o transporte 
dos alimentos, as quais não são de-
vidamente reguladas pela legislação. 
“A responsabilidade pelo produto é 
do seu fabricante – no caso, o pro-
dutor. No Brasil, não existem regras 
de responsabilização de cada agen-
te ao longo do processo de produ-
ção, transporte e comercialização”, 
constata Anita. Assim, até mesmo os 
custos do transporte recaem sobre 
o agricultor, que se torna o elo da 
cadeia mais prejudicado em termos 
econômicos.

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

micro-organismos oportunistas”, sin-
tetiza a engenheira agrônoma. Na 
Ceagesp, os produtos que não têm 
mais valor de venda, que são rejeita-
dos pelos compradores, são doados 
pelos atacadistas para mais de 300 
entidades cadastradas. A companhia 
mantém um banco de alimentos que 
recebe as doações e as repassa para 
as instituições interessadas.

Mudança climática, agronegó-
cio e sustentabilidade

Segundo o relatório Alimentos e 
mudança climática: o elo esquecido, 
produzido pela Grain (em português, 
“Grão”),  entre 44% e 55% dos gases 
do efeito estufa, que provoca aque-
cimento em partes do globo terrestre 
e esfriamento em outras, são criados 
durante os processos do sistema agro-
alimentar, com a soma das emissões 
decorrentes do desmatamento, da 
produção agrícola em si, do processa-
mento, transporte e empacotamento 
dos alimentos e dos desperdícios ge-
rados pela cadeia alimentar global. A 
Grain é uma  organização internacio-
nal sem fins lucrativos que desenvol-
ve ações de apoio aos pequenos agri-
cultores e aos movimentos sociais na 
luta pela construção  de  sistemas ali-
mentares baseados na biodiversidade 
e na sustentabilidade.

Manter uma produção ecológica 
e sustentável é a meta permanente 
do agricultor José Francisco Klein, 61 
anos, de São Leopoldo. Ele dedicou 
sua vida inteira à lide com a terra. A 
exceção foi um período de quatro 
anos em que trabalhou na indústria, 
caracterizado por ele como “uma 
prisão”. Aposentou-se como zelador 
de um sítio e, desde então, trabalha 
com o cultivo de pelo menos 26 es-
pécies de frutas, raízes e hortaliças 
na chácara de três hectares da qual 
é proprietário. Entre as verduras cul-
tivadas, estão vários tipos de alfaces, 
rúculas, couves, radiches, repolhos e 
espinafres. Tudo produzido de forma 
absolutamente orgânica, sem o uso 
de agrotóxicos ou de fertilizantes quí-

micos. A única perda que Klein conhe-
ce na sua lavoura é aquela causada 
principalmente pelos fungos, os quais 
atingiram de 15 a 20% da produção de 
hortaliças nos últimos meses devido 
às chuvas.

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

Para além destas perdas pro-
vocadas por fungos e insetos, Klein 
desconhece o que seja desperdício 
em sua lavoura. Toda a produção é 
aproveitada. Enquanto o município 
não organiza uma feira específica 
para produtos ecológicos e orgâni-
cos onde possa comercializar sua 
colheita, ele próprio percorre as 
residências próximas de clientes ou 
os recebe em sua chácara para ne-
gociar os alimentos. A propaganda 
é feita de boca a boca, por quem 
se preocupa com o que leva à mesa 
de casa. As hortaliças e frutas saem 
das mãos do agricultor direto para 
as mãos dos consumidores – Klein 
só colhe os alimentos no momento 
da entrega. Quando não há com-
pradores, ele entra em contato com 
a pessoa responsável por adminis-
trar uma creche comunitária na 
cidade, que então se desloca até a 
chácara para retirar gratuitamente 
as verduras. Tudo sai diretamente 
do pé para alimentar as crianças da 
instituição.




