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Cresce preocupacao com desperdicio
de alimentos em todo o mundo

A América Latina perde 127
milhdes de toneladas de alimentos
a cada ano. Um quinto das carnes,
um guarto dos cereais e mais

da metade das frutas e verduras
ficam pelo caminho e ndo sao
consumidos, estima a Organizacao
das NacOes Unidas para Agricultura
e Alimentacao (FAO).

Guilherme Oliveira/Ag. Senado/Especial Cidadania

parte desse cendrio, mas o consumidor final também tem
sua parcela de culpa — e ndo apenas no que diz respeito a
comidaestragada. Pesquisarecenterevelou que 60% dos brasilei-
ros tém o hébito de descartar alimentos ainda em boas condicoes.

P roblemas estruturais de producao elogisticarespondem por

Em um mundo de populacio crescente e recursos escassos, a
questdo ganha urgéncia. Segundo a FAO, a humanidade ja des-
perdica um terco de tudo aquilo que produz para se alimentar,
num total de 1,3 bilhdo de toneladas jogadas fora.

A redugdo do desperdicio a metade é um dos objetivos da
Agenda 2030 da Organizacéo das Nacdes Unidas (ONU). E uma
meta ambiciosa. Conforme estimativa da consultoria Boston
Consulting Group, se persistir o ritmo atual, até 2030 a perda
serd de 2 bilhdes de toneladas.

Isso significarda um baque de US$ 1,5 trilhdo (mais de R$ 6
trilhdes) na economia mundial. Esse valor inclui os custos da
energia para produzir a comida descartada e da comercializacao
e armazenagem. Além disso hd o chamado custo de oportunida-
de: a “perda” de tudo aquilo que nao estd sendo produzido em
razdo do uso da infraestrutura na producdo de alimentos que
serdo perdidos.

O representante da FAO no Brasil, Alan Bojanic, destaca que
o impacto econdémico pode ser sentido no supermercado:

— Os produtos ficam mais caros porque o custo do desperdicio
é embutido no preco final para o consumidor. Quando desperdi-
camos, estamos fazendo um mal a n6s mesmos.

Impacto ambiental

Bojanic também chama a atencdo para o fator ambiental.
O apodrecimento de alimentos que ficam pelo caminho e nao
recebem o tratamento adequado libera no ar e no solo gases e
substancias poluentes, tais como o gas carbdnico, o gds metano
e o0 acido nitroso.

— As emissoes de gases do efeito estufa por desperdicio de
alimentos sdo equivalentes as de todo o parque automotor do
mundo — alerta.

O caso brasileiro é particularmente desafiador porque retine

Nicole Berndt (com a filha Nina) mudou os habitos
de consumo da familia

Sem politicas de combate ao desperdicio |

Joni Pereira/ Blog Casa Sem Lixo

Divulgagao/Instituto Cidade Amiga»

Além de ser desperdicio, descartar alimentos de modo inadequado prejudica o ar e o solo com substancias poluentes.

Desperdicio de alimentos por grupo alimentar
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Fonte: Organizagda das Nagdes Unidas pare Alimentagdo e Agricultura (FAQ)

graus diferentes de obstaculos, explica Gustavo Porpino, analista
da Secretaria de Inovacdo e Negocios da Embrapa.

— Os paises mais desenvolvidos concentram o desperdicio na
etapa de consumo. Problemas derivados da logistica inadequada
sao vivenciados pelos paises mais subdesenvolvidos.

A perda pré-consumo pode ocorrer em varios momentos: na
colheita, armazenagem, processamento ou transporte. Porpino
observa que a infraestrutura do pais nao tem acompanhado o
avanco produtivo no campo, criando gargalos.

— Aproducdo de alimentos no Brasil cresceu exponencialmente
nas ultimas trés décadas, mas os investimentos em agrologistica
para escoar a safra nao foram suficientes.

Esses gargalos sao diferentes para cada nivel de produtor.

— Ospequenos emédios produtores témdificuldades de acessar
conhecimento pormeio da assisténciatécnica e da extensaorural,
porque a rede publica nos estados enfrenta contingenciamento
de recursos. Também ha dificuldade de acesso ao mercado. Por
outrolado, grandes produtores precisam atender altos padroes de
qualidade exigidos pelo comprador, e parte da perda é derivada
dessas exigéncias no padrao estético — explica.
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Brasil nao possui uma politica nacional
de combate ao desperdicio de alimentos
estruturada emlei. Nao é por falta de tentativa:
ha iniciativas tramitando ha mais de 20 anos.

Um exemplo é a chamada Lei do Bom Sa-
maritano, um projeto do Senado apresentado
em 1997 e que até hoje nao foi aprovado em
definitivo. Seu intuito € incentivar pessoas e
empresas a doar alimentos em excesso para
institui¢cdes de caridade. Para isso, o texto
propoe isentar o doador de responsabilidade
em caso de dano ao beneficiario.

O projeto passou no Senado, mas aguarda
analise da Camara dos Deputados.

Situacdo semelhante vive a proposta, mais
recente, de criacdo da Politica Nacional de
Combate ao Desperdicio de Alimentos. Ela
normatiza o processo de doacao de alimentos
sobressalentes. Aprovado em 2016, também
esta na Camara.

Além de facilitar a doagao, outra possivel
via de acdo do Legislativo é a desoneracido
de tecnologias que prolongam a vida ttil dos
alimentos, como embalagens inteligentes.

AFAOQ calcula que, na América Latina, maus
habitos em casa, como a tradicao de fartura
a mesa, respondem por quase um terco do
desperdicio. Para anutricionista Andrezza Bo-

telho, mudar essa cultura para obter o maximo
aproveitamento dos alimentos tem umimpacto
positivo social, ambiental e também na satde.

— As pessoas nao prestam atencdo no que
comem — diz.

Amudancadehabitos passaportodaarelacdao
com a comida, das compras até o preparo e o
consumo, afirma a nutricionista.

A conscientizacaonao precisavir do diaparaa
noite. Construir umanovarelacdo comacomida
€ um processo gradual, diz a autébnoma Nicole
Berndt, que ha dois anos vem transformando a
rotina familiar para reduzir a producao de lixo.

Ela conta que comecou a buscar produtos
mais saudaveis e naturais para combater
alergias. Nessa procura, acabou entrando em
contato com iniciativas de estimulo a reducao
do desperdicio.

— Mudei a forma de consumir. Parei de
frequentar grandes supermercados e fui para
lojas a granel, onde posso levar potinhos para
comprar coisas que sao compotaveis. Compro
a quantidade que eu preciso, apenas o que
usamos. E muito dificil estragar.

Nicole relata suas experiéncias no blog
Casa sem Lixo, em que compartilha dicas
para uma vida com menos rejeitos. A su-
gestao que ela da a quem quiser embarcar

nesse estilo é nao radicalizar.
— Comece por onde é mais facil. Mexer com gradativo (Ag. Senado/Especial Cidadania).

Segundo a FAO, 28% da perda anual de alimentos se da ainda
na fase de producao. Outros 17% ocorrem durante o transpor-
te. Deficiéncias estruturais e burocracia estio entre as causas
apontadas para justificar as falhas na distribuicao.

Diretor-executivo da Confederacdo Nacional do Transporte
(CNT), Bruno Batista aponta que todos os tipos de transporte
mais usados tém alguma defasagem: nas rodovias, falta pavimen-
tacdo e duplicacdo; nas ferrovias, a integracdo entre regioes €
dificultada pela falta de uniformidade; os rios tém ampla gama
de problemas.

— Ha dificuldades na implementacdo dos investimentos
programados, em virtude de lentiddo na elaboracao de planos,
incorrecoes nos projetos e dificuldades em processos licitatorios.
A participacao do setor privado, apesar dos avancos regulatorios
atuais, enfrenta obstaculos pela inseguranca institucional —
lamenta ele.

Esses problemas estruturais causam acidentes e atrasos que

levam a perda de produtos no caminho. Também ha gargalos nos
pontos de distribui¢do e recebimento, em especial nos portos, diz.

Dicas para evitar o

desperdicio em casa

Prepare uma lista de compras e leve para casa apenas
0 que precisa.

Mantenha na parte da frente do arméario produtos com
menor tempo de validade. E atras, os que durem mais.
Faca uma inspecao periédica na geladeira e, ao con-
sumir, dé preferéncia a produtos que estao préximos
do vencimento da validade.

Seque frutas, legumes e verduras que serao guardados
na geladeira. Isso faz com que demorem mais para
apodrecer.

Aprovaeite folhas, sementes, talos e cascas, que podem
ser usados no preparo de receitas.

Planeje o preparo das refeicdes, para evitar excesso
de sobras.

Nas refeicoes, sirva apenas o que vai comer.

Congele os alimentos nao consumidos em umarefeicao
ou transforme as sobras em novos pratos.

Divida com outras pessoas aquilo que nao for consumir.

Ménica Clica

meérica Latina vai para o lixo, avalia ONU.
alimentacao € mexer com habitos. Tem que ser



