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DESGASD Em um pais com 10% de cidaddos desnutridos, € alarmante a quantidade de alimentos jogados fora

Desperdicio em alta, da mesa ao lixao

uitos imaginam que
a falta de conscién-
cia quanto ao des-

perdicio de alimentos atinge
somente as camadas menos
esclarecidas da populacao,
mas ndo é o que acontece.
Pessoas da classe A tém o cos-
tume de comprar mais do
que realmente consomem.
Macas sdo compradas para
perfumar a casa. Dois ou trés
dias depois, sdo jogadas fora.
Carnes nobres, como perdiz,
faisdo e lagosta permanecem
durante muito tempo no free-
zer, até serem jogadas no lixo.

O desperdicio de alimen-
tos ocorre, principalmente,
pela falta de conscientizacdo

Caridade pode
ser arriscada

“Mas para onde vai esse
tanto de comida, mae?” - essa
foi pergunta que a pequena
Larissa Santos, uma crianca
de 7 anos, fez para sua mae
quando estavam saindo de
um restaurante na regiao
central de Belo Horizonte. Os
funciondrios iniciavam o
processo de recolhimento de
toda comida que sobrou da-
quele dia. A resposta para a
pergunta da pequena Larissa
é: para o lixo. Sim, toda comi-
da que sobra em bares, res-
taurantes e lanchonetes vai
para o lixo.

De acordo com a nutricio-
nista Natdlia Fonseca, respon-
savel pela alimentacdo do
Pronto Socorro de Divinépo-
lis, no interior de Minas, os ali-
mentos que sobram nestes
estabelecimentos podem até
ser doados, porém, se a pes-
soa que ingeri-los tiver com-
plicacdes, o proprietdrio do
estabelecimento poderd ser
multado e até preso. “A puni-
cdo para quem doa alimento é
previsto na legislacao da Vigi-
lancia Sanitéria”, completa.

Alei diz que a pena para
quem “entregar matéria-pri-
ma ou mercadoria em condi-
¢Oes improprias para o con-
sumo € de dois a cinco anos
de prisao”. Para a proprieta-
ria de um restaurante, que
preferiu ndo se identificar, a
lei € muito injusta. “Se vocé
doar alimentos e eles nao fi-
zerem mal a ninguém, vocé
se torna um anjo e uma pes-
soa generosa. Contudo, se
vocé doar e, por alguma ra-
zao, como falta de geladeira
para guardar esses alimentos,
a pessoa passar mal, vocé é
ruim, agiu de m4 fé e pode ir
pra cadeia”, protesta.

Solucdes

Para tentar solucionar es-
te impasse, o Sesc langou o
programa Mesa Brasil, pro-
grama de seguranca alimen-
tar e nutricional sustentavel,
que redistribui alimentos ex-
cedentes proprios para o
consumo ou sem valor co-
mercial. O Mesa Brasil Sesc,
como acdo emergencial, b-
aseia-se no principio, ja acei-
to internacionalmente, de
que a alimentacao €é direito
fundamental de todo e qual-
quer cidadao. “O grande dife-
rencial do programa € que a
comida vai chegar a quem
realmente precisa e o Sesc se
responsabiliza por todo ali-
mento doado”, explica Fer-
nando Sabino, responsdvel
pelo programa em Minas
Gerais.

Sao dois modelos opera-
cionais - banco de alimentos
e colheita urbana. O banco
de alimentos é um centro de
recolhimento e distribuicdo
de mantimentos, geralmente
sem valor comercial. Busca
onde sobra, armazena e os
disponibiliza para as entida-
des sociais. J4 a colheita ur-
bana encarrega-se de coletar,
todos os dias e de forma se-
gura, alimentos frescos, in-
dustrializados, produtos hor-
tifrutigranjeiros, entre outros,
e de encaminhd-los para en-
tidades credenciadas. A meta
do programa é atender 1
milhao e 300 mil pessoas em
2008.

das pessoas. Estudos realiza-
dos pela Organizacdo Ali-
mentar e Agricola das Nacdes
Unidas (FAO) mostram que o
consumo anual de alimentos
no mundo € de 375 milhdes
de toneladas, sendo a maior
parte de origem vegetal. No
caso do Brasil, hd um péssi-
mo hébito de comprar com
os olhos. Dados da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agro-
pecudria (Embrapa) no Cen-
tro de Agroindustria de Ali-
mentos apontam que o Brasil
joga fora, a cada ano, R$ 12
bilhdes em comida. Essa
montanha de alimentos joga-
da fora no pais daria para sus-
tentar 30 milhdes de pessoas

ou 8 milhées de familias
durante um ano inteiro.

Os residuos sdo trans-
portados por centenas de
caminhdes, que chegam
cedo para a descarga

transporte e armazenamen-
to, 15% nas industrias, 1% no
varejo e 17% pelo consumi-

dor.
Algumas industrias brasi-
leiras estao atentas e

em aterros sanitarios. A comida comecam a adotar
De acordo com a jogada fora politicas de apro-
doutora Maria Apa- ‘daria para veitamento das ma-
recida Vieira, coor- alimentar térias-primas, bem
denadora do curso de 8 milhges oMo o0s residuos
Mestrado em Tecno- de famili organicos. Contra-
logia de Alimentos do ng Ba:‘r:slillas tacdo de profissio-

Centro Universitdrio
de Belo Horizonte
(Uni-BH), 61% da produgao
agricola do Brasil é des-
perdicada. Esse ntimero rep-
resenta uma perda de 20%
no plantio e colheita, 8% no

nais capacitados, co-
mo engenheiros de
alimentos, que entendem da
producao e controle de quali-
dade, estdo em pauta nessas
novas regras adotadas pelas
fabricas.

“As industrias se benefici-
am com esta politica, por meio
da redugdo dos seus custos
com a diminuicdo de perdas
de matérias-primas e no mon-
tante de residuos a serem tra-
tados, com ganhos de produ-
tividade, otimizacdo de recur-
sos e aproveitamento de sub-
produtos, que antes poderiam
ser descartados. Essas atitudes
controlam melhor o processo
e, conseqiientemente, a quali-
dade final do seu produto, o
que resulta numa melhora de
imagem frente a populacdo’,
enfatiza a professora Maria
Aparecida Vieira.

A Organizacdo das Na-
¢oes Unidas para a Agricul-
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ALIMENTOS sem valor comercial e em condi¢des de consumo sdo doados para quem precisa

rama Semeando, criangas descobrem a importdncia do cultivo de vegetais
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Desde a implantacao do Programa de Distribuicao de Alimentos (Prodal) pela Ceasa Minas, mais de 3
milhoes de toneladas de mantimentos foram repassadas a entidades carentes
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Mudanca de
habito agora

Situada na regido Nordeste
de Belo Horizonte, a Escola Es-
tadual Carlos Campos é uma
das vdrias instituicoes em Mi-
nas Gerais que adotaram o pro-
jeto Semeando. O programa foi
desenvolvido pelo governo do
Estado, em parceria com diver-
sas entidades e empresas, en-
tre elas, o Servico Nacional de
Aprendizagem Rural (Senar
Minas). O Semeando tem a im-
portéancia de ensinar as crian-
cas a ndo desperdicar os ali-
mentos, fazendo com que elas
tenham interesse em aprender
que os mantimentos podem
ser reaproveitados. As cascas
de frutas tém seus valores nu-
tritivos e podem, por exemplo,
ser aproveitadas em tortas, vi-
taminas e sucos.

A supervisora Morgana
Teixeira diz que os alunos es-
tao, aos poucos, mudando seu
comportamento. “Eles ficam
superinteressados com a horta
que comegamos a plantar aqui
na escola. Até trazem caixotes
para que as verduras possam
ser cultivadas, j& que o espaco
para a plantagdo ainda é pe-
queno’, ressalta Morgana.

A escola disponibiliza pa-
ra os alunos todos os ingredi-
entes necessdrios, desde a
cartilha até a prética com as
verduras. Premiacdes sdo
feitas pelas professoras ao
longo do ano e arecompensa
ja estd sendo bem absorvida.

Segundo o aluno Pedro
Henrique Melo, da 42 série,
depois que comecgou a de-
senvolver o projeto, seu inter-
esse pelas outras disciplinas
aumentou e suas dificuldades
em lingua portuguesa estdo
sendo superadas aos poucos.
"Os textos que sdo apresenta-
dos nas apostilas, sdo bem
legais e fazem com que nos
empenhemos cada vez mais.
Relatam a importancia de
semear e cultivar os alimen-
tos", diz o estudante.

tura e a Alimentacao, a FAQ,
estima que 10% dos brasi-
leiros sdao desnutridos, so-
mando 17 milhdes de pessoas
que vivem com fome ou nao
comem o suficiente para
manter a satde.

Existem programas que
tentam reduzir esses nume-
ros e evitar o desperdicio de
alimentos, como o VitaSopa,
realizado pelo Servico Vo-
luntério de Assisténcia Social
(Servas); o Fome Zero, de
responsabilidade do Governo
Federal; a Lei 8617, instituida
pela Prefeitura de BH; além
da acao de diversas organiza-
¢des ndo-governamentais
(ONGsS).

Ceasacontrao
desperdicio

Somente nas unidades do
Ceasa de todo o Brasil, o des-
perdicio de alimentos corre-
sponde a 14% do PIB
(Produto Interno Bruto), um
prejuizo de cerca de R$ 12,6
bilhdes. O descuido com os
alimentos vai da colheita até o
transporte e estocagem.
Produtos acondicionados de
forma inadequada nas emba-
lagens, transporte e estoca-
gem sem ambientacdo pro-
pria e manuseio fora dos pa-
drdes basicos exigidos sdo res-
ponsdveis por praticamente
40% do desperdicio.

O CeasaMinas, desde
2002, implantou o projeto
Prodal (Programa de Distri-
buicdo de Alimentos), vi-
sando combater o desperdi-
cio de alimentos em suas de-
pendéncias. De acordo com a
assessoria de comunicacao
do CeasaMinas, o projeto re-
colhe, de atacadistas e comer-
ciantes, alimentos que per-
deram o valor comercial, des-
de que estejam em perfeitas
condi¢cdes para o consumo.
Ela também explica que as
instituicoes beneficiadas de-
vem ser cadastradas no Ceasa.
“Essas instituicoes sdo visi-
tadas por assistentes sociais,
que observam a necessidade
das mesmas para que possam
receber as doacoes, além da
quantidade de alimentos da
qual precisam’”, afirma.

Banco de alimentos

A partir de junho de 2007,
comecou a ser implantado o
projeto Prodal Banco de
Alimentos, que visa ndo sé
conservar e distribuir os man-
timentos doados, como tam-
bém ministrar cursos para as
instituicoes cadastradas. Se-
gundo a nutricionista do pro-
jeto, Fabiana Costa, o novo
programa vai bem além do
anterior. “O projeto vai dis-
ponibilizar, para as institu-
icoes cadastradas, cursos de
reaproveitamento dos manti-
mentos, como garantir a vali-
dade dos alimentos, além de
oferecer suporte administrati-
vo a elas”, explica.

Segundo a assessoria de
comunicacdo do CeasaMinas,
0 NOovo projeto ird contar tam-
bém com a Cozinha E-
xperimental. "La [na Cozinha
Experimental] serdo ofereci-
das as entidades assistidas
pelo projeto palestras com
orientacdes sobre o maior
aproveitamento dos produtos
e cursos educativos voltados
para a educacdo alimentar”,
afirma. Ela também destaca
outros beneficios da acao.
“Além do beneficio social as
entidades filantrépicas, as do-
acoes de alimentos nao-co-
mercializaveis na CeasaMinas
sempre desempenharam u-
ma importante fun¢ao logisti-
ca. Ao repassarem os produ-
tos sem valor comercial, os
lojistas giram seu estoque e
diminuem os gastos com
armazenamento”, explica.
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