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Este trabalho apresenta uma abordagem ecoldgica sustentavel para a producao
de refeigdes no segmento de alimentagdo coletiva. Partindo da adog¢ao da agricultura, a
inovacdo maior, at¢é os novos modelos de vida contemporanea, traz a luz o
desenvolvimento da humanidade e os impactos causados ao meio ambiente pelo ato de
se alimentar. A visdo sistémica do processo considera o homem como parte desse meio
e como tal, carente de solugdes ecologicamente corretas. Para tal abordagem, o estudo
teve como principal referencial os critérios de sustentabilidade encontrados em uma
Unidade Produtora de Refeigdes na cidade de Munique, na Alemanha, considerada de
exceléncia em restaurantes de coletividade, referéncia na area de alimentacdo e
gastronomia. Por meio de visitas exploratorias e registros fotograficos, buscou-se
cotejar o modelo, cujo desempenho combinado dos aspectos da sustentabilidade fora
encontrado, com a realidade brasileira. O confronto demonstrou que, apesar das
inovagdes tecnologicas ja existentes em termos de equipamentos, o Brasil ainda esta
dando os primeiros passos em direcdo ao equilibrio entre as dimensdes ambiental,
econdmica e social nos empreendimentos humanos. Recomenda-se amplitude na visao
de sustentabilidade e aplicagdo em varias etapas e procedimentos. A inovagdo nao ¢
apenas um instrumento de mudancas tecnoldgicas, mas também institucionais,

econOmicas e sociais.
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This paper presentes an ecological approach to the sustainable production of
meals in the food service. From the adoption of agriculture, the greatest innovation, to
the new models of contemporary life, it brings to light the development of humanity and
the impacts caused to the environment by the act of eating. A systemic view of the
process considers man as part of that environment and as such devoid of ecofriendly
solutions. For this approach, the study had as its main reference the sustainability
criteria found in a Food Service Unit in Munich, Germany, considered as a prime
quality TOP restaurant, regarding food and gastronomy.Through exploratory visits and
photographs it was sought to compare the model where the combined performance of
the aspects of sustainability was found to the Brazilian reality. The comparison showed
that despite the technological innovations in terms of existing equipment, we are still
taking the first steps toward the balance between the environmental, economic and
social aspects of human endeavors. Range vision and implementation of sustainability
are recommended in several steps and procedures. Innovation must be understood not
only as the introduction of technological change, but also institutional, economic and

social ones.
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1 INTRODUCAO

“Admiragdo e humildade sdo emogdes saudaveis, ¢ ndo existem lado a lado
com o desejo de destrui¢do”. Rachel Carson

1.1 CONSIDERACOES INICIAIS

Alimentag¢do natural e bioecologica, gastronomia e sustentabilidade sdo temas
atuais. Sustentabilidade estd na moda da cena culindria. Livros, revistas, jornais,
programas de TV, radio e, principalmente, a internet e as redes sociais revelam,
diariamente, novas e inusitadas informacdes. De um lado, um boom de receitas
elaboradas por chefs famosos, novos ingredientes, pesquisas e novas técnicas, até
mesmo para imitar os antigos e naturais sabores. De outro, o efeito estufa, os créditos de
carbono, o desmatamento, a preocupagdo com a agua, ou com a falta dela, e o fantasma
malthusiano de que o aumento demografico suplantard a capacidade da produgdo de
alimentos, ressurgindo em nova crise alimentar. No entanto, a conexdo entre
alimentacdo e sustentabilidade, em sua real dimensdo, ndo ¢ feita. Embora o ato de se
alimentar seja uma das atividades mais importantes do ser humano, ndo ha uma
compreensdo das relacdes entre esse ato e os impactos a natureza, os quais sdo gerados

pelos novos modos de vida, novos modelos de negocios e novas tecnologias.

Nas ultimas décadas, as discussOes sobre sustentabilidade, desenvolvimento
sustentavel e ecologia vém ganhando espaco, banalizando-se, at¢ mesmo, o uso desses
termos no chamado marketing verde, com o intuito de clamar por atencdo as relagdes

do homem com o meio ambiente, com a natureza € com seu sistema.

O conceito de sustentabilidade foi criado, no inicio da década de 1980, por
Lester Brown, fundador do Instituto Worldwatch, uma organizagdo internacional
independente voltada para a pesquisa do ecossistema, que definiu a sociedade
sustentavel como aquela capaz de satisfazer suas necessidades sem comprometer as
chances de sobrevivéncia de geracdes futuras (CAPRA, 2002). Em 1987, a mesma
defini¢ao foi utilizada para apresentar a nogdo de desenvolvimento sustentavel, quando
Gro Harlem Brundtland, ex-primeira ministra da Noruega — e presidente da Comissao
Mundial da Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU) sobre meio ambiente — publicou
um documento intitulado Nosso Futuro Comum, do inglés Our Common Future, mais

conhecido como Relatorio Brundtland. Nele, escreveu-se: ‘“Desenvolvimento



sustentavel ¢ a capacidade de suprir as necessidades do presente sem comprometer a
habilidade das geragdes futuras de atender as proprias necessidades” (BRUNDTLAND
etal., 1987).

Muitas defini¢des de sustentabilidade tém sido utilizadas por diversos autores e
organizagdes, no entanto, permanecem semelhantes a definicdo de 1987 (GLAVIC,;
LUCKMAN, 2007). Em sua terminologia, sustentabilidade abraca termos como
producao mais limpa, prevengao e controle de polui¢do € minimizacdo do uso de
recursos, ecodesign ¢ outros. As definicdes e termos utilizados remetem a
responsabilidade de deixar aos descendentes desse planeta um mundo tdo repleto de

oportunidades quanto aquele herdado até entao.

Para alguns bidlogos, como Fernando Fernandez, ha uma percep¢do dominante
de que a devastagdo ecoldgica produzida pelo homem em tempos histdricos agiu sobre
uma natureza primitiva, quase intacta, herdada de nossos ancestrais. Além disso, todas
as extingdes causadas pelo homem teriam ocorrido em épocas bastante recentes,
principalmente a partir da Revolucdo Industrial. Segundo o bidlogo, o efeito da
sociedade industrial sobre a natureza ¢ inquestionavel. No entanto, a partir dos anos
1960, uma nova percepcao ganha espaco — a de qudo profundamente o homem pré-
historico ja havia afetado faunas de continentes inteiros, especialmente por meio da
extirpacao seletiva dos animais terrestres de grande porte, denominada megafauna. Em
sua obra intitulada O Poema Imperfeito, Fernandez (2005) descreve varias teorias a
respeito, entre elas 0 modelo do paleontdlogo Paul Martin, caracterizado pela excessiva
matanga pré-historica. Esse modelo sugere que, durante o periodo Pleistoceno’ e
Holoceno?, as popula¢des humanas se dispersaram pelo mundo, ocupando continentes
desabitados. Ao chegar a cada novo local, deparavam-se com uma abundancia de carne
facil e os animais, sem instinto para evita-las, eram cagados e comidos no local,
provavelmente de maneira bastante desperdicadora, pois apenas as partes nobres dos
animais eram aproveitadas. Quando a carne facil, em cada local, comecava a rarear, as

tribos seguiam adiante em busca de novos campos de caca.

! Pleistoceno: periodo que vai de 2 milhdes a 12 mil anos atras, quando ocorreram diversas glaciagdes
responsaveis pelo resfriamento do planeta. O Pleistoceno ¢ caracterizado pela presenga de mamiferos e
passaros gigantes - a Megafauna (MACIENTE; RANZI, 2007).

? Holoceno: periodo que se refere aos tiltimos 10 mil anos da historia da Terra. Inicia-se no fim da ltima
era glacial principal, ou idade do gelo. Periodo de temperaturas mornas para quentes (CANTO, 2003).



Esse e outros modelos propostos sugerem que a devastagdo ambiental segue os
passos do homem e que a crise ecoldgica ndo estd s6 no futuro, porém no presente € no
passado, ao longo da pré-histéria e de toda histéoria humana. Embora a visdo de
Fernandez apresente dois aspectos antropocéntricos — o homem predador desde a pré-
historia, com modelos e teorias controversas ¢ o homem predador poés-industrializa¢ao
—, 0 que se pode inferir é que o ambiente da Terra moldou a histéria humana ¢ a

evolugdo do homem vem acarretando mudangas no mundo em que vivemos.

Segundo historiadores, quando a terra comecou a resfriar e a secar, ha cerca de
quatro ou cinco milhdes de anos, o fenomeno provocou a expansao das savanas abertas.
Com isso, nossos ancestrais, habituados a uma dieta herbivora, foram forcados a adotar
uma estratégia alimentar radicalmente nova, a um maior consumo de carne € a uma
maior organizagdo das cacadas. A caca teria dado origem a organizacao social e familiar
e, portanto, nos definiu como espécie humana (PERLES, 1998). Praticando a caga, o
homem pdde sobreviver as épocas glaciais, deslocando-se de regido em regido em seu
passo ndomade, consumindo reservas naturais de alimentos até perceber que esgotava a

terra (ORNELLAS, 2000).

A histéria da humanidade confunde-se com a da alimentacdo e as inovacdes
culturais nesse ambito. O compartilhamento de alimentos em refei¢des, segundo Franco
(2001), teria se originado quando o homem desenvolveu a capacidade de matar grandes
presas, pois a preparacdo e a partilha de carnes exigiam a reunido do grupo ou da
familia. A caca a grandes presas, muitas vezes, forcava o homem a associacdo entre
cacadores, criando entdo a necessidade de um sistema de sinais, o que levou ao

desenvolvimento da comunicagdo, a linguagem vocal.

Em um dado periodo da histéria, o aquecimento climatico fez surgir florestas,
afastando as grandes presas dos povoados humanos e dando lugar a espécies menores,
bem mais répidas e ageis. Assim, novas estratégias de caca precisavam ser adotadas e,
muitas vezes, fracassavam. A essa altura, a suplementacdo da caga era feita com a
colheita de nozes, frutas, raizes comestiveis, ervilhas e outras leguminosas, bem como
trigo selvagem e cevada (PERLES, 1998; FRANCO, 2001; ORNELLAS, 2000;
ROBERTS, 2009).



O inicio das civilizagdes estd intimamente relacionado com a procura por
alimentos. A agricultura nasceu quando o homem percebeu a relacio entre a semente e a
planta, absteve-se de consumir parte dos grdos colhidos e os enterrou para que
germinassem e se multiplicassem. O cultivo da terra fez surgir em torno dos campos de
cereais as primeiras aldeias e, posteriormente, as cidades, que se tornaram centros de
inovagoes técnicas ¢ sociais, dando inicio a civilizagcdo. A alimentacdo farta, sem a
exaustdo da caca, propiciou a espécie humana tempo livre para desenvolver tecnologia e
outros aspectos da cultura. A fabricacao de ferramentas para a lavoura e o conhecimento

acumulado pelas populagdes, que se tornaram sedentarias, propiciaram o0

desenvolvimento da agricultura e a criacdo de animais (FRANCO, 2001).

Por outro lado, em muitas ocasioes da histéria, a decadéncia das civiliza¢des
aconteceu a medida que cada uma destruiu seu ambiente e esgotou a base dos recursos
dos quais dependia. A historia da Ilha de Pascoa’ ¢ um exemplo da dependéncia das
sociedades humanas a seu meio ambiente ¢ as consequéncias de sua devastagdo

irreversivel.

A humanidade deixou de ser um elemento ndo tdo inofensivo da cadeia
ecoldgica, a medida que se tornou criadora de animais e produtora de alimentos,

evoluindo do ritmo simplesmente biolodgico para o econdmico.

1.1.1 Justificativa

A relacdo do homem com os alimentos delineou a historia do mundo. Desde o
surgimento da agricultura, hd milhares de anos, o alimento determinou estruturas sociais
e divisoes de classe; impulsionou grandes conquistas e inovagdes, mas, foi também,
mola propulsora para grandes desastres, como devastacdo, guerras e quadros de fome,

que persistem até os dias de hoje. Uma viagem por esse passado faz surgir reflexdes

> A Tlha de Péascoa ¢ um dos lugares habitados mais remotos da terra. Possuindo uma éarea de 240
quildometros quadrados, fica no Oceano Pacifico, a 2000 milhas da costa ocidental da América do Sul e
1.250 milhas da Ilha de Pitcairn, o local mais préximo habitado. Sua populagdo ¢ de aproximadamente
7000 habitantes. A histéria da Ilha é a de um povo que, a partir de fontes extremamente limitadas,
construiu uma das sociedades mais adiantadas do mundo, pela tecnologia que chegaram a dominar. No
entanto, esse desenvolvimento causou exigéncias imensas ao meio ambiente, que ndo suportando a
pressdo constante, fez com que a sociedade construida, tdo penosamente durante milhares de anos
antecedentes, desaparecesse (PONTING, 1995).



sobre desafios futuros, como a velha questdo que ronda o homem: Como alimentar uma

populacdo mundial em crescimento? Ou como sera o bem-estar das pessoas?

Com o passar dos séculos, entre casualidades, tentativas e erros e,
posteriormente, com o desenvolvimento de disciplinas como a biologia ¢ a quimica, os
primeiros agricultores aprenderam a controlar sistemas naturais como a fertilidade do
solo e o melhoramento de plantas e animais. Aliado a esses conhecimentos, 0 comércio
demonstrou-se um poderoso incitador da produ¢do. O alimento foi se transformando de

necessidade a mercadoria.

Apos periodos incontaveis de escassez, fome, guerras e doengas, a chegada da
era industrial, no final do século XVIII, provocou grande tensdo demografica nos
ambientes urbanos, diminuindo cada vez mais a relagdo do homem com a natureza para
a obten¢do de alimentos. A agricultura, transformando-se em industria, estimulada pela
concorréncia por lucros, passou a utilizar métodos artificiais como fertilizantes e
pesticidas quimicos. Surgiu a irrigacdo, a manipulacdo genética e a utilizagdo de

hormonios em animais.

Como resultado desse progresso agricola, o meio ambiente tornou-se fortemente
poluido pelos adubos e métodos de criacdo intensiva de gado. J4 na década de 1960,
Rachel Carson alertava o mundo sobre as consequéncias do uso indiscriminado dos

pesticidas. Era o inicio da era DDT*.

Pela primeira vez na histéria do mundo, agora todo ser humano esta sujeito
ao contato com substancias quimicas perigosas, desde o instante em que ¢

concebido até a morte (CARSON, 2010, p. 29).

O modo de viver contemporaneo revela um sistema alimentar totalmente
alterado, colocando em risco a satde das populacdes € a do mundo natural. O conceito
de sistema alimentar refere-se ao conjunto de processos que interagem com as
atividades de alimentagdo e nutri¢do, incluindo agricultura, pecudria, produgdo,
processamento, distribuicao, abastecimento, comercializagdo, preparo ¢ consumo de

alimentos (SOBAL et al.,1998).

‘0 pDT (Dicloro-Difenil-Tricloroetano) foi sintetizado pela primeira vez por um quimico alemao em
1874, mas suas propriedades como inseticida s6 foram descobertas em 1939 pelo quimico suigo Paul
Hermann Miiller, que, por essa descoberta, recebeu o Prémio Nobel de Medicina de 1948. Foi
amplamente utilizado na Guerra do Pacifico para proteger os soldados americanos da malaria
(COLBORN et al., 2002).



Pollan (2007) exemplifica bem esse processo quando aponta a obesidade
alarmante nos Estados Unidos da América (EUA) como resultado da superproducao de
milho, do escoamento de seus residuos’ e todo o marketing envolvido na cadeia
alimentar. Segundo ele, o milho ¢ a fonte de energia mais importante e barata nos
alimentos processados no pais. As centenas de produtos existentes nos supermercados

sdo redesenhos inteligentes de milho.

Os avancos na agricultura e no processamento de alimentos os tornaram mais
disponiveis e facilitaram o consumo. A industria, além de todos os efeitos causados
pela Segunda Guerra Mundial, propiciou mudangas profundas no comportamento
alimentar. A profissionaliza¢ao das mulheres, além de outros fatores como a elevagao
do nivel de vida e de educagao muito contribuiram para as mudancas na alimentagao
contemporanea, motivando a busca por alimentos pré-elaborados, alimentos fast, de

consumo rapido e facil, pois o tempo se tornou escasso (MOREIRA, 2010).

Atualmente, o que se percebe ¢ uma inversdao da historia. Do surgimento da
comensalidade, ou seja, da partilha de alimentos, ¢ da organizagdo familiar ao
distanciamento humano em rela¢do aos alimentos, impulsionado por um fenomeno que
se tornou globalizado — o fast food. Segundo Moreira (2010), esse novo padrdo de
alimentagdo também atinge a 4rea rural, onde muitos agricultores preferem

comercializar sua producdo e consumir produtos industrializados prontos.

No contexto da globalizagdo, varios fatores facilitaram a transferéncia das
refeigcdes para fora de casa. A industria de restaurantes cresceu assustadoramente €, com
ela, as praticas que contribuem para a degradagdo do meio ambiente. A geracdo de
residuos, os desperdicios de alimentos, o uso elevado de recursos como agua,
eletricidade e gas, o uso de produtos ndo reciclaveis ou praticas distorcidas de
reciclagem sdo praticas constantes em servicos de alimentacdo. Além desses, a
contribuicdo para as emissdes pelas entregas didrias e transporte de funciondrios e

clientes para os sites dos restaurantes, o uso de produtos quimicos prejudiciais a0 meio

> Residuo: que resta; restante. Aquilo que resta de qualquer substincia, resto (Dicionario da Lingua
Portuguesa, Aurélio Buarque de Holanda, 1993). Termo utilizado nas ultimas décadas com prestigio
consideravel, como sindnimo de lixo, refugo, restolho, sobra, resto, entre outras. Waldman (2010) sugere
que a preferéncia pela palavra reside no fato de que ameniza adjetiva¢des de cunho negativo.



ambiente, o manuseio inadequado de recursos e materiais em geral fazem parte do
cotidiano desses servigos. Sem contar os gastos com energia, desperdicada na forma de
excesso de calor e ruido gerados por aparelhos ineficientes, aquecimento, ventilacdo,
ilumina¢do e sistemas de ar condicionado. Tudo isso envolto em rotulos de

modernidade, qualidade, praticidade e, acima de tudo, de satisfacdo ao cliente.

Observa-se, portanto, um ciclo de impactos a salide do homem e ao planeta
como um todo, gerados pelo sistema alimentar atual, impulsionado pelo capitalismo
globalizado. Sustentabilidade e promog¢ao da saude, em geral, sdo pautas que nao devem
ser discutidas em separado — “em muitos casos, as melhores escolhas para saude sdo
também as melhores escolhas para o planeta e, as escolhas mais éticas e ambientais sao

também boas para a saide” (ILONA, 2010, p.7).

1.1.2 Relevancia do Tema

Ha uma preocupagdo mundial crescente com os impactos gerados pelas
atividades economicas ao meio ambiente, associada a busca por alternativas mais
verdes. Dessa premissa resulta a relevancia do tema. Com o aumento e a valorizagao
das refei¢des realizadas fora de casa, impulsionados pela transformacdo do modo de
vida contemporaneo, o mercado de alimentacdo apresenta-se em franca expansio.
Perpassando a sua origem etimologica de restauradores de satde, os restaurantes
assumem outros papéis no contexto social e econdmico, com a transferéncia das
refei¢des para fora de casa. No segmento de alimentagdo coletiva, que se caracteriza
pelo atendimento de pessoas em locais especificos, como em empresas, nota-se a
expansao de prestadores de servico de alimentagdo, bem como todas as transformagoes
decorrentes. No entanto, a frente desses servigos estdo os profissionais que se tornaram
meros gestores de resultados econdomicos, deixando de lado a sustentabilidade, a

saudabilidade e o bem-estar.

Nesse sentido, sdo poucos, ou praticamente inexistentes os estudos em
alimentagdo coletiva. Em geral, a gestdo de residuos solidos é o unico enfoque a
sustentabilidade. Assim, a abordagem ecologica sustentavel proposta neste estudo

podera contribuir para eliminar essa lacuna, tratando a produ¢ao de refei¢des como um



processo integrado entre o homem, a natureza, os alimentos, o ambiente e o0s

equipamentos.

Em termos de contribuig¢do tedrica, proporciona um melhor entendimento das
mudangas ocorridas na alimenta¢do até o seu atual sistema global e traz a luz as
questdes ambientais, propondo solu¢des ndo simplesmente naturais, mas também,

valendo-se daquilo que ndo pode mais escapar: as inovacgdes tecnoldgicas.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Considerando o crescente aumento das refei¢des realizadas fora de casa e os
impactos da alimentagdo ao meio ambiente, este estudo tem como objetivo geral:
e Propor uma abordagem ecologica sustentavel para a produ¢do de refeicdes com

foco na alimentagdo para coletividades.

1.2.2 Objetivos especificos

e Avaliar historicamente a evolucao do sistema alimentar;

e Caracterizar os processos que interagem com a alimentacao;

e (Caracterizar o setor de alimentagao fora de casa;

e Identificar os impactos, os avangos ¢ os conflitos da modernidade no setor;

e Identificar as tendéncias futuras para o setor.

1.3 MOTIVACOES DA PESQUISA

Nutricionista de formacgdo, a autora desta dissertacdo sempre se interessou e,
basicamente, se concentrou na area de producdo de refei¢des, muito embora esse seja o

campo menos desejado por todos os que pretendem seguir carreira na Nutri¢do.

Em 31 anos de experiéncias no ramo, viveu o despontar de uma profissdo e¢ o
desenvolvimento paralelo de um setor que, hoje, fornece mais de 10 milhdes de

refei¢des didrias e movimenta bilhdes de reais anualmente — o mercado de alimentacéo



coletiva. Sem contar, ¢ claro, os numeros referentes ao segmento da alimentacio
comercial, as do tipo convénio — Tiquetes/Cupons/Vale Refeicdo — que, juntos,
englobam um setor maior, o da alimentacio fora de casa. No entanto, apesar dos
nimeros, a producdo de refeicdes ¢ uma atividade que ndo ¢ valorizada, seja pela sua
propria natureza, considerada uma atividade de baixas atratividade e remuneragao,
como também pela baixa escolaridade e qualificagdo da mao de obra que nela atua.
Talvez, por isso, ainda ndo se tenha a percepcao de que, sendo a alimentagdao uma das
atividades mais importantes do ser humano, ¢ necessario cuidar. A falta de cuidado em
toda a cadeia alimentar, desde a producdo de alimentos no campo, no transporte, na
comercializacdo, nas escolhas alimentares, no preparo, no capital humano envolvido, até
a distribuicdo e consumo de refei¢cdes geram impactos ambientais, sociais € econdmicos

em grande escala.

Encontrar uma forma de clamar por atencio e cuidado para o setor foi o que
motivou este trabalho de pesquisa, pois a experiéncia em Unidades Produtoras de
Refei¢does de grande porte identificou que, nelas, os impactos sdo bem maiores. O
Programa de Pos-Graduacao da Engenharia de Producdo enquadra-se perfeitamente no
contexto, pois trataria a Alimentacdo como um processo, no qual ¢ possivel integrar
pessoas, materiais, equipamentos e ambiente. Cursar as disciplinas do mestrado
permitiu a visdo sistémica necessaria. Por outro lado, durante os estudos, a pratica
profissional na 4rea de alimentacdo coletiva embasou a abordagem e incitou as

discussoes.

1.4 ESTRUTURA DA DISSERTACAO

O desenvolvimento deste estudo se dard em nove capitulos. O primeiro reune as
primeiras consideragdes, o problema da pesquisa, a justificativa e relevancia do tema, os
objetivos e as motivagdes ao estudo. No segundo, serd apresentado um contexto
historico da alimentacao global a partir da grande inovagdo, a primeira grande cultura —
denominada agricultura. A evolu¢do desse contexto culminara em grandes mudancas
ocorridas entre o final do século XVIII e inicio do século XIX, quando da Revolugdo
Industrial. Perpassard as transformacdes do sistema alimentar apds a Segunda Grande
Guerra, durante a chamada Revolugdo Verde e suas consequéncias, até progredir para o

atual sistema global de alimentacdo. Nessa parte, serdo abordadas as transformagdes na



forma de produzir e distribuir alimentos. Serdo apresentados aqui avangos como 0
enriquecimento de alimentos por meio da biotecnologia e a gastronomia molecular,

revelando a ciéncia nas receitas culinarias tradicionais.

O terceiro capitulo trara reflexdes sobre o modo de vida contemporaneo, o
distanciamento dos alimentos, a valorizagdo da alimentacdo realizada fora de casa, a
expansao dos restaurantes assumindo outros papéis na dindmica economica e social e as
transformagdes nos habitos de consumo. Apresentard a caracterizagao do setor de
alimentagdo fora de casa, sua importancia, consideragdes e defini¢cdes. Serdo discutidos,
nesse capitulo, as consequéncias do ato de alimentar e os impactos no meio ambiente.
Também serdo vistos os movimentos e iniciativas em busca de aproximagdo e resgate
de alimentos tradicionais, com foco na sustentabilidade, assim como o Slow Food, a
Ecogastronomia e os Ecochefes, a Gastronomia Sustentavel, a Gastronomia

Responsavel e os Green Restaurants.

As caracteristicas do processo produtivo de refeigdes e os desafios ao
desenvolvimento sustentavel serdo apresentados no capitulo quatro. Serdo discutidos os
pilares do desenvolvimento sustentdvel no contexto das Unidades Produtoras de
Refeigdes, praticas ecologicamente corretas — eco-friendly — e recomendagdes da
American Dietetic Association (ADA) em relagdo a producao de refeigdes. Dentro do
contexto, também havera o enfoque na dieta sustentavel, aquela que é composta por
alimentos que contribuem para a promoc¢do da saude humana, além de incentivar a

sustentabilidade na produgao de refeigoes.

O método da pesquisa serd explicitado no capitulo cinco. Uma abordagem
ecoldgica sustentavel serd proposta para restaurantes de coletividade, com base em case
de sucesso na Alemanha no capitulo seis. Serdo apresentadas as tendéncias e inovagdes
tecnologicas no setor visando: a conservacdo dos recursos naturais, a reducdo de
desperdicios, geragcdo de residuos e emissao de gases, a reducdo de custos e a promog¢ao
da saude e bem-estar de todos. Uma andlise critica da proposta, considerando-se as
caracteristicas da alimentacdo coletiva no Brasil, sera apresentada no capitulo sete. As
discussoes ¢ consideragdes finais, o confronto com as duas realidades sera tema do

capitulo oito e as conclusdes encerram o capitulo nove.
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Ao longo de todo o desenvolvimento da dissertacdo serdo focalizadas, sempre
que pertinente, as inovagdes ocorridas nos produtos, processo e servigos relacionados a

alimentacao.

Mapas Conceituais — ferramentas para organizar e representar o conhecimento —
serdo utilizados como forma de apresentagdo grafica deste trabalho. Constituem
conceitos, normalmente fechados em circulos ou caixas de algum tipo. As relagdes entre

os conceitos sdo indicadas por linhas de conexdo (NOVAK; CANAS, 2008).
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2 HISTORICO DA ALIMENTACAO CONTEMPORANEA

“O destino das nagdes depende da maneira como elas se alimentam.”
Brillat-Savarin

2.1 AEVOLUCAO DA AGRICULTURA E O SISTEMA ALIMENTAR

A primeira grande mudanga na alimentacdo — a primeira revolu¢do alimentar —
ocorreu com o advento da agricultura. O homem passou de cagador a agricultor. A
passagem de um estilo de vida ndmade, baseado na caga e na coleta, para a fixacdo na

terra, marcou o inicio do que hoje ¢ chamado de desenvolvimento da humanidade.

Ha aproximadamente 11 mil anos, a agricultura surgiu como uma inovagao. Os
cultivos basicos que sustentaram as primeiras civilizagdes sdo, na verdade, invengdes:
tecnologias deliberadamente desenvolvidas que s6 existem como resultado da
interven¢do humana. Essas tecnologias em questdo — as plantagdes agricolas — s@o
inveng¢des muito recentes no plano da existéncia humana e com o desenvolvimento de
novas ferramentas, a humanidade transformou as plantas, e elas, por sua vez,

transformaram a humanidade (STANDAGE, 2010).

Como ¢ anterior a historia escrita, os primérdios da agricultura ndo sdo muito
claros, mas admite-se que ela tenha surgido independentemente em momentos e lugares
diferentes, provavelmente nos vales e varzeas fluviais habitados por antigas

civilizagoes.

De acordo com Gupta (2004), estudos sugerem que a adogdo da agricultura
provavelmente se deu em funcdo da necessidade de mais energia para a caga e a coleta,
o que pressupde um modo de adaptacdo e sobrevivéncia. Porém, ha varias teorias para
explicar a mudanca no estilo de vida de nossos ancestrais e, muito provavelmente, a
causa teria sido uma combinagdo de fatores. Os mais importantes sdo: as mudangas
climaticas, o sedentarismo e o crescimento populacional. O clima mais quente, imido e
estavel proporcionou condi¢do necessaria para a agricultura. Gupta (2004) sugere que as
condi¢des favoraveis do clima, com chuvas frequentes, acarretaram mudancas
ecoldgicas, levando a exuberancia e diversificagdo da vegetacdo, o que desencadeou a
domesticacao de plantas e animais. Os cagadores-coletores passaram a habitar os locais

proximos aos rios, onde havia abundancia de alimentos silvestres locais, peixes,
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mariscos, pequenos roedores ¢ passaros. Com tanta diversidade, ndo havia mais a

necessidade de deslocamento, pois o alimento estava proximo.

Ap6s fixarem-se em vilarejos e posteriormente em cidades, as pessoas deixaram
de ser limitadas por aquilo que podiam carregar consigo e passaram a adquirir mais
objetos. O lixo e os dejetos humanos comegaram a constituir problemas (BROWN,

2010).

Embora haja evidéncias de que o crescimento populacional tenha acontecido
apos a adoc¢do da agricultura, ha argumentagdes de que foi resultante do sedentarismo e,
portanto, um dos fatores que impulsionaram a inovagdo. Por volta de 8500 a.C., a
agricultura ja estava estabelecida no Oriente Proximo®; por volta de 7500 a.C., na

China e por volta de 3500 a.C., nas Américas Central e do Sul (STANDAGE, 2010).

A agricultura, segundo MacDonald (apud GUPTA, 2004, p.55), ¢ definida como
o cultivo de plantas e animais domesticados para uso das sociedades humanas. A
domesticagdo refere-se ao processo de reciprocidade pelo qual os animais e vegetais
passam a depender dos seres humanos para sobrevivéncia enquanto fornecem em troca
inimeros beneficios. Brown (2010) define a domesticacdo como um tipo de engenharia
genética na qual os humanos gradualmente assumem o controle da reproducdo de um
animal ou planta predisposto a uma relacdo com humanos. Sao separados de sua espécie
selvagem, a fim de dominar seu desenvolvimento numa nova espécie, com as

caracteristicas desejadas pelos humanos.

Sdo trés as plantas domesticadas que provaram sua importancia, langando os
alicerces para a civilizagdo: trigo, arroz ¢ milho. Entre 10 mil e 6 mil a.C., pequenos
grupos estavam cultivando trigo na Asia e no Oriente Médio, milho na Mesoamérica e
arroz na Asia. Por volta de 5 mil a.C., a agricultura se espalhara por todos os
continentes, com exce¢do da Australia (ROBERTS, 2009). Quando a agricultura chegou

ao noroeste Europeu, na Dinamarca e Suécia, por volta de 3000 e 2000 a.C., florestas

% O Oriente Proximo ¢ empregado para referéncias a areas fronteirigas, ou quase, da ponta leste do Mar
Mediterraneo. Isso incluiria os modernos territérios da Turquia, Chipre, Siria, Libano, Palestina, Israel,
Jordania e Egito (BROWN, 2010).
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foram derrubadas com técnicas de corte ou queima, dando lugar aos campos

permanentes quando aumentaram as pressoes populacionais (BROWN, 2010).

Por volta de 2000 a.C., de acordo com Standage (2010), a maior parte da
humanidade ja havia adotado a agricultura. Uma mudan¢a tdo fundamental que, até
hoje, a distribui¢do das linguas e dos genes humanos continua a refletir o advento da

agricultura.

Segundo Franco (2001), ha indicios de que o Crescente Fértil’ — territorio que
hoje compreende Ird, Iraque, Turquia, Siria, Libano, Israel e Jordania — teria sido o
habitat natural de plantas e animais que daria origem as primeiras espécies
domesticadas (Figura 01). A domesticacdo de algumas espécies nessa regido — como o
trigo, a cevada, a lentilha, a ervilha, o linho, a cabra, a ovellha, o boi e 0 porco — deve
ter sido favorecida pelas condigdes climaticas, pois o inverno ¢ ligeiramente umido e o

verdo, quente e seco (ALLARD apud RAMALHO; LAMBERT, 2004, p. 229).

Em contrapartida, Fernandez (2004) salienta que a decadéncia das civilizagoes
foi acontecendo a medida que cada uma destruiu seu ambiente e esgotou a base de
recursos dos quais dependia. Isso talvez explique a razao pela qual o centro da
civilizagdo ocidental foi gradativamente migrando do Oriente Médio, que incluia o
Crescente Fértil, para o oeste. A supremacia dessa area fertilissima foi passando
gradativamente para a Grécia, depois Roma e posteriormente a Europa Ocidental,

deixando nos rastros da civilizacdo regides desmatadas, solos esgotados e naturezas

devastadas.

7 Chama-se Crescente Fértil a regido que engloba parte do Oriente Médio e o nordeste da Africa. A regido
recebeu esse nome em razdo do seu tracado, que lembra o da Lua na fase quarto crescente, e porque
possuia areas bastante férteis, banhadas por rios como o Nilo, o Tigre ¢ o Eufrates (BONIFAZI,
DELLAMONICA, 2004, p. 28).
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Figura 01: Representacdo da area geografica do Crescente Fértil
Fonte: Historia Digital, 2010°

Para Diamond (2005), muitos dos colapsos de civilizagdes antigas foram o
resultado de suicidios ecologicos. Pode-se estabelecer um paralelo com as sociedades
atuais, nas quais os problemas ambientais sdo também uma grave ameaca. No entanto, o
biologo, fisiologista e bigedgrafo reconhece que o colapso de uma sociedade ou
civilizagdo ¢ quase sempre o resultado da combinagdo de diversos fatores. Para além da
destruicao do meio ambiente, esse autor atribui um papel as alteragdes climaticas, as
relagdes comerciais com outros paises, a existéncia ou nao de povos vizinhos hostis e,
acima de tudo, a capacidade das sociedades adaptarem o seu modo de vida aos recursos

naturais disponiveis.

De acordo com Franco (2001), a origem da agricultura ndo teria sido, conforme
se propde na teoria dos oasis, uma decorréncia da desertificacdo. Nessa teoria, escrita
por Gordon Childe, especialista em pré-historia, na primeira metade do século XX, a
agricultura teria aparecido precisamente quando a desertificacdo crescente no mundo
oriental teria concentrado humanos, plantas e animais perto dos pontos de agua ainda
restantes. Franco (2001) salienta que a desertificagdo do Oriente Proximo sé se
manifestou cerca de 2 mil anos apds o surgimento da agricultura. Segundo Moro (2008),
novas descobertas contrariam a teoria dos oasis, trazendo informacdes que demonstram
que os oasis ndo sdo refuigios legados por uma natureza em vias de empobrecimento,
mas ambientes criados pelo trabalho dos homens juntos a possibilidade de obter dgua,
em condigdes bem especificas. Os odsis participam das respostas das comunidades

humanas a essa degrada¢ao do meio que exploravam havia varios milénios.

¥ Disponivel em:<http://www.historiadigital.org/2010/05/saiba-o-que-e-crescente-fertil.html>. Acesso
em: 09 maio 2011.
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A segunda revolugdo alimentar, pouco posterior a primeira, como sugere Perlés
(1998), foi o surgimento do cozido. Nossos ancestrais aprenderam a moer e cozinhar os
alimentos, sobretudo os cereais, transformando-os em pées’ e papas. Alimentando os
bebés, as papas aceleravam o desmame e, portanto, reduziam pela metade o intervalo
médio entre os nascimentos. Como consequéncia, a populagdo comecou a crescer, o que

se tornou um marco na economia alimentar (ROBERTS, 2009).

No entanto, a agricultura proporcionou uma alimentacdo menos variada e menos
equilibrada que a caga e a coleta. Evidéncias esqueletais sugerem que o periodo inicial
da agricultura e a dependéncia dos cereais gerou individuos menos saudaveis que os
cacadores-coletores. Os agricultores eram mais baixos em relacdo aos seus antecedentes
e sofriam de varias enfermidades por desnutri¢ao, entre elas: o raquitismo — deficiéncia
de vitamina D —, o escorbuto — deficiéncia de vitamina C — e a anemia — deficiéncia de
ferro (ROBERTS, 2009; STANDAGE, 2010). Um estudo de esqueletos de indigenas
nos vales de Illinois e Ohio, nos EUA, demonstrou que a expectativa de vida ao nascer
caiu de 26 anos entre cacadores-coletores para 19 entre agricultores (DIAMOND,

1987).

O aumento gradativo da produtividade agricola permitiu que se armazenassem
uma parte das colheitas. Por volta de 3500 a.C., os agricultores egipcios que plantavam
trigo estavam produzindo mais graos do que podiam consumir e esses excedentes, a
primeira riqueza acumulada, transformaram radicalmente a sociedade. Os excedentes,
segundo Miller e Wetterstrom (2000), deram forca aquilo que se costuma associar a

civilizacdo: urbanizagdo, especializacdo econdmica e desigualdade social.

Depois da adogdo da agricultura, a qual serviu de fundamento para civilizagdes
inteiras, a estratificacdo da sociedade foi a segunda maneira mais importante pelo qual o

alimento ajudou a transformar a natureza da existéncia humana. Com a agricultura, as

? O pao ja era elaborado nos vales dos rios Tigre e Eufrates, na antiga Mesopotimia (onde atualmente se
encontra o Iraque) e no vale do rio Hindu. Os grdos como aveia, cevada, trigo eram triturados
rusticamente, misturados com agua e deixados sobre pedras, onde levedavam grosseiramente e entdo
eram assados, envoltos ou cobertos de brasas. Esses pdes de formato estendido ou achatado, como
panquecas, denominados em inglés flatbread, foram os Unicos conhecidos pelas civilizagdes durante
milénios, e ainda hoje sdo produzidos e consumidos largamente em todo o mundo, principalmente na
regido da Mesopotdmia (CANELLA-RAWS, 2003).
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pessoas estabeleceram-se; e com a estratificagdo da sociedade, elas dividiram-se em

ricas e pobres, em governantes e agricultores (STANDAGE, 2010).

Ainda, segundo Standage (2010), pelo fato de poder ser trocada por outros itens,
a producdo alimentar armazenavel excedente gerou riqueza e seu controle tornou-se
instrumento de poder. Assim, o alimento excedente conferia a seu proprietario o poder
de travar guerras, construir templos e pirdmides, cobrar tributos e sustentar a produc¢ao
de itens artesanais elaborados por algumas atividades especializadas como escultores,
teceloes e ferreiros. As piramides do Egito, os zigurates — espécie de templo — da
Mesopotamia — e os templos em degraus no sul e centro do México foram construidos
gracas aos excedentes agricolas e representam o nascimento de um grau novo de
desigualdade e estratificacdo social. Ainda, havia a no¢do de que os deuses dependiam
de oferendas da humanidade para sua sobrevivéncia, o que de certa forma era
conveniente para a elite dominante, pois deu a ela um papel decisivo como
intermediaria entre os deuses e as massas agricultoras. Os agricultores pagavam
impostos trocando alimentos por ordem e estabilidade terrena, enquanto a elite
administrava a irrigacdo e organizava defesas militares. Oferecendo sacrificios aos
deuses, a elite trocava alimento por ordem coésmica enquanto os deuses mantinham a
estabilidade do universo e a fertilidade do solo. Ideologias religiosas'® foram peculiares
as civilizagdes primitivas e reforgavam a ordem social e cultural. Os excedentes
agricolas proporcionaram uma divisdo cada vez maior em ricos e pobres, poderosos e
fracos. Diamond (1987) argumenta que a agricultura foi o pior erro da historia da raca

humana:

' A fé sempre norteou os habitos alimentares e os rituais sagrados. Figuram entre as formas de utilizar
alimentos para atingir divindades: o culto das Vestais, em Roma, as comidas dos orixas e outros tantos
ritos ¢ magias com implicagdes gastrondmicas, ou relativas a colheita, a exemplo de Ceres dos gregos, da
Chicome Conati dos astecas, deusas respectivamente, do trigo e do milho, em cujas festas sdo servidos
pratos em que entram esses cereais (ORNELLAS, 2000). No campo das religides, a alimentacdo tem um
papel fundamental no cotidiano de seus adeptos. Dogmas nas diversas religides trazem permissdes,
proibigdes, jejuns e atribuem fungdes que vado além do carater nutricional e prazeroso da refeigdo. As
razdes que levam o hindu a abster-se de carne sdo as mesmas que impedem o israelita de ingerir carne de
porco, ou o catdlico de comer carne na Sexta-Feira Santa. Segundo a Biblia, Jesus Cristo, na véspera de
sua morte, reuniu seus apostolos numa refeicdo festiva, a ceia pascal, e nela fundamentou o simbolismo
do pédo e do vinho. Seu corpo, preso na cruz, ¢ representado pelo pdo e o sangue que ele derramou, o
vinho consagrado em cada missa. No Judaismo, a carne bovina s6 ¢ consumida quando se tem certeza de
que o animal ndo sofreu no abate e animais ndo ruminantes sdo considerados improprios para consumo.
Para fazer parte do cardapio, o peixe deve ter barbatanas e escamas, ja que estes sdo considerados mais
limpos. No Hare Krishna, além dos peixes, qualquer outro tipo de carne animal ¢ excluida do cardapio.
Para os praticantes dessa religido, o ser humano ¢é, na sua esséncia, vegetariano (ALVES et al., 2006).
Outras religides restringem-se a limites mais estreitos e buscam, a seu modo, explicar o mistério da vida e
a melhor maneira de preserva-la.
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Agora a arqueologia esta demolindo outra convicgdo sagrada: que a historia
humana ao longo dos milhdes de anos do passado teria sido uma longa
jornada de progresso. Em particular, achados recentes sugerem que a adogao
da agricultura, supostamente nosso passo mais decisivo em dire¢do a uma
vida melhor, foi em muitas formas uma catastrofe da qual n6és nunca mais nos
recuperamos. Com a agricultura veio uma brutal desigualdade social e sexual,
a doenca e o despotismo, que aflige nossa existéncia (DIAMOND, 1987, p.
65, tradugao nossa).

Entretanto, com periodos de adaptacdo e recuperacdo, a forga civilizatéria da
agricultura fez com que as populagdes concentradas dependessem cada vez mais da
producao de terras distantes. A disseminagdo do uso de diferentes tipos de alimentos
entre os continentes deve-se muito ao comércio e a introducdo de plantas e animais
domésticos em novas areas. Os gregos € os romanos tinham um comércio de grande
porte, envolvendo plantas comestiveis, azeite de oliva e ainda importavam especiarias'’
do Extremo Oriente, em 1000 a.C. (GARCIA apud ABREU et al., 2001). Para Standage
(2010), a busca pelas especiarias foi a terceira maneira pela qual o alimento refez o
mundo: ajudou a compreender a extensdo e a geografia da Terra, tragou novas rotas

maritimas e estabeleceu impérios comerciais rivais.

Apreciadas pelos aromas e sabores incomuns — e, por serem duraveis, leves e
somente encontradas em lugares especificos —, as especiarias tornaram-se ideais para o
comércio a longa distdncia. Quanto maiores as distdncias pelas quais eram
transportadas, mais desejadas, exdticas e caras se tornavam. Na Idade Média, a comida
era extremamente condimentada, rica em especiarias — muito utilizadas em banquetes —,
ostentando, assim, a riqueza das elites. A importancia das especiarias ndo se devia
somente ao fato de melhorarem o sabor dos alimentos, mas também a sua caracteristica

de conserva-los, além das propriedades medicinais a elas conferidas (FRANCO, 2001).

A partir de 1000 d.C., surgiram uma sériec de inovagdes extraordinarias,
incitando ainda mais o comércio de alimentos. A criagdo de novos arados, a restauracao
dos solos exauridos e a selecdo de sementes foram avangos que geraram o aumento da
producdo agricola. Durante a época feudal, nos séculos XII e XIII, ocorre a expansdo e a
criagdo de novos espacos agricolas na Europa. Tanto nas terras antigas como nas novas,
crescem os cereais que se usam para fazer o pao — os diferentes tipos de trigo, centeio e

milhete — como também a cevada e a aveia, que sdo usados para alimentar o gado. A

""" A palavra “especiaria” vem do latim specie. Denota produtos que, pelo seu carater exético, preco e
raridade, eram considerados especiais (FRANCO, 2001 p. 90).
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rapida expansdo dos campos cultivados deve-se ndo s6é ao aumento da mao de obra
disponivel em decorréncia de um crescimento demografico e transformagao da estrutura
familiar, como também a um conjunto de inovacdes diversas que modificam a relagdo
do homem com o meio. Os moinhos se multiplicam rapidamente em todo o Ocidente, os
sistemas de atrelagem a animais se aperfeicoam, aumentando a capacidade de trabalho.
A ferradura em cavalos ¢ disseminada e surgem novas ferramentas agricolas, como o
arado com rodas, uma das invengdes técnicas mais importantes. Todos esses fatores

permitem uma melhora considerdvel dos sistemas de agricultura.

Nesse periodo, entre 1000 e 1350, a populagdo triplicou na Franga, nos Paises
Baixos, na Alemanha, na Inglaterra e na Escandinavia, além de dobrar na Italia

(RIERA-MELIS, 1998).

Entre 1300 e 1600, a quantidade de graos produzida aumentou
consideravelmente e, com mais alimento para o gado, a producdo de carne tornou-se

mais abundante. Essa revolugdo da pecuaria provocou, também, uma elevagao no

consumo de carne (ROBERTS, 2009).

O crescimento da produgdo agricola enriqueceu a aristocracia, estimulou o
desenvolvimento das cidades, ampliando a troca de mercadorias. Dessa forma,
transformou as condi¢des de vida das diversas classes da sociedade ocidental e fez
surgir distintos regimes alimentares. Os alimentos consumidos diferenciam-se na mesa

dos reis e rainhas, dos camponeses e do clero, de acordo com a hierarquia e posses.

No entanto, mesmo com tantos avangos, as guerras, os periodos de fome por
quebras mundiais de colheitas, a desnutri¢do e as doencas impediram o crescimento
populacional de ultrapassar a capacidade de producdo da economia alimentar. Entre as
doengas, destaca-se a peste, hoje conhecida como Peste Negra, que se espalhou pelas
terras costeiras da Europa, matando entre um ter¢o e metade da populagao europeia, de
1347 a 1353. Atualmente, admite-se tratar da peste bubonica, transmitida por pulgas de
ratos-pretos. O comércio de especiarias pelas rotas maritimas ¢ considerado como um
grande comunicador da doenga entre as regides da Europa. Porém, antes de se
estabelecer uma relagdo entre a peste e as especiarias, varias medidas, at¢ mesmo

estranhas, eram propostas pelos médicos da época, a fim de minimizar o risco da
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infeccdo. Havia uma lista de alimentos indicados para a protecdo contra a peste,

inclusive as especiarias (STANDAGE, 2010).

Em 1492, na tentativa de descobrir rotas mais rapidas da Europa para as Indias,
em busca das tdo cobigadas especiarias, Cristovdo Colombo, um marinheiro genoveés
que vivia em Lisboa na época, encontra as Américas. E, embora Colombo ndo tenha
conseguido encontrar no Novo Mundo as especiarias que procurava, suas viagens nao
sO tiveram repercussoes politicas e econdmicas, como, também, introduziram ao Velho
Mundo novos ingredientes para a cozinha, trazidos das Américas e recebidos com
sucesso (STANDAGE, 2010). A baunilha e o cacau originarios do México, o milho, o
tomate e as batatas do Peru, além de abobora, feijao, amendoim e o chilli provocaram
uma revolucao nas receitas da época e enriqueceram a dieta mondtona do Velho Mundo
(ORNELLAS, 2000). Por outro lado, segundo Franco (2001), a Europa enviou a

América gado bovino, caprino e ovino, além de galinhas, porcos e trigo.

Uma das interpretagdes para o fato de Pedro Alvares Cabral ter atingido a costa
brasileira no ano de 1500 foi a busca por especiarias nas Indias. Alertado por Vasco da
Gama quanto aos ventos fortes, Cabral seguiu tdo a risca o conselho de navegar
mantendo-se distante da costa da Africa que acabou chegando ao Brasil (FRANCO,
2001).

O cultivo da cana-de-agucar, nativa do Sul do Pacifico e transportada para varias
regides do planeta, foi introduzido na América entre 1493 e 1496, quando Cristovao
Colombo empreendeu sua segunda viagem (FRANCO, 2001). No entanto, hd quem
suponha ter havido cana-de-aglicar antes da chegada dos espanhdis, sendo, portanto,
pré-colombiana. Quanto a sua introduc¢ao no Brasil, parece ter vindo da Ilha da Madeira,
na década de 1530, trazida pelos portugueses, que ja eram grandes produtores de agtcar
(FREYRE, 2002). O crescimento da produg¢do de actcar marcou profundamente a
paisagem, a cultura e a propria historia do Brasil. Entretanto, a expansdo da producao so
ocorreu a partir da segunda metade do século XVII, quando os europeus passaram a
adotar o habito de tomar trés bebidas estimulantes, as chamadas bebidas coloniais: o
café, o cha e o chocalate. Esse fato favoreceu o consumo de agtlicar e teria até reflexos
na dieta europeia, como a introdu¢do do habito de sobremesas frequentes (FRANCO,

2001; LEMPS, 1998).
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Para Standage (2010), a troca e a redistribuicdo de plantas alimenticias refez o
mundo — e correspondeu a mais importante reordenacdo do ambiente natural pela
humanidade desde a adocdo da agricultura. Algumas plantas, fora de seus lugares de
origem, passaram por importantes mudangas genéticas ao se adaptarem a novos solos e
climas. Sao dois os alimentos centrais que desempenharam importante papel na historia:
0 agucar, que atravessou o Atlantico em direcdo ao oeste, ¢ a batata, que viajou na

direcdo contraria.

A chegada de novos produtos na Europa proporcionou maior oferta de
alimentos, pois diferentemente dos cereais, era possivel produzir muito mais com a
mesma quantidade de terra. Além de adotar novos produtos, os agricultores europeus
ampliaram as terras cultivadas e desenvolveram novas técnicas agricolas. Intensifica-se
a adocdo de sistemas de rotagdo de culturas com plantas forrageiras (capim e
leguminosas) e as atividades de pecudria e agricultura se integram com a utilizagdo de
adubos provenientes de excrementos animais. Essa fase ¢ conhecida como Primeira

Revolugdo Agricola.

Dessa forma, a populacdo comecou a crescer e o sistema alimentar passou a
enfrentar grande pressdo. De acordo com Roberts (2009), entre 1500 e 1750, a
populagdo mundial saltou de aproximadamente 500 milhdes para cerca de 800 milhdes,

ao passo que o numero de hectares cultivados praticamente continuou o mesmo.

Como resultado desse aumento demografico, surgiram indicios de que mesmo o
aumento repentino da produtividade agricola ndo poderia mais acompanhar o
crescimento da populagdo. O crescimento populacional e a queda da fertilidade dos
solos, utilizados apds anos de sucessivas culturas no continente europeu, causaram,
entre outros problemas, a escassez de alimentos. Entre 1600 e 1800, a Franga, por
exemplo, registrou 26 grandes fomes e outros periodos de escassez menores

(ROBERTS, 2009).
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Em 1798, Thomas Malthus'?, o pastor anglicano e posteriormente economista,
publicou a primeira versao do conhecido Ensaio sobre a Populacdo — An essay on the
principle of population —, assustado com a duplicacdo da populagdo norte-americana
em 25 anos e a cada 15 anos nas areas mais afastadas — uma adverténcia do que poderia
acontecer, dizia ele, quando o alimento fosse abundante e as condigdes gerais
saudaveis. Malthus defendia os interesses dos latifundiarios britanicos de sua época e
elaborou uma lei cientifica prevendo um resultado apocaliptico para a humanidade. Foi
uma obra que teve bastante repercussao e adeptos, talvez pela sua maneira simples de
justificar e explicar a pobreza e a miséria (ALVES, 2002). O principio malthusiano era
de que enquanto o crescimento populacional obedeceria a uma progressao geométrica, o
aumento da producdo agricola teria um ritmo apenas aritmético. Para postular essa lei,
Malthus (1983, p. 281) utiliza em sua obra duas premissas “1) Que o alimento ¢
necessario para a existéncia do homem; 2) Que a paixdo entre os sexos ¢ necessaria e
que permanecera aproximadamente em seu estagio atual.” Malthus (1983) acreditava
que somente as crises alimentares e a morte dos famintos conseguiriam adequar a
satisfacdo das necessidades humanas as possibilidades produtivas da agropecudria. Para
ele, a fome, as doengas, as epidemias e as guerras seriam freios positivos necessarios

para o controle da populagdo e um entrave a qualquer tipo de progresso:

Essa desigualdade natural dos dois poderes, da populagdo e da producdo da
terra, ¢ essa grande lei da nossa natureza que deve manter constantemente
uniformes suas conseqiiéncias constituem a grande dificuldade, que a mim
me parece insuperavel no caminho da perfectibilidade da sociedade. Nao vejo
nenhuma forma pela qual o homem possa escapar da influéncia desta lei que
impregna toda a natureza viva (MALTHUS, 1983, p. 282).

Malthus previu um futuro de escassez, fome e miséria ¢ acreditava que a batata
tinha grande parte da culpa, pois mesmo se fornecesse alimento suficiente, fazia a
populacdo crescer muito além das oportunidades de emprego. Nessa época, entre
periodos de guerras e fome, a batata foi saudada como a maior ben¢do que a terra

produz, o milagre da agricultura e a mais valiosa das raizes (STANDAGE, 2010).

12 A década de 1790 suscitou debates sobre populagio e desenvolvimento econdmico entre Thomas
Robert Malthus (1766-1834), Nicolas de Condorcet, conhecido como o marqués de Condorcet (1743-
1794) e Willian Godwin (1756 -1836). Enquanto Malthus acreditava que a fome, a guerra e as epidemias
eram “freios positivos™ para limitar o crescimento incontrolavel da populagdo, Condorcet, ao contrario,
acreditava no progresso e na perfectibilidade humana, defendia os ideais iluministas e considerava que a
racionalidade venceria o preconceito, o fatalismo e as supersticdes (ALVES, 2010). J& Godwin parecia
confiante de que uma cultura agricola moderna bem administrada poderia prover a todos uma dieta
adequada (embora em grande parte vegetariana) durante muitos e muitos séculos (BELASCO, 2009,

p.55).

22



Durante o século seguinte, tentou-se provar que o progndstico de Malthus estava
equivocado. A sombria previsio de Malthus, os governos proibiram a exportacio de
graos pelos comerciantes e os agricultores foram estimulados, e muitas vezes forcados,
a plantar culturas mais produtivas como o milho e as batatas trazidas do Novo Mundo
(ROBERTS, 2009). Uma versao distorcida do malthusianismo guiou a politica social
britinica com terriveis consequéncias para a Irlanda, para a India e para os pobres do
pais, aos quais era negado ajuda alimentar, a menos que fossem encorajados a produzir

(BELASCO, 2009, p. 56).

Um fato extremamente critico foi a criagdo de novas areas agricolas a partir de

1" (1995), os nobres italianos gastaram fortunas

florestas e pantanos. Segundo Braude
aterrando seus pantanos e rios e, por volta de 1850, metade das florestas medievais da
Inglaterra haviam sido derrubadas e transformadas em areas de plantio. Contudo, apesar
da expansdo territorial, os alimentos produzidos ainda ndo eram suficientes para a

populagdo crescente na Europa e na Asia, exatamente como Malthus havia previsto.

O fantasma malthusiano, assim como ¢ comumente chamado, parece ressurgir a
cada nova crise, assim como ocorre na atualidade, quando se discute o aquecimento

global e os impactos das mudangas climéaticas na producdo de alimentos.

2.2 AREVOLUCAO INDUSTRIAL E A PRODUCAO DE ALIMENTOS

As relagdes entre o campo ¢ a cidade transformaram-se radicalmente no inicio
do século XIX pelos efeitos da Revolugdo Industrial, que surgiu na Inglaterra entre 1750
e 1800 e expandiu-se pelo mundo a partir do século XIX. O campo deixa de ser o
responsavel pela quase totalidade da producdo de riquezas. A terra, até entdo, fornecia a
madeira para a combustido e construgdo, fibras para a confeccdo de roupas, forragem
para os animais e, estes por sua vez, forneciam mais alimentos e outros subprodutos

uteis como 1a e couro. Como tudo dependia da terra e como a oferta de terra era

" Fernand Braudel (1902 — 1985) foi um historiador francés, que pesquisou e narrou sobre a derrota dos
espagos ou como as civilizagdes constituiram e constituem suas histérias lidando com os espagos. Nas
paginas de Les Structures du Quotidien (1996, [1979], Civilizagdo Material, Economia e Capitalismo:
séculos XV-XVIII. Volume 1), o autor descreve o espaco como fruto da modificagdo da natureza, fonte
de alimentos e matérias-primas e cendrio da projecdo de valores e crengas (RIBEIRO, 2011).
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limitada, Malthus concluiu que havia um limite ecolégico com que as populagdes ¢ as

crescentes economias acabariam enfrentando.

No entanto, a Gri-Bretanha'* se libertou das limitagdes do Antigo Regime
biolégico" de Braudel, no qual tudo era derivado dos produtos da terra, e concentrou-se
na fabricacdo de produtos industrializados, especialmente téxteis, que poderiam ser
trocados posteriormente por alimentos estrangeiros. A Inglaterra, portanto, torna-se a

primeira nag¢ao industrializada do mundo, ao mudar da agricultura para a manufatura.

Outros fatores também contribuiram para a industrializacdo da Inglaterra, como
a especializacdo nas artes manuais baseadas no lar, o uso cada vez maior de
combustiveis fosseis e as grandes reservas de ferro e de carvao mineral em seu subsolo,

além da tendéncia crescente em importar alimentos em vez de cultiva-los.

O conjunto de transformagdes nas técnicas de cultivo, conhecido como
Revolugdo Agricola, precedeu e preparou a Revolugdo Industrial. O crescimento rapido
da produtividade liberava cada vez mais trabalhadores da terra e estimulava pessoas
para a manufatura rural. Isso significava manufaturar o que a terra produzia em
abundancia e trocar o trabalho acabado, fruto da parte excedente da producao bruta, por
mais materiais e viveres. Os agricultores obtinham um preco melhor pela producdo

excedente e tinham oportunidade de comprar mais barato outras conveniéncias. Assim,

'* A Gra-Bretanha é uma divisdo geografica. E o nome da ilha onde fica a Inglaterra, a Escécia e o Pais de
Gales. O arquipélago britanico ¢ formado por cerca de 5 mil ilhas. As duas maiores sdo a Gra-Bretanha e
a ilha da Irlanda — onde ficam dois paises, a Irlanda do Norte (membro do Reino Unido) e a Republica da
Irlanda, também chamada de Eire (um Estado independente). Além das duas maiores, fazem parte desse
arquipélago milhares de ilhas menores, como as Orcades, Shetland, Hébridas, Man e ilhas do Canal
(como Jersey), entre outras. Ja o Reino Unido ¢ uma divisdo politica. O nome oficial ¢ Reino Unido da
Gra-Bretanha e Irlanda do Norte. Ele engloba todos os paises da Ilha da Gra-Bretanha e mais a Irlanda do
Norte (O GLOBO, 1998).

'> Na batalha das civilizagdes contra seus espagos, um processo de longa duragdo, o “Antigo Regime
biologico”, s6 terminaria no século XVIIIL. Braudel (apud RIBEIRO, 2011, p. 63) explica: Antes dele, “o
livro da selva [podia] ser aberto em qualquer lugar. Sera sensato fecha-lo antes que alguém ai se perca.
Mas que testemunho das fraquezas da ocupag¢do humana!” Citando o economista ¢ estatistico Ernst
Wagemann, Braudel lembra que a “derrota do espaco” s6 se daria “a partir de 1857, com a instalagdo do
primeiro cabo maritimo intercontinental. As estradas de ferro, o barco a vapor, o telégrafo, o telefone
inauguraram demasiado tarde as verdadeiras comunicacdes de massa em escala mundial” (RIBEIRO,
2011, p. 63).
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abasteciam primeiro a vizinhanga ¢ com o aprimoramento do trabalho, mercados mais

distantes (SMITH'® apud STANDAGE, 2010).

Esse fenomeno aconteceu por toda a Europa, porém com mais expressdo na
Inglaterra, onde houve concentracdo da manufatura rural nas regides onde havia ricos

depositos de carvao mineral.

A substituicdo da madeira pelo carvao mineral, como combustivel, contribuiu
significativamente para a transformacdo de uma economia agricola rumo a
industrializagdo. O fato se deu, em um primeiro momento, pela necessidade de mais
terras para plantio agricola. Areas que anteriormente forneciam lenha foram limpas

para dar lugar ao cultivo.

Na Inglaterra e no Pais de Gales, cerca de 2,8 milhdes de hectares de terra
que anteriormente forneciam madeira, ou cerca de um quinto da area de
superficie total, passaram a ser cultivados entre 1700 e 1800. Isso assegurou
que a oferta de comida continuasse a acompanhar o crescimento da
populagdo — mas exigiu que todos passassem a queimar carvao
(STANDAGE, 2010, p.143).

Outras partes da Europa, dos Estados Unidos e sociedades nao ocidentais como
Russia e Japao, que possuim depodsitos de carvdo, logo iniciaram o processo de
industrializacdo ap6s 1815. De acordo com Brown (2010), as grandes poténcias do
século XX foram aquelas que conseguiram se industrializar no século XIX — Gra-

Bretanha, Alemanha, Russia, Estados Unidos e Japao.

Como havia abundancia, o carvdo passou a ser utilizado ndo somente para o
aquecimento doméstico, mas também para outras atividades, como nas varias etapas da
industria té€xtil. O carvao permitiu uma rapida expansio na producao de ferro e ago, que
anteriormente eram fundidos com o uso da madeira. Além disso, o carvdo também era
usado para acionar as maquinas a vapor, uma tecnologia que surgiu da industria do
carvao. Apds esgotar os depdsitos superficiais, os ingleses tiveram que cavar pocos

profundos para a obtencao do carvao; porém, quanto mais profundos os pocos de minas,

'® Adam Smith (1723 — 1790) langou as bases do liberalismo, como a teoria da livre concorréncia e do
livre mercado. O pensador escocés procurou responder com racionalidade algumas questdes que surgiram
com a Revolucdo Industrial. "Ao buscar seu proprio interesse, o individuo frequentemente promove o
interesse da sociedade de maneira mais eficiente do que quando realmente tem a intengdo de promové-
lo." Defendendo o valor do interesse individual para garantir o interesse publico, Adam Smith criou, neste
trecho de sua obra "A Riqueza das Nagdes", de 1776, o conceito de "mlo invisivel do mercado",
fundamental para a doutrina do liberalismo. Disponivel em:
<http://educacao.uol.com.br/biografias/ult1 789u337 jhtm>. Acesso em: 18 jun. 2011.
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maior a probabilidade de serem inundados por dgua. Assim, a maquina a vapor foi
inventada, especificamente, para bombear dgua de minas inundadas e posteriormente
aperfeigoada e utilizada em varios equipamentos da industria téxtil, poupando a mao de

obra e aumentando significativamente a produtividade.

Da mesma forma que utilizava o carvao proveniente do subsolo para acionar as
novas maquinas, a Gra-Bretanha utilizava alimentos provenientes de outros paises para
fornecer energia aos seus trabalhadores. Com limitagdo de terras, passou a produzir bens
industrializados, cuja fabrica¢do ndo exigia grandes areas e trocava-os por alimento. O
acticar que vinha das Indias Ocidentais pagava os bens manufaturados e representava
um aporte calorico significativo a Gra-Bretanha. O agucar era utilizado em chas,
mingaus e geleias, consumidas em sanduiches e muito apreciadas pelos trabalhadores

industriais, ndo s6 pelo sabor, como também pela praticidade no consumo.

Muitas mulheres j& estavam trabalhando em fabricas nessa época e ndo tinham
mais disponibilidade de tempo para preparar a sopa'’. Um grande numero de
trabalhadores rurais se deslocou para os centros maiores, a fim de trabalhar em novas
industrias. Mitchell e Senghaas (apud Weller, 2006) ressaltam que, na década de 1840,
a agricultura respondia apenas por 1/5 da renda nacional britnica e da ocupacdo da
forca de trabalho, enquanto que a industria, em 1846, dava emprego a 37% dos
britanicos. Dessa forma, menos alimento acabou sendo produzido, uma populagcao
maior a ser alimentada e a perspectiva de escassez de alimentos ressurgiu como um

sério problema.

Assim como o acgucar para a geleia e o chd, o trigo para fazer o pao também
passou a ser produto estrangeiro. A Gra-Bretanha importava cada vez mais alimentos
da Irlanda, que ainda era considerada uma colonia agricola pelos ingleses. Segundo
Standage (2010), em 1840, as importagdes da Irlanda garantiam um sexto da comida

consumida na Inglaterra.

'"A sopa era o alimento mais importante que acompanhava o pdo duro do campo na dieta dos
camponeses. Ela constituia o prato essencial e, geralmente, inico de todas as refeigdes feitas em casa e
acontecia de o camponés comer nos campos a sopa quente, levada por sua mulher ou por uma criada.
Como a palavra pao designava qualquer alimento, a palavra sopa aplicava-se a qualquer refeicdo que nao
fosse uma refei¢do leve: em todos os meios, convidava-se para a mesa dizendo: “Vinde comer a sopa”
(FLANDRIN, 1998 p. 593).
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Para produzir os alimentos exportados para a Gra-Bretanha, os trabalhadores
irlandeses recebiam uma pequena area, de qualidade inferior, para cultivar batatas para
seu proprio sustento. Isso tornou o pais dependente desse alimento, o que fez surgir

novas discussoes e previsdes malthusianas.

Em 1845, toda a safra de batata foi perdida em razdo de um fungo originario do
Novo Mundo e a Irlanda, completamente dependente do tubérculo, viveu uma catastrofe
tal qual havia acontecido na Europa com a Peste Negra. A praga espalhou-se por toda a
Europa e muitas pessoas migraram para fugir da fome, grande parte para os Estados
Unidos. Cerca de 1 milhdo de pessoas morreram na Irlanda em consequéncia da falta de

comida ou pelas doengas que se propagaram (STANDAGE, 2010; FRANCO, 2001).

A fome da batata fez com que a Gra-Bretanha abolisse a lei que impunha
pesadas taxas a importacdo, a qual assegurava que os cereais produzidos internamente
custassem menos. As Leis do Trigolg, como eram denominadas, foram revogadas, apos
muitos debates, entre 1846 e 1849, com base em uma constatacdo: enquanto o0s
produtores britdnicos de grios e cereais eram protegidos da concorréncia externa,
britdnicos — que na época incluiam irlandeses — morriam de fome (WELLER, 2006).
Em contrapartida, a promissora agricultura das pradarias norte-americanas, canadenses,
australianas e argentinas ja produziam, em meados do século XIX, grdos muito mais

baratos do que os dos campos britanicos (HOBSBAWM apud WELLER, 2006).

Na segunda metade do século XIX, as importagdes de trigo pela Gra-Bretanha
aumentaram muito, especialmente apds a constru¢ao de estradas de ferro nos Estados

Unidos, o que facilitou seu transporte aos portos. Como curiosidade, a Gra-Bretanha

'8 O debate sobre as Leis do Trigo foi uma amostra das lutas muito mais amplas entre a agricultura e a
industria, o protecionismo ¢ o livre comércio. Essa legislagdo tinha a desvantagem adicional de ameacar o
crescimento essencial das exportagdes britanicas. Pois, se o resto do mundo ainda ndo industrializado era
impedido de vender seus produtos agricolas, como poderia pagar pelas mercadorias manufaturadas que s6
a Gra-Bretanha podia fornecer? O mundo empresarial de Manchester tornou-se, portanto, o centro da
oposicdo, cada vez mais desesperada e militante, aos proprietarios de terras em geral ¢ as Leis do Trigo
em particular, constituindo a coluna vertebral da Liga Contra as Leis do Trigo de 1838-46. (Texto
extraido do livro: HOBSBAWM, Eric J. A Era das Revolugoes — Europa 1789-1848. Rio de Janeiro: Paz
e Terra, 1989. Disponivel em: <http://www.cefetsp.br/edu/eso/fausto/revolucao_industrial.html# finl>.
Acesso em: 28 jun. 2011.
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teve a primeira ferrovia publica do planeta em 1830, mas, em 1845, os Estados Unidos
tinham o dobro de trilhos que os britanicos e, em 1914, metade de todas as existentes no

mundo (BROWN, 2010).

A suspensdo da tarifa sobre cereais importados abriu caminho para a importacao
de milho da América. Enquanto isso, dentro da Gra-Bretanha, a industrializagcdo se

acelerou (STANDAGE, 2010).

Interessante destacar que, entre 1837 e 1901, durante a era vitorana, a
prosperidade do Império Britanico, que chegou a englobar um quarto das terras e da
popula¢do do mundo, era notavel. No auge da Revolucdo Industrial, surgiram novas
invengoes, o que permitiu que a classe média se desenvolvesse e se abastasse, imitando

a aristocracia. A cultura vitoriana e o ethos da abundancia atingiu a Europa e a América.

[...] as propagandas de alimento vitorianas eram repletas de bebés gorduchos
e superalimentados, deusas da colheita segurando cornucopias, além de paes,
espigas de milho ¢ bolos em abundancia - frequentemente preparados em
fabricas impressionantemente grandes ¢ cheias de fumaca, que era glorificada
como simbolo de progresso tecnoldgico. As ricas exposi¢des industriais e
feiras mundiais associavam a producdo industrial ao consumo deliberado por
meio da apresentacdo dos Ultimos maquindrios agricolas e de processamento
com enormes exibi¢des de milho, manteiga, chocolate, café e frutas exdticas
(BELASCO, 2009, pp 57- 58).
No entanto, a miséria assumiu grandes proporgdes entre a classe operaria. Os
salarios eram extremamente baixos e as condi¢Oes sanitarias ¢ de moradia eram criticas
(FRANCO, 2001). Conforme descreve Belasco (2009), ainda persistia o temor

malthusiano de que comida e sexo demais seriam a ruina da humanidade.

Na década de 1870, grandes fomes como na India e na China agravaram os
temores de que a fome mundial, resultante da superpopulagdo, poderia desencadear
mais guerras, fomes, tirania e outras restrigdes malthusianas. Romesh Chunder Dutt
(1848 - 1909), economista indiano, argumentou, no inicio do século XX — e outros
estudiosos atuais como Amartya Sen, também economista indiano, ganhador do Prémio
Nobel da Economia em 1998, concordam —, que os sucessivos periodos de fome que
acometeram a India durante todo o dominio britanico foram produtos nio s6 das chuvas
irregulares como das politicas econdmicas e administrativas britanicas que, desde 1857,
deixaram sequelas. Entre tais politicas, destacam-se a conversao das fazendas locais

para plantagdes de estrangeiros e as restricdes no comércio interno (SEN, 1999).
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Por outro lado, como descreve Roberts (2009), enquanto o agricultor europeu se
limitava a pequenos espagos € nutria seu campo com rotagdo de culturas e adubagao, o
agricultor americano tinha tanta terra que cultivava o campo até a exaustdo e, em
seguida, arava o proximo. Essa também era uma pratica no Brasil, em meados do século
XVIII e no século XIX. Apés um crescimento continuo da grande lavoura de exportacao
— cana-de-agucar —, que se confundiu com a expansdo do café, a agricultura brasileira
vivia uma profunda crise, atribuida, sobretudo, a falta de bragos (pelo fim da
escravidao) e de capitais, além do atraso técnico na condugdo das lavouras. A maioria
dos grandes senhores acreditava na exploracdo extensiva dos sistemas de produgao,
abandonando as lavouras atuais quando estas ndo tivessem mais produtividade
satisfatoria e indo em busca de novas areas, reiniciando, assim, o ciclo de exploracao da
fertilidade dos solos. Pouco se pensava nas consequéncias negativas dos manejos

agropecuarios empregados, especialmente no que diz respeito a destruicao florestal.

A terra farta e extremamente fértil e o clima mais ameno nos Estados Unidos
permitiram a prosperidade dos graos. Além disso, as fazendas americanas eram maiores
que as europeias ¢ a escassez de mao de obra favoreceu o desenvolvimento de
tecnologias que a substituisse. Nisso, os Estados Unidos sairam a frente, com a adogao
dos trilhadores mecénicos e outras inovacdes de baixa tecnologia, como o arame
farpado, que transformou as grandes pradarias em vastas produgdes pecudrias também
(ROBERTS, 2009). Aliado as novas tecnologias, o governo norte-americano concedeu

aos agricultores grandes extensdes de terra a baixo custo ou a custo zero.

Com a répida mecanizacdo e expansdo das terras para plantio e gado, ao
contrario da Europa, a producdo dos Estados Unidos superava a demanda, produzindo
excedentes e transformando a cultura alimentar americana, o que seria, posteriormente,

uma cultura globalizada.

Com tanta abundancia, os fazendeiros americanos buscavam clientes
estrangeiros para descarregar a produgdo. A partir de 1850, as exportacdes norte-
americanas, ndo s6 de graos, como de gado também, cresceram significativamente. A
carne excedente ja podia ser enviada para todo o mundo, de forma segura e barata
gracas aos avangos das tecnologias de conservagdo, como os enlatados e,

principalmente, a refrigeracdo. Segundo Roberts (2009), foram esses excedentes,

29



aliados aos carregamentos semelhantes enviados da América do Sul e da Australia, que,

a principio, retardaram a tendéncia de inani¢do da Europa.

Assim, a crescente demanda europeia, nos centros industriais em expansao,
estimulou a producdo de alimentos em todas as partes do mundo. O comércio de
alimentos se tornou tdo vultuoso que, estimulado pelo preco, passou a ser uma
mercadoria verdadeiramente global. Importante acrescentar que as transformacdes até
entdo ocorridas no sistema alimentar foram moldadas pela Revolugdao Agricola e pelo
movimento expansionista das grandes poténcias, no intuito de explorar riquezas do
Novo Mundo. Com o trabalho escravo e o estabelecimento das coldnias,
desenvolveram-se as primeiras cadeias de commodities envolvendo algodao, tabaco,
especiarias, agucar, rum, cacau e cha e, posteriormente, complementados por graos,

carne, 13 e frutas (DAHLBERG, 2001).

No Brasil, a industrializacdo teve como base a economia cafeeira desenvolvida
no pais durante o século X1X e boa parte do XX. No final do século XIX, nem mesmo
incentivos fiscais foram suficientes para alavancar o desenvolvimento industrial'”. A
escravidao ainda estava presente. Faltavam trabalhadores livres e assalariados para
constituir a base do mercado consumidor. Além disso, as elites enriquecidas pelo café
ainda ndo estavam dispostas a investir na industria. O rumo da economia brasileira s6
comeca a mudar a partir de 1929 com a Crise Economica Mundial. O setor alimenticio
cresceu bastante, principalmente a exportagdo de carne. No entanto, o café respondia

por aproximadamente 70% das exportagdes brasileiras.

No final do século XIX, outra inovacdo surgiu para transformar o planeta — o
uso de um combustivel fossil, como o carvao, o petréleo, para alimentar motores de
combustdo. Esse combustivel se transformaria em um grande elemento, talvez o

principal da histéria do século XX (BROWN, 2010).

' 0 documentéario Estrada Real da Cachaca (2008), do diretor Pedro Urano, reconta a histéria da
cachaca fazendo todo o trajeto da antiga estrada dos tempos imperiais, que vai de Januaria, no Norte das
Minas Gerais, quase na Bahia, até o mar fluminense. No documentario, a historia da bebida confunde-se
com a formag@o e o desbravamento extrativista do Brasil, demonstrando como a producdo de pinga se
tornou a primeira industria brasileira.
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Sem duvida, a Revolug¢do Industrial marcou uma nova fase na existéncia
humana, assim como a Alimentar, com o advento da agricultura, havia feito cerca de 10
mil anos antes. Ambas as revolucdes causaram grandes mudangas sociais € ambas sdo
controversas. Assim como Diamond (1987) defende a ideia de que a agricultura foi o
pior erro da historia, ¢ possivel argumentar que a industrializagdo causou mais
problemas do que resolveu. No caso da alimentacdo, por exemplo, a fome ¢ a
desnutricdo foram reduzidas, porém atingiu-se niveis elevados de obesidade em todo o
mundo, em decorréncia do excesso de alimentos ou nutrientes. Estimativas de sobrepeso
e obesidade foram anunciadas:1,7 bilhdo de pessoas (DEITEL, 2003), enquanto o
nimero de famintos supera a casa de 1 bilhdo (FAO, 2009). Embora tenha havido uma
reducdo percentual no primeiro caso, os valores absolutos divulgados requerem extrema

atengao.

Nao ¢ possivel esquecer, no entanto, que em ambos os casos houve
consequéncias ambientais indiscutiveis: a agricultura levou ao desmatamento
generalizado, enquanto a industrializa¢do produziu grandes quantidades de dioxido de
carbono (CO;) e outros gases estufa que comecam a afetar o clima da Terra. Assim,
como sugerem Miller e Wetterstrom (2000), a humanidade alterou a ecologia do
planeta, ajudando o movimento de animais e plantas de suas terras originais. Ao longo
de milénios, os humanos tornaram desertos em jardins e, naturalmente, transformaram

terras produtivas em desertos, pelo sobrepastoreio e pela retirada de combustivel.

Paradoxalmente, a industrializagdo ¢ a producdo em massa também causaram
grandes fomes e mortes motivadas por ideologias, como aconteceu na Unido Soviética
de Stalin e na China de Mao Tsé-Tung nas décadas de 1930 e 1960, respectivamente.
Cerca de 7 a 8 milhdes de pessoas morreram de fome, vitimas do desejo de Stalin de
exportar cereais a qualquer prego, tanto para convencer o mundo da superioridade do
comunismo, como também financiar a industrializagdo soviética (STANDAGE, 2010).
A coletizagdo das fazendas e o monopdlio estatal dos graos também foram abordagens
usadas por Mao, as quais causaram a pior fome da histéria. Cerca de 30 a 40 mihdes de

pessoas morreram nesse imenso desastre.
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2.2.1 A industrializacdo dos alimentos

As mais importantes mudangas na alimenta¢do ocorreram, sem davida, com o
surgimento da comida enlatada, que se tornou parte dos hdbitos alimentares. Embora
outros métodos de conservacao de géneros alimenticios, como a salga, a secagem ao sol,
a utilizac¢do de acuicar e vinagre ja haviam sido utilizados durante séculos, esses métodos
afetavam o gosto dos alimentos e destruiam suas propriedades nutricionais. Os antigos
egipcios e os romanos conheciam as propriedades preservativas do sal, da dessecagdo e
defumacao; os indios americanos colocavam tiras de bisdo e veado no alto da tenda ou
de uma fogueira, onde a dessecacdo e defumacdo permitiam sua durabilidade por mais
tempo; o bacalhau seco e salgado era um alimento comum entre os colonos americanos
e os povos antigos guardavam os alimentos pereciveis em cavernas ¢ fontes, onde a
baixa temperatura prolongava a conservacdo. ApoOs a humanidade desenvolver a
capacidade de acumular alimentos com o advento da agricultura, era necessario,
portanto, desenvolver uma forma de conserva-los (ABRALATAS, 2011; FRANCO,
2001; STANDAGE, 2010).

Durante a Revolucdo Francesa, em 1795, no intuito de melhorar a dicta de
soldados e marinheiros durante as campanhas militares, Napoledo Bonaparte ofereceu
um vultuoso prémio para quem inventasse um processo de conservacao de mantimentos

por longos periodos.

AL s ~ . 2 , .

O prémio coube ao francés Nicolas Appert™, apés demonstrar que alimentos
fervidos em recipientes de vidro hermeticamente fechados conservavam-se por meses.
Suas primeiras conservas foram feitas em garrafas de champagne, por achar que eram

mais bonitas (Figura 02).

% Nicolas Appert (1749 — 1841). Appert utilizou sua experiéncia de confeiteiro, cozinheiro, sommelier e
comerciante de vinhos, profissdes herdadas de sua familia, cujo ramo era hotelaria em Paris, para
aperfeigoar sua técnica de conservar alimentos. Apds ganhar o prémio de Napoledo, escreve o livro L'Art
de conserver pendant plusieurs années toutes les substances animales et végétales - A arte de conservar
por varios anos todas as substincias animais e vegetais - onde descreve em detalhes todas as etapas a
serem seguidas para colocar em conserva diferentes categorias de alimentos. Foram impressas 6000
copias e trés edigdes se seguiram: em 1811, 1813 e 1831. Logo as tradugdes sdo publicadas em muitos
paises como a Alemanha, Inglaterra, Bélgica e Estados Unidos (ASSOCIATION INTERNACIONALE
NICOLAS APERT, 2010, traducio nossa). Assim como a pasteurizacdo, a apertizacdo deve o seu nome
ao inventor do procedimento original da esterilizacdo dos alimentos.
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Appert inventara seu método através de experimentos, porém, s6 na década de
1860, Luis Pasteur, quimico francés, determinou que a decomposicao era causada por
microorganismos que podiam ser eliminados com a aplicagdo de calor. A técnica de
Appert, somada a pasteurizacdo — processo de tratamento térmico que leva o nome de

seu criador, Pasteur —, abriu amplos horizontes a industria de alimentacao.

Bouteille & consene
spogue Appert

b dleer S praceds simglemeant

"L procadd consista

| - A anfemer dans des bouteilles ou bocaux Bs substonces nus F'on yaut consenaer,

2 - A boucher cas diffamants vases avac @ plus granda aienbon, cor g bouchaga depend le succas,
F - A spumeltng cas SUbSEANCes ains renfermeas & Fachon de feau boullants

dun bain mara pandant FEUs i mams de [emps,

salon leur natune af di la maniéne gue e FNindigleral pour chagus espace g8 comasibils

4 - A ratirer g5 boudeillas du bain mane au \emps prascrd.”

Figura 02: O método de Appert para conservagdo de alimentos - Fonte: AINA, 2010

Pouco tempo ap6s o prémio de Appert, o ingl€s Peter Durant obteve uma patente
em Londres para uma técnica de conservacao idéntica a de Appert e a vendeu para
empresarios que trabalhavam com produtos de metal. Assim, ao invés de conservar
alimentos em garrafa, passou-se a utilizar latas feitas de ferro, revestidas com estanho,
para evitar a corrosdo. Nasciam as conservas em lata, marco fundamental de toda a
historia da conservagdo de alimentos. As primeiras latas eram abertas com martelo e
cinzel ou baioneta. Os abridores de lata surgiram apenas a partir de 1860, quando a
comida enlatada se tornou comum entre os civis € também mais barata. Antes disso, era

novidade e considerada artigo de luxo.

Na grande exposicdo de Londres em 1851, a companhia fundada por Bryan
Donkin cerca de quatro décadas antes exibiu latas de carne fresca de boi, de
carneiro ¢ de vitela em conserva; de leite, creme de leite e cremes para doces
frescos; ou hortalicas frescas como cenouras, ervilhas, nabos, beterrabas,
cogumelos ensopados e outras; de salmdo, bacalhau, ostras, hadoques e
outros peixes frescos... Presuntos em conserva para uso na India, China etc...
todos conservados pelo mesmo processo... Tudo preparado de maneira a se
conservar em qualquer clima, e por tempo ilimitado [...] (STANDAGE,
2010, p. 174).

Nos anos de 1800, Appert inaugurou, em Massy, Paris, a primeira fabrica de
conservas €, mais uma vez, intuitivamente, antecipou-se ao seu tempo. Iniciou a

soldagem das tampas, dando as conservas o aspecto que tém hoje. O aumento da
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demanda levou, naturalmente, ao aperfeicoamento dos processos de fabricagdo das latas
e do enlatamento. A primeira lata de bebidas de aluminio foi manufaturada pela
Reynolds Metals Company, nos EUA, em 1963, e usada para embalar um refrigerante
de cola diet — chamado Slenderella. A Royal Crown adotou a lata de aluminio em 1964,

sendo seguida, em 1967, pela Pepsi e Coca-Cola (ABRALATAS, 2011).

Retomando as questdes ambientais, as latas de aluminio surgiram como uma
interessante inovacao para a industria de embalagens, ja que era feita somente de duas
partes — um corpo € uma tampa — ¢ eram possiveis belas e coloridas impressdes, a
300°C, no corpo da lata, com o propo6sito de chamar a atencdo dos consumidores. No
entanto, hoje se sabe que, comparada as latas de aco, o tempo de degradacdo das latas
de aluminio é, em média, 50 vezes maior e que bilhdes de embalagens causam

anualmente enormes prejuizos ao meio ambiente (FAGURY, 2010).

Aplicando o método de Appert ao leite, o inventor francés Malbec, em 1828,
cria o leite condensado. Essa forma de tratamento do leite expande-se na Europa. Em
1856, chega aos Estados Unidos e, durante a guerra civil americana, deflagrada em
1861, alcanga notavel sucesso comercial. Em 1880, o suico J. B. Meyenberg aprimorou
o método de fabricacdo do leite condensado, utilizando um sistema de esterilizagao em
autoclave, que consistia em aquecé-lo até a temperatura de 120°C em ambiente fechado,
submetido a pressdao. Aproveitando os avangos tecnologicos obtidos e a abertura de um
mercado enorme para os padrdes da época, Charles e George Page fundam a Anglo
Swiss Condensed Milk, em 1866, na Sui¢a, que rapidamente progrediu (CTENAS,
2000).

Com a industrializacdo acirrada na Europa, os empresarios ofereciam aos
operarios de fabricas, pressionados pelo tempo, uma gama de alimentos rapidos, de facil

consumo.

Como retirou o trabalho do ambiente familiar, a industrializagdo causou grande
impacto sobre mulheres e criangas, tornando-as mao de obra flexivel, suplementando
atividades muitas vezes desprezadas pelos homens e que ndo exigiam treinamento
(BROWN, 2010). Com isso, a demanda por alimentos preparados cresceu rapidamente.

Na cidade suica de Vevey, o quimico alemdao Henri Nestlé comegou a estudar um
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produto que se revelasse eficaz na alimentagdo das criancas nos primeiros meses de
vida. Criou assim, em 1867, uma farinha a base de leite e cereais que denominou —
Farine Lactée Henri Nestlé — a famosa farinha lactea. Com o sucesso do produto, logo
deu inicio a sua producao industrial. De acordo com Roberts (2009), esse cereal
infantil — Kindermehl — era vendido para as maes suicas da classe trabalhadora, cujos
novos empregos nas fabricas impediam que amamentassem seus bebés. Eis aqui a

grande polémica da Nutri¢cdo, o grande entrave na alimenta¢do infantil.

“Minha descoberta tem um grande futuro”, escreveu Nestlé, exultante, apds
uma resposta inicial positiva. “Todas as mies que experimentaram o produto
apenas uma vez voltaram para comprar mais” (HEER apud ROBERTS,
2009, p. 33).

Criou-se assim a Societé¢ Farine Lactée Henri Nestlé, destinada, inicialmente
(1867), apenas a produgdo e comercializagdo dessa nova farinha. Em 1878, a Anglo
Swiss passou também a fabricar uma farinha infantil. A Sociedade Nestlé, por sua vez,
iniciou a fabrica¢do de leite condensado logo a seguir. Essa concorréncia entre as duas
empresas terminaria em 1905, numa fusdo que deu origem a Nestlé¢ and Anglo Swiss

Condensed Milk Co (NESTLE PROFISSIONAL, 2011).

Os primeiros carregamentos de leite condensado chegaram ao Brasil no final do
século XIX, juntamente com a farinha lactea Nestlé, sugerindo ser um 6timo alimento
para as criancas. Um exemplo da divulga¢do dos beneficios do leite condensado pode

ser constatado na Figura 03.

SELCRERD A INE Ivp B RAG IR T 5% VT s

Figura 03: Publicidade portuguesa do leite condensado Nestlé, 1923
Fonte: www.leitecondensado.com
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Vivia-se no século XIX um grande processo cientifico, encampando varios
desafios em uma sociedade cada vez mais urbana, comercial e industrial. A mesma
Revolugdo Industrial, que havia esvaziado o campo, transformou a fabricacdo de
alimentos. Além das tecnologias de enlatamento e engarrafamento, surgiram as linhas
de montagem, a refrigeragdo mecanica®', uma rede crescente de estradas de ferro,
caminhdes e linhas de navios. Tudo isso significava producao de alimentos em massa e
de forma mais barata. Todas essas tecnologias, aliadas a um mercado de capital
emergente, fizeram empreendedores americanos como Henri John Heinz?, Joseph
Campbell® e William Kellogg”* apresentarem, posteriormente, uma torrente de novos
produtos, de leite enlatado a picles, passando por sopas e cereais matinais (ROBERTS,

2009).

Franco (2001) ressalta que os primeiros alimentos industralizados eram insipidos
e, portanto, havia a necessidade de persuadir os consumidores a adotar novos padroes
alimentares. Surgiram entdo a publicidade e suas técnicas. Inicia-se o processo de
grandes transformacdes na culindria, nos hébitos alimentares e na estrutura doméstica.
Mais do que outras refeicdes, o breakfast evidenciava a afluéncia da industria de

alimentacao.

2 Em 1834, o americano Jacob Perkins fabricou, pela primeira vez, gelo artificial. Em 1851, John Gorrie,
também americano, patenteia o primeiro compressor de ar movido a vapor, que se destinava a refrigerar
camaras frias de hospitais. Em 1879, aparece o primeiro refrigerador de natureza doméstica, inventado
pelo alemdo Carl Von Linde, que empregava um circuito de amoniaco e ainda era acionado por uma
bomba a vapor. Disponivel em: <http://www.pratiqueleite.com.br/content.php?recid=2945>. Acesso em:
08 jun. 2011.

2 HEINZ, marca norte-americana de produtos alimenticios embalados, criada em 1869, ocupa um lugar
importante na vida diaria de milhdes de consumidores em mais de 140 paises e tem se transformado em
uma das marcas mais respeitadas em nivel mundial, pela qualidade e a variedade de sabores e com icones
como 0 pickle, a mostarda e 0 ketchup. Disponivel em:
<http://www.mundodasmarcas.blogspot.com/2006/05/heinz-sinnimo-deketchup.html>. Acesso: 08 jun.
2011.

3 A CAMPBELL SOUP COMPANY foi criada em 1869, com o objetivo de enlatar tomates, vegetais,
condimentos, geleias e carnes em pedagos. Somente em 1895 langou as sopas de tomates e, em 1905,
concentrou-se apenas na producdo de sopas, o que se mantém até hoje. Disponivel em:
<http://mundodasmarcas.blogspot.com/2006/06/campbells-mm-mm-good.html>. Acesso em: 05 jun.
2011.

# W. K. Kellogg iniciou os experimentos com os flocos de milho em 1895, que culminaram com o
desenvolvimento dos primeiros flocos de milho, os Corn Flakes, patenteados em 1898, que mudaram o
café-da-manhd do mundo inteiro. Os Corn Flakes da KELLOGG'S converteram-se na marca
representativa do fabricante lider de cereais no mundo. Disponivel em:
<http://www.mundodasmarcas.blogspot.com/2006/05/kelloggs-o-planeta-dos-cereais.html>. Acesso em:
05 jun. 2011.

36



Destacam-se, ainda, outras invengdes, no final do século XIX, que causaram
impacto ndo s6 na culindria e nos habitos alimentares, como também na saude das
populagdes. Em 1869, ap6s uma epidemia que dizimou o gado francés, a manteiga
tornou-se escassa e rara. Napoledo III, sobrinho do grande Napoledo, ofereceu
novamente um prémio para quem inventasse um substituto para a manteiga. O
prémio coube ao quimico francés Hippolyte Mege-Mouri¢s com a criagdo da margarina,
fruto de sua pesquisa com gorduras animais (FRANCO, 2001; STANDAGE, 2010). O
produto, de conservacdo facil e de duragdo mais longa, teve sua composi¢ao original
alterada na primeira década do século XX, quando se descobriu a hidrogenacdo, um
processo que utiliza hidrogénio gasoso e 6leos vegetais, formando uma gordura mais
firme, com textura e durabilidade melhorada. Essa descoberta representa um grande
marco no surgimento da gigantesca industria de alimentacdo. Atualmente, discute-se os
maleficios da gordura hidrogenada a saude do homem e seus impactos aos niveis de
colesterol sérico. Durante o processo de hidrogenagdo parcial de dleos vegetais, as
condi¢des fisicas e quimicas do processo favorecem a formacdo de acidos graxos trans,
transformando a posi¢cdo do hidrogénio de cis para trans em algumas liga¢des duplas.
As tdo fameosas trans, que transformam o6leos vegetais liquidos em gordura so6lida a
temperatura ambiente, sdo utilizadas para melhorar a consisténcia dos alimentos e

também aumentar a vida de prateleira de alguns produtos.

Outro impacto na alimentacdo humana foi o surgimento da industria de
beneficiamento que, de acordo com Franco (2001), provocou a redugdo de fibras na
dieta e perda de grande parte do valor nutritivo do trigo, arroz e outros cereais. Somente
em 1910 percebeu-se que o beribéri, que acometia muitas pessoas na época, era causado
por deficéncia de tiamina ou vitamina B1 e sugeriu-se a adi¢do de vitamina B ao arroz
beneficiado. No entanto, essa pratica foi mais difundida nos paises ocidentais,

industrializados, onde o arroz tem menor significado na dieta.

O aumento na procura por alimentos preparados fez surgir milhares de novos
produtos, muitos comercializados como alternativas a culindria caseira,
disponibilizando, assim, o tdo precioso tempo. Empresas americanas como a General
Foods e a Kraft, criadas em 1891 e 1923 respectivamente, deram inicio a movimentos
exploratorios na Europa, Asia e América Latina, assim como outras empresas europeias,

como a Nestlé, que inovou com o café¢ solavel — o NESCAFE. Antes disso, os
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consumidores, muitas vezes, torravam e moiam seu proprio café. Roberts (2009)

explica, de forma bem humorada, o nascimento desse novo produto:

Por volta da década de 1930, as plantagdes de café no Brasil, assim como as
fazendas de graos americanas, eram tdo grandes e eficientes que o mercado
de café ficou saturado. Os precos do café cairam tanto que, na verdade, os
brasileiros queimavam os grdos como combustivel para as locomotivas.
Desesperadas, autoridades do setor cafeicultor imploraram para que a Nestlé
desenvolvesse um produto de café mais amigavel ao consumidor, na
esperanga de estimular a demanda. Embora a Nestlé ndo tivesse experiéncia
nehuma no processamento de café (naquela época, era basicamente uma
empresa de laticinios), os executivos da empresa supuseram, com toda razao,
que, se os gridos excedentes fossem colocados em um formato mais
conveniente, os consumidores ndo s6 beberiam mais café, como pagariam,
felizes, por um agio bem acima do preco dos graos brutos (ROBERTS, 2009,
pp- 35-36).

Assim, o fato de poder transformar mercadorias brutas em bens acabados,
agregando cada vez mais valor, ofereceu as empresas alimenticias um grande potencial
de lucros, o que ndo era possivel aos agricultores, ou seja, aos produtores de

mercadorias brutas.

2.3 A REVOLUCAO VERDE E OS AGROTOXICOS

No final do século XIX e inicio do século XX, os problemas de escassez cronica
de alimentos em solos europeus intensificam-se. Na década de 1890, as colheitas de
trigo fracassaram no mundo todo, talvez pelas alteragdes climaticas provocadas pelo
fenomeno El Nifio, como explica Belasco (2009). A falta de grdos e a elevagdo dos

precos desencadearam uma série de adverténcias malthusianas.

Belasco (2009) descreve algumas teorias e pensamentos de estudiosos da época
sobre o tema malthusiano: matematicos, naturalistas, historiadores, politicos, gedgrafos
demografos e economistas como Alfred Marshall (1842- 1924). Esse estudioso britanico
preocupava-se com o fato de que, mesmo que o mundo pudesse acomodar quatro vezes
mais gente, ele poderia logo “ser superpovoado por pessoas menos cuidadosas,
justamente por isso, talvez o mundo fosse menos cuidado” (BELASCO, 2009, pp.61-
71).

Nos dias atuais, o tedlogo e escritor brasileiro Leonardo Boff, engajado com as

questdes ambientais, preocupa-se com a crise que afeta a humanidade, exatamente pela

falta de cuidado. Para sair dela, segundo o escritor, € preciso uma nova ética, nascida de
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algo essencial ao ser humano, e que resida mais no cuidado do que na razdo e na

vontade.

Hoje, na crise do projeto humano, sentimos a falta clamorosa de cuidado em
toda parte. Suas ressonancias negativas se mostram pela ma qualidade de
vida, pela penalizagio da maioria empobrecida da humanidade, pela
degradacdo ecoldgica ¢ pela exploragdo exacerbada da violéncia. Que o
cuidado aflore em todos os ambitos, que penetre na atmosfera humana e que
prevalega em todas as relagdes! O cuidado salvara a vida, fard justiga ao
empobrecido e resgatara a Terra como patria e matria de todos (BOFF, 1999
p. 191).

Virias previsdes sobre a escassez de alimentos no futuro surgiram no final do
século XIX e muitas apregoavam o vegetarianismo como a unica solugdo. Para os
americanos, a dieta do camponés europeu ou os baixos niveis de carne da dieta japonesa

significavam um enfraquecimento da nagdo.

Nos anos de 1890, Willian Crookes, cientista britanico, discursou que a elevagao
dos precos do trigo, associada a uma iminente escassez de fertilizantes naturais do solo,
indicavam que a Inglaterra e todas as nacdes civilizadas estavam em perigo mortal
de niao ter o suficiente para comer, mas também esperava que os quimicos
avanc¢assem em suas pesquisas e adiassem os dias de fome (BELASCO, 2009, p. 62;
STANDAGE, 2010, p.217). Crookes também escreveu em 1917, com bastante
entusiasmo: “A fome serd evitada com a ajuda dos laboratorios” (BELASCO, 2009, p.

69; STANDAGE, 2010, p.218).

Outra citacdo interessante de Belasco (2009) ¢ a do quimico americano Wilbur
Olin Atwater (1844-1907), conhecido por seus estudos em nutricio humana. Atwater
também concordava com o fato de que a quimica poderia derrotar Malthus; porém, mais
cauteloso, previu que os ganhos futuros das producdes seriam alcangados por meio do
pacote basico da agricultura industrial que seria adotada posteriormente — melhores
fertilizantes, pesticidas, genes, irriga¢do, transporte, armazenamento € manejo

(BELASCO, 2009, p. 62).

Curioso ¢ o fato de Atwater, pesquisando a composicdo ¢ o consumo dos
alimentos, bem como as necessidades para satisfazer as exigéncias de energia dos seres
humanos, concluiu, naquela época, que os americanos ja consumiam muita gordura,

muito doce e ndo se exercitavam o suficiente (DARBY, 1994; NESHEIM, 1994).
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A grande sacada, na virada do século XIX, foi o reconhecimento da importancia
do nitrogénio na nutri¢do das plantas e sua fixagdo no solo. Até entdo, esse elemento,
utilizavel na Terra, tinha sido fixado por bactérias existentes no solo, nas raizes das
plantas leguminosas — como ervilhas e vagens — ou mais raramente por choques
elétricos oriundos de relampagos. Como escreveu o gedgrafo canadense Vaclav Smil
(apud POLLAN, 2007 p. 52): “ndo ha possibilidade de fazer crescer lavouras ou corpos
sem nitrogénio”. Assim, em meio as previsdes sombrias de escassez de alimentos, em
1909, um quimico alemdo chamado Fritz Haber demonstrou que a producgdo de
amoniaco em grande escala era posssivel. Sua descoberta permitiu a produgdo de
produtos quimicos nitrogenados como fertilizantes, explosivos e outras matérias-primas,
independente da utilizacdo de depdsitos naturais, especialmente do nitrato de sédio, do
qual o Chile era o maior produtor. Infelizmente, apesar de ter ganho o Prémio Nobel de
Quimica por esse trabalho, Haber também foi o quimico responsavel pelo uso de certos

gases venenosos na Primeira Guerra Mundial.

A descoberta do processo, que hoje ¢ conhecido como Haber Bosh®, deixou
para tras as antigas restrigdes bioldgicas e deu inicio a Segunda Revolugdo Agricola,
trazendo consigo a ilusdo de que o problema da nutri¢do das plantas estava finalmente
solucionado. As praticas do uso dos estercos animais, da rotagio e do pousio®® foram
abandonadas. Inaugurava-se uma nova fase nos sistemas agropecudrios, na qual a forma
de conceber e gerenciar a atividade rural passa a se basear nos principios industriais,
como uma fabrica transformando matérias-primas — fertilizantes quimicos (input) — em
produtos — grdos (output).

A fixagdo sintética do nitrogénio permitiu que a cadeia alimentar se afastasse
da logica da biologia para adotar a logica da industria. Em vez de comer
exclusivamente das maos do Sol, a humanidade agora comegava a provar do
petrdleo [...] O velho método de cultivar milho - usar a fertilidade
proporcionada pelo Sol - pode ter sido, em termos bioldgicos, o equivalente
ao almocgo gratis, mas o servigo do restaurante era muito mais lento e as
porgdes estavam longe de serem fartas. Na fabrica, tempo é dinheiro, ¢ o
rendimento esta acima de tudo (POLLAN, 2007, pp.54-55).

» Coube a Karl Bosh, quimico da Basf, a tarefa de converter um aparelho simples de Haber numa
aparclhagem de alta pressdo para a produgdo em escala industrial do amoniaco. Carl Bosh obteve o
crédito por comercializar a ideia de Haber (POLLAN, 2007; STANDAGE, 2010).

% 0O termo pousio refere-se ao descanso ou repouso dado as terras cultivaveis, interrompendo-se as
culturas para tornar o solo mais fértil e permitir o estabelecimento de uma vegetacdo espontinea local
(MAZOYER; ROUDART, 2010).
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A adubagdo sintética do solo logo mostrou-se ineficiente e as pragas e doengas
se tornaram mais intensas. Para controld-las, surgem os agrotoxicos®’ e, posteriormente,
todo o desequilibrio causado na natureza. A producdao industrial macigca dessas
substancias foi desencadeada a partir da procura por gases para o exterminio de pessoas
na Segunda Guerra Mundial. Em novas formulac¢des, foram oferecidos a agricultura
para matar insetos (COLBORN et al.,, 2002). O DDT ¢ considerado, entdo, um
pesticida milagroso, aclamado como pesticida universal e amplamente utilizado antes

que seus efeitos ambientais tivessem sido intensivamente estudados.

A partir da Segunda Guerra Mundial, as inovagdes proporcionaram um
expressivo aumento da oferta de alimentos e criaram a cultura da busca continuada por
novos indutores da produgdo, com a premissa fundamental da preservacao do ativo terra
(COSTA; MACEDO; HONCZAR, 2010). Segundo Kozioski e Ciocca (2000), a
agricultura mundial sofreu profundas transformacdes, que foram destacadas pela
intensificagdo, especializa¢do, padronizagdo e internacionalizacdo dos produtos e do

processo produtivo.

Os esforgos em pesquisa e desenvolvimento — P&D —, iniciados na década de
1920, notadamente nos Estados Unidos, resultaram na identificacdo ou descoberta de
uma série de indutores tecnoldgicos de produtividade, tais como: novas cultivares, uso
intensivo de defensivos agricolas e fertilizantes, novas maquinas e implementos, além
de novos métodos de manejo agricola. A adogdo dessas ferramentas, isolada ou
conjuntamente, foi a base para a grande mudanca no padrdo de producdo agricola, a

chamada Revolucao Verde (COSTA; MACEDO; HONCZAR, 2010).

A ciéncia revolucionou a producao de alimentos por meio de plantas de tamanho
maior, de crescimento rapido e uniformes, o que facilitou a colheita e o processamento
mecanico. E digno de nota o fato de que a produgdo de sementes padronizadas passou a

ser prioridade para a otimizacdo dos novos equipamentos. Como toda essa revolucao

7 Os agrotoxicos podem ser definidos como quaisquer produtos de natureza bioldgica, fisica ou quimica
que té€m a finalidade de exterminar pragas ou doengas que ataquem as culturas agricolas. Os agrotoxicos
podem ser: pesticidas ou praguicidas (combatem insetos em geral), fungicidas (atingem os fungos)
herbicidas (que matam as plantas invasoras ou daninhas). Texto extraido do sife Planeta Organico.
Disponivel em: <http://www.planetaorganico.com.br/agrothist2.htM>. Acesso em: 11 jul. 2011.
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teve inicio nos EUA, as maquinas foram desenvolvidas para trabalhar em solos

americanos, nao sendo adequadas, muitas vezes, para outros solos, em outras nagdes.

Por outro lado, as novas tecnologias como a motomecanizagdo € O
melhoramento genético das sementes abriu caminho para as grandes monoculturas,
colaborando, assim, para o esgotamento dos solos e para a migracao dos trabalhadores
rurais para as cidades. Surgem, portanto, os problemas sociais como desemprego,
habitagdo, educagdo, satide e, consequentemente, os ambientais: abastecimento de agua,

saneamento, geragao de lixo, entre outros.

A Revolugdo Verde, caracterizada pela introdu¢ao de variedades melhoradas,
irrigacdo, mecanizacdo e o uso de agrotoxicos e fertilizantes quimicos em alimentos
basicos, juntamente com investimentos em infraestrutura, proporcionou um aumento
consideravel na produgdo de alimentos (Figura 04). Ela prometia comida farta e sadia na

mesa dos habitantes do mundo inteiro.

O fazendeiro moderno parecia cada vez mais uma caixa-preta para o qual iam
os insumos e da qual emergiam os produtos e assemelhavam-se as carrogas
puxadas por cavalos. Foi uma transformagio que levou os economistas John
Davis e Ray Goldberg, da Harvard Business Scholl, sugerirem em 1957 que o
termo “agricultura” fosse substituido por um novo, mais adequado:
“agroneg6cio” (ROBERTS, 2009, p. 23).

Estados Unidos - produtividade de
milho, trigo e cevada no periodo de 1866 a 20097
(kg por hectare)
Milho Trigo Cevada
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Figura 04: Impactos da Revolugdo Verde na produgdo de alimentos nos EUA
Fonte: USDA/NASS apud Costa, Macédo e Honczar (2010)
A agricultura moderna passou a depender de atores externos e a melhorar a
eficiéncia de seus processos. Os fertilizantes sintéticos, por exemplo, passaram a ser
produzidos em grandes petroquimicas, distantes das fazendas. Da mesma forma, o abate

de gado, a moagem de grdos ou o processamento de frutas e hortalicas foram
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transferidos para outros lugares. Assim, esses novos especialistas concentraram-se no
aprimoramento de suas tecnologias por meio de inovagdo, o que, por sua vez, estimulou
ainda mais a produtividade nas fazendas (ROBERTS, 2009). Todo esse processo abriu a
porta para novos investimentos na agricultura e fez surgir um sistema novo e bem
maior, um sistema alimentar uniforme — que iniciava com os financiadores e as
empresas de insumos e terminava com os comerciantes de grios e processadores de

alimentos.

No entanto, aos poucos ficaram evidentes os problemas que esse pacote
tecnologico trouxe consigo: compactacdo dos solos, erosdo, perda da fertilidade dos
solos, perda da biodiversidade, contaminag¢do dos alimentos, dos solos e das dguas por
nitratos e agrotoxicos, intoxicagdes dos trabalhadores rurais, aparecimento de novas e

resistentes pragas, alimentos sem sabor € menos duréaveis.

Embora os alertas tenham repercutido com énfase somente nas décadas de 1960,
assim que os primeiros problemas comecaram a despontar, muitos movimentos
contrarios a agricultura quimica foram surgindo. Desde 1921, cientistas e centros de
pesquisa europeus manifestaram interesse no desenvolvimento de pesquisas no ambito

ecoldgico.

Na Alemanha, o austriaco Rodolfo Steiner, pai da antroposofia®, langou os
fundamentos da agricultura biodindmica, em 1924, em uma série de conferéncias para
agricultores. O movimento se espalhou pela Europa e EUA. A designacdo biodinamica
significa que se trabalha em consonancia com as energias que criam e mantém a vida
(SIXEL, 2003). A Agricultura Biodindmica inspira-se na visdo holistica da
antroposofia, tendo como consequéncia natural a renovacdo do manejo agricola, o
saneamento do meio ambiente e a produgdo de alimentos condignos ao ser humano. O
movimento busca devolver a agricultura sua for¢a original criadora e fomentadora
cultural e social, for¢a que ela perdeu no caminho da industrializagdo, nas monoculturas

e na criagdo em massa de animais fora do seu ambiente natural. No pais de sua origem,

** Antroposofia, do grego conhecimento do ser humano, introduzida no inicio do século XX por Rudolf
Steiner, pode ser caracterizada como um método de conhecimento da natureza do ser humano e do
universo, que amplia o conhecimento obtido pelo método cientifico convencional, bem como a sua
aplicacdo em praticamente todas as areas da vida humana. Texto extraido do sife da Sociedade
Antroposoéfica no Brasil. Disponivel em: <http://www.sab.org.br/antrop/>. Acesso em: 19 jul. 2010.
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¢ comum encontrar fazendas que trabalham a agricultura biodindmica hd mais de 50
anos com sucesso, como Hof Dannwisch (http://www.dannwisch.de/), Hof Worme n° 2
(http://www.hofwoerme.de/), Bauckhof (http://www.bauckhof.de/), entre outros. No
Brasil, a primeira fazenda biodinamica foi criada em 1974 — a Estancia Demetria —, que
atualmente esta incorporada ao Bairro Demetria, na cidade de Botucatu, estado de Sao
Paulo. O impulso da agricultura biodinamica fez surgir, no bairro, outras iniciativas
inspiradas nos principios da Antroposofia — como a Associagdo Biodindmica e o

Instituto Biodinamico.

Outra vertente foi a agricultura organica, que se desenvolveu por intermédio
dos trabalhos de compostagem®’ e adubagio orginica realizados pelo inglés Albert
Howard (1873-1947) na India, entre 1925 e 1930, ¢ foram divulgados por Lady Eve
Balfour, fazendeira e educadora na Inglaterra, e Jerome Irving Rodale, editor nos
Estados Unidos. Coube a Rodale a popularizagdo do termo organico para significar
cultivo sem agrotoxicos. A obra de Howard foi o principal ponto de partida para uma

das mais difundidas vertentes alternativas (EHLERS, 2008).

Na mesma €época, com as orientagdes do fildsofo Mokiti Okada (1882-1955),
surge a agricultura natural, motivada pelo principio da purificacdo do espirito pela
arte e do corpo pelo alimento. A agricultura natural, preconizada por Okada, ¢ definida
como um sistema de exploracdo agricola que se baseia no emprego de tecnologias
alternativas, as quais buscam tirar o maximo proveito da natureza, das agdes do solo,
dos seres vivos, da energia solar, de recursos hidricos. As técnicas da agricultura natural

fundamentam-se no método natural de formagao do solo (CPMO, 2009).

Em 1962, Rachel Carson, bidloga americana, denunciou os efeitos do uso
indiscriminado de agrotoxicos sintéticos, vistos por muitos como uma das maravilhas
do agronegdcio contemporaneo. Em seu livro Silent Spring — Primavera Silenciosa —,
protestou contra a contaminagdo de todo o meio ambiente com substiancias que se
acumulavam nos tecidos das plantas dos animais ¢ dos seres humanos e tinham o

potencial de alterar a estrutura genética dos organismos. No entanto, a industria

29 L I . .
Processo biologico controlado de decomposicdo. Nesse processo, microorganismos transformam

matéria organica, como estrume, folhas e restos de alimentos, no chamado composto, um material de cor

escura, rico em humus, que contém de 50 a 70% de matéria organica, ou seja, adubo organico ou natural.
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quimica multimiliondria, temendo sua descredibilidade perante a opinido publica,

caracterizou Carson como uma mulher histérica e descontrolada.

Primavera Silenciosa (CARSON, 2010) foi um grande ponto de partida nas
reflexdes sobre a relagdo entre os seres humanos ¢ o meio ambiente. Em 1996,
aprofundando o alerta, novas denuncias foram feitas em Our Stolen Future — com
edicdo brasileira, intitulada O Futuro Roubado (COLBORN; DUMANOSKI;
MYERS, 2002). O livro retne um conjunto de evidéncias cientificas crescentes que
demonstram a relagdo entre os agentes quimicos sintéticos € o desenvolvimento sexual

aberrante, problemas comportamentais e dificuldades reprodutivas.

No Brasil, a relativa disponibilidade de terras retardou os efeitos locais da
Revolugdo Verde. Apds a fase inicial, na década de 1970, de incentivo oficial para a
disseminagdo da utilizagdo de agrotoxicos na agricultura brasileira, o Pais passou a
vivenciar os efeitos dessa utilizagdo. Em 1975, o Plano Nacional de Desenvolvimento
(PND), responsavel pela abertura do Brasil ao comércio de agrotoxicos, condiciona o
agricultor a comprar o veneno com recursos do crédito rural, ao instituir a inclusdo de
uma cota definida de agrotéxico para cada financiamento requerido. Essa
obrigatoriedade, somada a propaganda dos fabricantes, determinou um enorme
incremento e disseminac¢do da utilizacdo dos agrotoxicos no Brasil (BRASIL, 1996). O
Pais lidera o ranking mundial no uso de agrotdxicos desde 2008 e bateu recordes de
consumo em 2010 (informagdo verbal)’®’. Muitas lavouras utilizam agrotoxicos
proibidos em seus paises de origem. De acordo com o documentéario O veneno esta na
mesa, de Silvio Tendler, langado em julho de 2011, cada brasileiro consome em média
5,2 1 de agrotoxico por ano. Um dado interessante foi publicado pelo Conselho Federal

de Nutricionistas (CFN):

Uma simples divisdo entre o volume total de agrotoxicos oficialmente
registrado como aplicado no pais pela populagdo brasileira resulta em 6,2
quilos de principio ativo por pessoa, ou seja, em média, 30 litros de veneno
puro, ndo diluido, por familia inclusive as de brasileiros sem terra, sem teto,
quilombolas, naturalistas, vegans ¢ mesmo os ribeirinhos que habitam as
margens do Alto Amazonas (CFNa, 2011).

Estudos realizados em distintos estados do Brasil tém detectado a presenca de

agrotoxicos no leite materno, assim como tém apontado a possibilidade de ocorréncia de
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anomalias congénitas relacionadas ao uso de agrotoxicos, demonstrando que os
problemas de saude decorrentes desses venenos nao se restringem ao trabalhador rural,

atingindo também a populagdo geral (BRASIL, 1996).

Pesquisa realizada em regido produtora de graos do Mato Grosso revelou
presenga de agrotoxicos em 100% das amostras de leite materno analisadas; a maioria
das substancias encontradas ¢ de alta toxicidade e, algumas, até proibidas no pais (O

VENENO ESTA NA MESA, 2011).

Com o objetivo de implantar a¢des de controle e estruturar um servigo para
avaliar a qualidade dos alimentos em relagdo aos residuos de agrotoxicos, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa) iniciou, em 2001, o Projeto de Andlise de
Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA), o qual se transformou em um
Programa no ano de 2003. De acordo com a Agéncia, o Brasil é, hoje, o tnico pais da
América Latina que desenvolve todos os ensaios de campo para estabelecimentos dos
limites maximos de residuos de agrotdxicos em alimentos em territério nacional

(BRASIL, 2007a).

O relatorio de analises em 2010 chama a atencdo a grande quantidade de
amostras contaminadas: de pepino ¢ pimentdo, com endossulfan; de pepino e cenoura,
com acefato; de pimentdo, pepino, beterraba, cenoura, alface e couve, com metamidofos
(BRASIL, 2011a). Essas trés substancias sao proibidas em varios paises do mundo,
como EUA, China e Unido Europeia. No Brasil, o endussulfan s6 foi banido em agosto
de 2010 e o uso de acefato esta restrito a algumas culturas e serd reavaliado até 2013. O
metamidofos, utilizado intensamente nas lavouras de soja, batata, feijdo, tomate, trigo e
algoddo teve sua retirada do mercado brasileiro programada pela Anvisa, apos varias
batalhas judiciais, a partir de 2011 (BRASIL, 2011b). De acordo com a Agéncia, essa
substancia provoca intoxicagdo e, a longo prazo, pode provocar danos ao
desenvolvimento neurofetal, ao processo de reproducdao, aos sistemas enddcrino e

nervoso, sobretudo do trabalhador rural, que tem contato mais direto com o veneno.

HCertificaciio de alimentos e identificacio de origem. Palestra proferida por Irineu Faria (Makro-SP)
no V CONGRESSO LATINO-AMERICANO E XI CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS
DE ALIMENTOS. SALVADOR, 2011.
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Assim como o endossulfan, a dioxina®' e vérias outras utilizadas ha décadas — e
denunciadas por Carson em 1962 — sdo substancias quimicas que promovem alteragdes
no sistema endocrino humano e nos hormodnios. Sdo os chamados disruptores
endocrinos, e ocorrem ndo SO nos agrotdxicos como também em plasticos,
revestimentos de embalagens, filmes e utensilios de Policloreto de Vinila (PVC), tintas,
detergentes etc. Essas substancias sdo persistentes no meio ambiente, acumulam-se no
solo e nos sedimentos dos rios e sdo transportados facilmente a longas distancias, por
meio de suas fontes (informagdo verbal)’>. A dioxina, altamente toxica, compds a arma
quimica chamada Agente Laranja, utilizada pelos americanos como desfolhante na
guerra do Vietnd (O VENENO ESTA NA MESA, 2011). Hoje, sabe-se que as dioxinas
podem ser geradas pela queima de plasticos como o PVC, que estd presente em todo o
tipo de residuo, industrial ou doméstico. Aqui, portanto, surgem discussdes sobre a

incineracdo de lixo em varios paises do mundo.

Segundo a pesquisadora Sonia Hess, desde o inicio da década de 1990, tém sido
divulgados estudos cientificos que demonstram que plasticos utilizados para
acondicionarem alimentos contém substincias que apresentam intensa atividade
estrogénica, ou seja, agem como hormodnios femininos — estrogenos. Também ha
estudos correlacionando a exposi¢do a estas substancias artificiais ao desencadeamento

de problemas no funcionamento da tiredide e do pancreas (HESS, 2010).

[...] Cada vez que um homem bebe cafezinho servido em um copo plastico,
esta incorrendo em risco de ter sua fertilidade diminuida, adoecer de cancer
de prostata e passar por um processo de feminilizagdo. Quanto as mulheres,
os riscos sao de adoecerem de cancer de mama, Gtero, ovario e, se estiverem
gravidas, de seus bebés do sexo masculino nascerem com deformidades em
seus orgaos sexuais. Estas afirmagdes parecem fazer parte de uma brincadeira
de mau gosto mas, infelizmente, ndo fazem (HESS, 2006, p.2) .

Raquel Carson, em seu rotulo de histeria e descontrole, nos anos 60, escreveu:

Agora, nossa maior preocupa¢do ndo é mais com os organismos que causam
doengas, antes onipresentes. O saneamento, melhores condi¢cdes de vida e
novos remédios nos deram um grau maior de controle sobre as doengas
infecciosas. Hoje estamos preocupados com um tipo diferente de risco que se
oculta em nosso meio ambiente — um risco que nds mesmos introduzimos em

' O termo dioxina ¢ usado para definir uma familia de compostos quimicos constituida pelos
policlorobifenis (PCB), policlorodibenzeno (PCDF) e os policlorodibenzeno-paradioxinas (PCPD). A
incineragdo do lixo constitui uma das suas principais fontes de emissdo. Outras seriam a produgdo de
produtos quimicos, pesticidas, o branqueamento do papel, o fumo dos cigarros e a polui¢do veicular
(WALDMAN, 2010, p. 62).

32 Contaminantes e aditivos: toxicologia alimentar — controle e qualidade dos alimentos. Palestra
proferida por Claudio Lima (Secretaria de Desenvolvimento Social, CENTEC-CE) no V CONGRESSO
LATINO-AMERICANO E XI CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE ALIMENTOS.
Salvador, 2011.
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nosso mundo, a medida que nosso estilo de vida moderno se desenvolveu. Os
novos problemas de saide ambiental sdo multiplos; criados pela radiagdo em
todas as suas formas, nascidos da criagdo interminavel de produtos quimicos,
dos quais os pesticidas sdo uma parte, esses produtos quimicos agora
impregnam o mundo em que vivemos, atuando sobre nos direta e
indiretamente, individual e coletivamente. Sua presenca langa uma sombra
que ndo ¢ menos sinistra pelo fato de ser informe e obscura, ndo ¢ menos
assustadora por ser simplesmente impossivel prever os efeitos da exposi¢ao,
durante a vida toda, a agentes quimicos e fisicos que ndo sdo parte da
experiéncia bioldgica do homem (CARSON, 2010 p. 162).

Para Hess (2007), considerando a amplitude do emprego dos plasticos,
detergentes e outras fontes de estrogenos no cotidiano humano, ¢ improvavel que
alguém consiga eliminar tais materiais do seu convivio, para proteger a sua saude e a de
seus descendentes. Portanto, se ja € fato que se esta comprometendo a sobrevivéncia de
geracdes futuras, além da destruicdo da camada de ozdnio e das mudangas climaticas,
ainda sera deixado de heranga, para os descendentes desta sociedade, o risco de

perderem a capacidade de perpetuarem a espécie.

As discussoes em torno da utilizagdo das tais substancias sdo inimeras em todo
o mundo. O Bisfenol A (BPA), classificado como disruptor enddcrino, tem sido uma
das substancias quimicas de maior produgdo ao redor do mundo. E matéria-prima
industrial que esta presente em muitos itens, incluindo mamadeiras, garrafas de agua
mineral, selantes dentarios, latas de conserva, encanamentos de agua de abastecimento,
CDs e DVDs, impermeabilizantes de papéis, tintas, entre outros (HESS, 2010). Até o
presente momento, estudos sobre sua toxicidade sdo controversos. Verifica-se, porém,
que o calor aumenta a migragdo de BPA. Assim, hd preocupacdo que, aquecendo os
liquidos, como férmula de bebé ou comida em recipientes de plastico, pode aumentar a
quantidade de BPA nos alimentos aquecidos (SOARES; NASCIMENTO;
MARCHTEIN, 2012).

No Brasil, a Anvisa proibiu a venda e a fabricagdo de mamadeiras com BPA,
composto presente no policarbonato™, utilizado na fabricacdo de plasticos. Essa
proibicdo poderd ser estendida para outras embalagens que contenham a substincia

(BRASIL, 2011c). Decisdo semelhante ocorreu no Catar, também em 2011. O pais

33 De acordo com Barthes apud Waldman (2010, p. 60), o recurso a mitologia é comum no marketing dos
produtos. Sua finalidade ¢ ofertar uma qualificacdo simbdlica a um bem, mascarando sua verdadeira
natureza. E o que explicaria os nomes de muitos tipos de plastico, derivados dos poéticos pastores
imortalizados na mitologia grega: Polietilene, Polivinile, Fenoplaste ¢ Polistirene.
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arabe ¢ o primeiro do Oriente Médio a proibir o uso de plésticos para servir alimentos
quentes em restaurantes e padarias. O BPA ja foi proibido na Unido Europeia, no
Canadé, na China, na Malasia, na Costa Rica e em onze estados americanos também ja

foi vetado em mamadeiras e copos infantis (THE PENINSULA, 2011).

Assim, 0 que parecia um milagre, tornou-se ameacga a todos os seres vivos que
habitam o planeta. Além de ter sustentado uma explosao populacional, a Revolugao
Verde provocou danos ambientais irreversiveis, provocou o abandono das praticas
agricolas tradicionais, a dependéncia de sementes melhoradas e de produtos quimicos e,
consequentemente, a dependéncia do petréleo. Sem duvida, ajudou a combater a fome
de milhdes de pessoas e também sustentou o renascimento de economias asiaticas,
como ¢ o caso da China. No entanto, a Revolugcdo Verde, como cunhou Standage
(2010), ndo s6 transformou a oferta de alimentos no mundo como também transformou

0 proprio mundo.

O mapa conceitual a seguir apresenta a evolu¢do da humanidade a partir da

adocdo da agricultura — a grande inovagao (Figura 05).
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Figura 05: A evolucao da humanidade a partir da adog@o da agricultura
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2.4 AVANCOS TECNOLOGICOS E AS MUDANCAS NA ALIMENTACAO
CONTEMPORANEA

Apesar de todo o incremento na producdo agricola, no final dos anos 1960, a
populacao estava crescendo duas vezes mais depressa que a oferta de alimentos por todo
o mundo em desenvolvimento e novas explosdes malthusianas se originaram
(STANDAGE, 2010). O novo sistema alimentar era contraditdrio, pois havia paises em
constante crise alimentar, como a India e o Haiti. A produgdo prosperava em paises
ricos, liderados pelos EUA, e definhava em locais como a Africa. Passadas varias
décadas, a Somalia, pais do continente africano, enfrenta nos dias de hoje uma grande

crise alimentar em razao da seca, que ja foi considerada a pior dos tltimos 60 anos.

As previsdes para os anos de 1970 e 1980 eram sombrias e s6 foram invalidadas

pelas tecnologias de melhoramento e cruzamento de variedades de milho, trigo e arroz.

Ao longo de geracdes, os seres humanos propagaram mutacdes desejaveis para
criar alimentos convenientes e abundantes. O Teosinte — ou alimento dos deuses, como
era chamado pelos maias, na regido que hoje ocupada pelo México — deu origem ao
milho por meio de um processo de selecao artificial — feito pelo homem. Inicialmente,
os graos eram expostos fora da casca, formando um sabugo com duas fileiras de graos.
Essa estrutura atraiu os nativos antecessores dos astecas ¢ mais tarde, por meio de um
processo inconsciente de selegdo, esses nativos escolhiam as espigas mais faceis de
serem colhidas ¢ armazenadas. Isso levou, naturalmente, a reducdo do numero de
espigas por planta e ao aumento do nimero de fileiras de graos no comprimento das
espigas, que se tornaram maiores (Figura 06). Ao coletar apenas as plantas mutantes,
mais vigorosas, produtivas e de maior qualidade e usa-las como sementes, 0s

protoagricultores propagaram a mutacgao (CIB, 20006).
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Figura 06: Evolucao do Teosinte, a esquerda até o milho moderno, a direita
Fonte: CIB, 2006
Essas mutagdes ocorreram nao s6 com o milho, mas com varios outros alimentos
como a banana ¢ a mandioca. Entretanto, a intervencdo do homem a natureza se fez
cada vez mais presente, a medida que a escassez de alimentos se tornava uma grande

ameagca.

Apo6s a decoberta dos fertilizantes, os agricultores se depararam com um novo
problema. Fomentando o desenvolvimento das plantas, os caules tornavam-se incapazes
de suportar suas inflorescéncias. Assim, a solu¢ao veio no uso de variedades de plantas
mais baixas, ou anas, com caules mais curtos. No inicio do século XX, esses novos
sortimentos, inicialmente desenvolvidos no Japao, foram cruzados com variedades de
outros paises, sendo difundidos em vérias partes do mundo. Assim, vdrias linhagens de
trigo, milho e arroz desenvolveram-se e promoveram um grande aumento na

produtividade agricola (STANDAGE, 2010).

De acordo com Costa e Borém (2003), o progresso obtido pelo melhoramento de
plantas tem alterado positivamente a qualidade nutricional dos alimentos, elevando seu

teor de agucares e de vitaminas, sua palatabilidade e a qualidade do 6leo.

Com a descoberta da estrutura do DNA, os pesquisadores comegaram a
trabalhar, a partir da década de 1970, com a possibilidade de adicionar caracteristicas
especificas por meio da transferéncia de genes de uma espécie para outra. Assim, uma
planta pode ter a qualidade nutritiva aprimorada ou adquirir a resisténcia a uma praga, a
tolerancia a um herbicida ou a resisténcia a seca, ao frio, ou ainda, caracteristicas

agrondmicas melhoradas, permitindo adaptacdo as exigéncias da mecanizagdo (CIB,
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2006). Surgia, de fato, a biotecnologia, como uma forte aliada aos programas de
melhoramento convencional. Uma biotecnologia moderna, pois, de forma semelhante,
o homem ja lidava com essa técnica na produ¢do de vinhos e pdes muito antes de
compreender a biologia (BOREM; SANTOS, 2003). Desde entio, avangos altamente
significativos foram alcangados. Os transgénicos sdo apenas uma das aplicagcdes da
biotecnologia moderna, entendida como conjunto de técnicas, incluindo a transgenia, os
processos enzimaticos, os métodos de exploragio de microrganismos, a
micropropagacdo, os processos profilaticos, a cartografia genética, a clonagem, os
métodos de diagnostico, os métodos de fecundacido in vitro e a transferéncia de embrido

(CRIBB, 2004).

A biotecnologia baseia-se na habilidadade de introduzir construgdes génicas com
precisdo em um organismo, usando a tecnologia do DNA recombinante ou técnicas de
engenharia genética para alterar seus processos metabdlicos favoravelmente (COSTA;
LIBERATO, 2003). O desenvolvimento da biotecnologia aplicada aos alimentos, de
acordo com Kishore e Shewmaker apud Costa e Liberato (2003), pode ser dividido em
trés fases. A primeira consistiu na introducdo de caracterisitcas agrondmicas nas
espécies. Em 1983, trés grupos de cientistas conseguem adicionar genes de uma bactéria
em duas plantas, desenvolvendo, assim, os primeiros vegetais transgénicos. O
lancamento comercial ocorreu em 1994, nos Estados Unidos, com uma variedade de
tomate — Flavr Savr —, desenvolvida pela empresa Calgene, planejada para demorar a
amadurecer e permanecer atrativa por mais tempo nas prateleiras de supermercado.
Como a casca do tomate arrebentava antes do seu amadurecimento, ele logo foi retirado
de comercializagdo. A partir dai, outros produtos com melhores aspectos culturais foram
langados. A variedade de soja Roundup Ready®, com tolerancia ao herbicida glifosato,
foi desenvolvida pela empresa internacional Monsanto. O RoundUp — glifosato — ¢ um
herbicida comercializado pela Monsanto h4 anos, sendo utilizado para controlar ervas
daninhas em lavouras de soja e outras culturas. Em razdo do seu largo espectro de
atuagdo, ele mata também a soja normal, o que faz com que s6 possa ser utilizado antes
da germina¢do da semente. A Monsanto alterou uma linhagem de soja pela introducdo
de um gene de bactéria que a torna resistente ao herbicida; essa soja transgénica foi
denominada Roundup Ready. O herbicida Roundup pode ser aplicado em uma lavoura
de soja Roundup Ready apds a germinagdo da semente, pois mata somente as ervas

daninhas — e ndo a soja.
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O milho hibrido Yieldgard®, também desenvolvido pela Monsanto, ¢ outro
exemplo de produto com caracteristicas modificadas. Esse milho possui um gene que
codifica fungdo para uma proteina inseticida, que existe na bactéria Bacillus
thuringiensis, e oferece resisténcia a broca, inseto que infesta a cultura e reduz sua
protecdo em 6 a 20%. O dano causado pela broca também possibilita a infestagdo da
planta por fungos e outros microorganismos, bem como da origem a toxinas
indesejaveis. H4 outros exemplos de plantas geneticamente modificadas, com melhores
caracteristicas culturais, e muitas disponiveis no mercado internacional, como o algodao
Bollgard® — da Monsanto —, milho, algoddo e canola Roundup Ready®, milho e
canola Liberty Link® — desenvolvidos pela Bayer CropScience — ¢ meldo, abobora e

batata New Leaf®, também da Monsanto (COSTA; LIBERATO, 2003).

H4a muita polémica envolvendo os transgénicos, primeiramente porque, segundo
alguns pesquisadores, ndo héa consenso sobre o tema. No caso das plantas geneticamente
modificadas, de interesse agrondmico ou industrial, as criticas sdo inimeras, visto que o
proposito € usa-los na produgdo nos campos e, frequentemente, fazé-los consumir pelos
animais na pecudria ou pelos humanos (TESTART, 2011, p. 222, grifo do autor).
Testart salienta que tal tecnologia induz a varios problemas, que ndo sdo observados em
outros Organismos Geneticamente Modificados’ (OGMs): seguranga ambiental,

biodiversidade, saude, economia rural...

Os OGMs cultivados em incubadoras s3o organismos unicelulares
(leveduras, bactérias,...), ou células isoladas de animais ou vegetais, nas
quais se introduz uma sequéncia genética que os leva a sintetizar proteinas de
interesse. A maioria desses OGMs foi criada para fabricar substancias de uso
médico, que se podem extrair do meio liquido no qual as células sdo
cultivadas. Dessa forma, produzem-se, hoje, numerosas vacinas, hormonios
etc. Esses OGMs jamais foram objeto de criticas, por duas razdes: por um
lado, o sistema funciona (vantagem comprovada) e, por outro lado, ¢
controlado (risco tolerado). Entre os OGMs oferecidos comercialmente, esses
sd0 os Unicos “apresentdveis”, aos quais a propaganda em prol das plantas
transgénicas recorrem regularmente criando confusdo (TESTART, 2011, p.
221).

* Os Organismos Geneticamente Modificados (OGMs) sdo plantas, animais ou seres unicelulares cujo
genoma foi intencionalmente manipulado, geralmente com a finalidade de introduzir um ou mais genes
estranhos a espécie em questdo [...] Espera-se, assim, conferir a espécie qualidades inéditas, ou fazé-la
produzir substancias uteis (TESTART, 2011, p. 221).
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De acordo com Zanoni (2011), os transgénicos utilizados na agricultura nao
provam que a maioria dos agricultores familiares e camponeses do mundo seja
beneficiada economicamente. Ao contrério, torna a agricultura e os agricultores reféns
de poucas empresas que detém a tecnologia. E, além disso, ndo ha constatacdes de que a
transferéncia de genes promovida pelas grandes multinacionais, como a Monsanto ¢ a
Bayer, que criam novos seres vivos, ndo tenha impactos sobre a saude. A autora conclui
que os investimentos nessa biotecnologia ndo sdo destinados para eliminar a fome no

mundo nem para resolver as exigéncias de saude das populacdes mais necessitadas.

Um dos problemas com os riscos relacionados aos transgénicos ¢ exatamente a
incerteza sobre quais sdo. Segundo Zanoni (2011), inexistem estudos epidemioldgicos
que comprovem a ndo existéncia de riscos. Os que se colocam desfavordveis a sua
disseminag¢do usam, como um dos principais argumentos, o fato de que ndo se
conhecem todas as caracteristicas dos organismos que se esta produzindo e, portanto, o
seu possivel efeito sobre a saide humana e/ou o ambiente. Preocupagdes com bases

cientificas foram assim relatadas:

Desde que se iniciaram os estudos para a construgdo de espécies vegetais de
interesse econdmico, a comunidade cientifica alertou do pouco conhecimento
que se tinha sobre a bioquimica e a genética vegetal para poder avaliar
corretamente os riscos de cada uma das construgdes genéticas desenvolvidas.
A rapidez da liberag@o das plantas transgénicas, nos Estados Unidos, chamou
a atencdo de que ndo estavam sendo considerados os riscos a longo prazo e
que os testes e protocolos experimentais necessarios a defini¢do da seguranga
para o meio ambiente, para saude humana e animal ndo estavam
convenientemente detalhados. As duvidas levantadas sobre cada caso t€ém
aparecido permanentemente na literatura pertinente apontando para a
necessidade de maiores estudos sobre as implicagdes do cultivo em larga
escala de plantas alteradas geneticamente, via biotecnologia. E o problema de
insetos resistentes a proteina toxica do Bacillus thuringensis (toxina Bt)
incorporada no algoddo seletivamente na folha. E a transferéncia de gene de
resisténcia a um herbicida da canola para Brassica compestris, uma planta
selvagem da mesma familia. E o gene de resisténcia a um virus, em uma
abobrinha transgénica, transferido para uma erva daninha da mesma familia.
E o gene de trigo transgénico resistente a um herbicida transferido a Aegilops
cylindrica. (...) . Em nosso pais, além das duvidas gerais se acrescem aquelas
decorrentes do desconhecimento da biodiversidade floristica dos diferentes
ecossistemas que compdem o pais. (...) Com relagdo ao meio ambiente, um
dos problemas levantados ¢ a destruigdo da biodiversidade de insetos, com a
quebra da cadeia alimentar de outros animais. E bom lembrar que s6 a
floresta da Tijuca, no Rio, tem mais espécies de insetos do que os Estados

Unidos (ZANCAN apud GARCIA, 1999).

Difundida a producdo de transgénicos pelo mundo, cada pais determina, em sua
legislacdo, como se dara a aprovagdo para testes em campo e para o uso comercial de

OGMs. Em geral, o parecer técnico ¢ dado por uma comissdo de Biosseguranca,
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representada no caso brasileiro pela Comissdo Técnica Nacional de Biosseguranga
(CTNBIo0), criada a partir da Lei de Biosseguranga, sancionada em 1995. Cabe a essa
comissao avaliar e emitir parecer técnico conclusivo sobre as questdes de
biosseguranga, relacionadas a qualquer atividade que envolva OGMs, entendendo-se
por tal conceito os riscos envolvidos na sua manipulacio e liberagdo para o ambiente.
Composta por membros representantes de ministérios, da comunidade cientifica e da
sociedade civil, a atuacao da CTNBio vem sendo criticada pela falta de transparéncia,
pela deficiéncia nos processos e por suspeitas de associagdes ocultas entre alguns
membros da comissdo, suas instituicdes de pesquisa e empresas de biotecnologia, além
da rejeicio ao Principio de Precaugdo (PP)*’, estabelecido no artigo 1° da Lei de

Biosseguranca (ZANONI et a/, 2011).

Um dos argumentos mais difundidos em defesa das sementes transgénicas desde
que elas chegaram clandestinamente no Brasil, em meados da década de 1990, era o de
que, com elas, as novas lavouras demandariam menor uso de agrotoxicos. Ao contrario,
por serem resistentes aos agrotdxicos ou possuirem propriedades inseticidas, o uso
continuo de sementes transgénicas leva a resisténcia de ervas daninhas e insetos, o que,
por sua vez, leva o agricultor a aumentar a dose de agrotoxicos ano a ano, pondo em

risco a saude de agricultores e consumidores.

Assim, conforme ja relatado anteriormente, o Brasil tornou-se o maior
consumidor mundial de agrotdxicos a partir de 2008 — depois de cerca de dez anos de
plantio de transgénicos —, sendo mais da metade deles destinados a soja, primeira
lavoura transgénica a ser inserida no Pais. Segundo estimativas de organizagdes ligadas
as industrias de biotecnologia, mais de 75% das lavouras transgénicas cultivadas no
Brasil sao de soja Roundup Ready®. De fato, a difusdo da soja transgénica no Brasil foi

a principal responsavel pelo macico aumento no uso de glifosato nos ultimos anos, que

33 0 Principio da Precaugdo é a garantia contra os riscos potenciais que, de acordo com o estado atual do
conhecimento, ndo podem ser ainda identificados. Esse Principio afirma que a auséncia da certeza
cientifica formal, a existéncia de um risco de dano sério ou irreversivel requer a implementagdo de
medidas que possam prevé-lo. Em termos ambientais, surgiu, na Convengdo sobre Diversidade Biologica
(CDB) acordo aprovado por muitos paises durante a RIO-92, em 1992. Um critério antagénico ao PP
com relagdo a liberagdo e a comercializagdo dos alimentos geneticamente modificados é o da
equivaléncia substancial (ES), no qual considera o OGM similar ao convencional. O OGM ¢
considerado substancialmente equivalente, ndo existindo razdes para considera-lo perigoso. Esse critério
tem sido utilizado por autoridades regulatorias globais (FAO, 2000).
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saltou de 57,6 mil para 300 mil toneladas de 2003 a 2009, segundo dados divulgados
pela Anvisa (LONDRES, 2011).

Outro dado alarmante foi divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), em estudo sobre saneamento bdsico do Pais. A investigacdo
constata que os residuos de agrotoxicos sdo a segunda principal fonte de contaminagao
das aguas brasileiras, atras apenas do esgoto sanitario. A andlise apresenta ainda que,
com 6,24%, os agrotoxicos ficaram a frente dos despejos industriais e da atividade
mineradora como origens de contaminagdo. O uso indiscriminado dessas substancias

acaba afetando tanto a vida quanto a saude da populagao (IBGE, 2011).

O Brasil também registrou 5.204 casos de intoxicagdo por agrotoxico de uso na
agricultura em 2009. E o que mostram dados do Sistema Nacional de Informagdes
Toéxico-Farmacologicas (Sinitox), da Fundacdo Oswaldo Cruz (Fiocruz). O agrotoxico
de uso agricola é a segunda causa de intoxicacdo no Pais, perdendo somente para os

medicamentos, que somaram 26.540 registros em 2009 (SINITOX, 2009).

Com esses dados, com efeito, ¢ possivel argumentar que em plena era da

biotecnologia, esta-se voltando aos riscos da Revolugdo Verde.

Os impactos ambientais advindos dessa primeira fase da biotecnologia aplicada
aos alimentos ainda incluem o risco da perda de biodiversidade tanto pelo aumento no
uso de agrotoxicos (que tem efeitos sobre a vida no solo e ao redor das lavouras),
quanto pela contaminagdo de sementes naturais, por transgénicas, provocando a perda
ou alteragdo do patrimonio genético de plantas e sementes. Nesse caso, exemplo de
alimentos importantes, que hoje se encontram em ameaca, ¢ a nossa tradicional
dobradinha - arroz e feijao. O feijao transgénico 5.1 da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa), resistente ao virus do mosaico dourado, foi liberado
recentemente, em meio a muitas polémicas e ha frequentes discussdes e debates sobre

a liberagdo do arroz geneticamente modificado da empresa Bayer CropScience.

Nesse cendrio de incertezas cientificas e os possiveis efeitos dos alimentos

transgénicos, a rotulagem ¢ um mecanismo que possibilita ao consumidor decidir se
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aceita ou ndo consumir alimentos cujas propriedades ndo sdo ainda suficientemente

conhecidas pela ciéncia (MUNHOZ; NOZAKI; BASTOS, 2011).

A segunda fase da biotecnologia, descrita por Kishore e Shewmaker apud Costa
e Liberato (2003), refere-se a produ¢ao de culturas de melhor qualidade. O
melhoramento genético convencional, ou seja, aquele que utiliza métodos de
cruzamentos entre plantas da mesma espécie, ou até de espécies distintas, para
transferéncia de genes, seguido de selecdo por meio de avaliagdes de desempenho das
plantas resultantes desses cruzamentos (os chamados hibridos), tem gerado produtos
diferenciados. Exemplos sio a canola com quantidades controladas de acido erucico®® e
glucosinola‘to3 70 milho ceroso com elevada propor¢io de amilose — polissacarideo que

compde o amido —, o arroz com grao longo e o trigo duro.

Vale acrescentar que tanto o melhoramento convencional quanto as técnicas de
transgenia promovem a troca de genes; a diferenca ¢ a forma como isso ¢ feito. Outros
exemplos que ilustram a utilizagdo da biotecnologia na segunda fase sdo: o
desenvolvimento de grdos com alta densidade calorica, com grande conteudo de 6leo
para ragdo animal; a producdo de gordura sélida ou semisolida sem acidos graxos trans
nas sementes oleaginosas — pela conversdo de acido estedrico em oléico na soja e na
canola —; e a melhoria de atributos do feijdo, como o flavor e a flatuléncia por ele

causada (COSTA; LIBERATO, 2003).

A terceira fase da biotecnologia objetiva o uso de plantas como biofabricas para
a producao de alimentos fortificados, do ponto de vista nutricional, ou a sintese de
produtos especiais, como farmacos. O 6leo de canola rico em caroteno ¢ um bom

exemplo da tal fase (COSTA; LIBERATO, 2003, p. 74, grifo do autor).

36 Acido erucico é um cido graxo cristalino C,,H,4,0, encontrado na forma de glicerideos, especialmente
em Oleo de «colza, indesejavel em Oleo destinado a alimentagdo. Diponivel em
<http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Canola/CultivodeCanola/glossario.htm>.
Acesso em: 05 nov. 2011.

37 Glucosinolato ¢ uma substancia encontrada no farelo da canola e indesejavel & alimentago. Disponivel
em: <http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Canola/CultivodeCanola
/glossario.htm>. Acesso em: 05 nov. 2011.
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Assim, a biotecnologia pode ser utilizada para suprir as deficiéncias nutricionais,
como a vitamina A, ferro e zinco, que constituem sérios problemas de satde publica nos
paises em desenvolvimento. No Brasil, o projeto BIOFORT ¢ responsavel pela
biofortificagdo de alimentos, coordenado pela Embrapa, ¢ aspira diminuir a desnutri¢ao
¢ garantir maior seguranga alimentar’*, por meio do aumento dos teores de tais
micronutrientes na dieta da populagdo mais carente. Pesquisadores da Embrapa
trabalham no projeto com foco em alimentos bésicos como arroz, feijao, feijdo caupi,
mandioca, batata-doce, milho, abobora e trigo. O projeto congrega mais de 150 pessoas
em diferentes areas do conhecimento e em 11 Estados brasileiros. A rede interage com
universidades, centros de pesquisa nacionais ¢ internacionais, associagdoes de
produtores, governo, prefeituras e organizacdes ndao governamentais. Tem apoio dos
programas HarvestPlus e AgroSalud, consorcios de pesquisa esses que atuam na
América Latina, Africa e Asia com recursos financeiros da Fundacio Bill ¢ Melinda
Gates, Banco Mundial e agéncias internacionais de desenvolvimento. Assim como no
Brasil, projetos similares estdo sendo conduzidos na Coldmbia, Peru, Nicardgua, [ndia,
Bangladesh, Paquistdo, Mocambique, Uganda e Republica Democratica do Congo,
sendo que cada pais atua de acordo com as suas peculiaridades ¢ demandas (BIOFORT,

2010).

Assim como na produ¢do de alimentos, os avancos tecnoldgicos no
processamento, na distribuicdo e comercializagdo de alimentos sdo inumeros. Com o
avango da induastria quimica, a industria de alimentos tem sido beneficiada pelo
surgimento de novas substincias que podem ser adicionadas aos alimentos com o
objetivo de melhorar a cor, o aroma, a textura, o sabor, bem como seu valor nutritivo. O
conceito de aditivo alimentar ¢ bastante variavel de um pais para outro. No Brasil, de
acordo com a Anvisa, considera-se aditivo alimentar todo e qualquer ingrediente
adicionado intencionalmente aos alimentos, sem o proposito de nutrir. Seu objetivo € o
de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais (como aroma,
cor, sabor e odor), durante a fabricagdo, processamento, preparagdo, tratamento,

embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um

3% “Seguranga Alimentar e Nutricional consiste na realizagio do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de satde que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, economica e socialmente sustentaveis” (BRASIL,
2006a).
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alimento. Tal defini¢cdo nao inclui os contaminantes ou substancias nutritivas que sejam
incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais. O
Ministério da Saude, por meio da Anvisa, regulamenta e limita seu uso a alimentos
especificos, na menor quantidade possivel, para alcangar o efeito desejado, evitando,
assim, qualquer tipo de problema de saude. Antes de um novo aditivo ser liberado para
uso em produtos industrializados, pesquisas sdao realizadas com objetivo de avaliar
possiveis efeitos toxicos, sendo que sua utilizagcdo € proibida nas seguintes condicdes: a)
quando hé evidéncias ou suspeitas de que o aditivo ndo € seguro para o consumo; b)
quando interfere desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento; ¢) quando serve
para encobrir falhas no processamento e na manipulagdo do produto ou para encobrir
alteracdes e adulteracdes da matéria-prima ou do produto ja elaborado ou, ainda, induzir

o consumidor a erro, engano ou confusdo (BRASIL, 1997).

Na industria alimenticia, o uso de aditivos, também considerados como
contaminantes em potencial, tem os seguintes objetivos: a) aumentar o valor nutritivo
dos alimentos; b) manter a qualidade desejavel, aumentando sua vida util —
considerando que a produgdo de alimentos ¢ feita longe dos grandes centros —; ¢) torna-
los mais atraentes ou apetitosos; d) facilitar sua disponibilidade durante qualquer época
do ano, para um grande numero de consumidores e, em muitas ocasides, a um baixo
custo. No entanto, apesar de considerados como solucdo tecnoldgica importante, o uso
abusivo de aditivos vem se tornando um grande problema. Alguns aspectos agravantes
no uso sdo: a falta de fiscalizagdo nas industrias e nos produtos, a tecnologia deficiente
nas pequenas industrias e os acordos internacionais que, muitas vezes, atendem a

) .. [ . ~ 39
interesses comerciais e politicos (informagao verbal)’.

Outro aspecto da tecnologia na distribuicdo e armazenamento de alimentos ¢ a
utilizagdo de embalagens ativas e inteligentes. As tecnologias envolvendo esse tipo de
envoltério visam ao planejamento de embalagens que apresentem interagcdes desejaveis
com o produto, aumentando ou monitorando sua vida-de-prateleira. Sdo exemplos de
embalagens ativas: filme com permeabilidade seletiva; saché absorvedor de oxigénio (o

oxigénio interage com gorduras, vitaminas e pigmentos, oxidando-os e tornando os

*Aditivos — Controle e Qualidade dos Alimentos. Palestra proferida por Ricardo Moreira Calil
(Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA- SP) no V CONGRESSO LATINO-
AMERICANO E XI CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE ALIMENTOS. Salvador,
2011.
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alimentos indesejaveis); filme antiescurecimento, aromatizante ¢ antimicrobiano; filme
inibidor de etileno — gas responsavel pelo amadurecimento das frutas —; revestimento
comestivel antimicrobiano — utilizado em vegetais minimamente processados — e as

caixas plasticas ativas, que diminuem a adesdo dos microorganismos.

Ja a embalagem inteligente, tendéncia tecnoldgica moderna, permite obter
informagdes sobre o que estd ocorrendo com o produto, como por exemplo,
incorporando ao filme ativo um indicador de presenca de oxigénio. As embalagens
inteligentes podem indicar validade, temperatura, presenca de microrganismos e
toxinas, além de sinalizar o frescor do alimento e possiveis danos fisicos. Com isso, serd
possivel, por meio de uma escala de cor na embalagem, por exemplo, evitar um iogurte
estragado ou descartar uma cerveja que ndo esteja completamente gelada (Figuras 07 e

08).

H4 de se destacar também as embalagens denominadas sustentaveis,
embalagens ativas produzidas com recursos naturais renovaveis. E o caso dos copos
produzidos a partir do amido de milho, embalagem de sorvete a base de celulose,
embalagens termoformadas para chocolate com resina a base de amido e embalagem
produzida com fécula de mandioca, adicionada de extratos de Oleos essenciais com

funcdo antimicrobiana, que ajudam a conservar os produtos embalados por mais tempo.

Figura 07: Embalagem com indicador de amadurecimento e frescor - ripeSense®
Fonte: CETEA, ITAL, 2009"

0 Disponivel em:<http://www.cetea.ital.org.br/cetea/informativo/v21n1/v21nl_artigol.pdf>. Acesso em:
07 nov. 2011.
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Figura 08: Embalagem com indicador de frescor - fresh label - TO-GENKYO®
Fonte: TO-GENKYO, 2011

A nanotecnologia® utilizada no desenvolvimento das embalagens ativas esta
presente também no comércio de alimentos. Difusores aromaticos ambientais, a partir
de nanocapsulas, sdo utilizados em lojas para promover o aumento das vendas, o
aconchego e as fantasias olfativas. E o caso de vitrines que emanam o cheiro de

chocolate e lojas com perfume de cafezinho.

Inusitadas experiéncias com alimentagdo surgem a cada dia. O Japao testa uma
TV com cheiros. O aparelho emite imagens, som e cheiro, algo que pode ser chamado
de cheirovisio. Cientistas holandeses criam em laboratdrio uma férmula para criar um
hamburguer artificial a partir de células-tronco de bovino. Esses exemplos, e muitos

outros, denotam as preocupagdes com relagdo a demanda futura por alimentos.

O avangos tecnologicos chegam a gastronomia molecular, um ramo da culinéria
dedicado ao estudo de fendmenos fisicos e quimicos que ocorrem durante a preparagao
dos alimentos, trazendo novos resultados nutricionais e, principalmente, uma

combinagdo de aromas, sabores e texturas.

A Gastronomia Molecular (GM) foi identificada como um ramo particular da
Ciéncia dos Alimentos, em 1988, por Nicholas Kurti, entdo fisico de Oxford, e Hervé
This, pesquisador do Instituto Nacional de Pesquisas Alimentares (INRA) na Franca.

Hervé This comecou por investigar alguns truques e dicas culindrios passados de

*! Disponivel em: <http://www.to-genkyo.com/>. Acesso em: 07 nov. 2011.

*2 Nanotecnologia ¢ a possibilidade de manipular 4tomos e moléculas, ou seja, colocar cada 4tomo e cada
molécula no lugar desejado, permitindo criar novas utilidades para insumos. Em outras palavras, é a
possibilidade de manipular a matéria conscientemente ao nivel nano, ou seja, de zero a cem nandmetros
(um bilionésimo de metro chama-se nandémetro, Nano ¢ um prefixo que vem do grego antigo e significa
anio). Texto extraido do site Nanotech do Brasil. Disponivel em:
<http://www.nanotechdobrasil.com.br/o-que-e-nanotecnologia/>. Acesso em: 07 nov. 2011.
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geracdo em geragdo, de chef para chef e, de forma cética, utilizando-se da ciéncia,

desmistificou as receitas tradicionais.

[...] Mais graves, em compensacdo, me parecem as frases lapidares como:
“Misture as gemas duas a duas ao bechamel de queijo assim preparado”. Por
que duas a duas? Por que ndo seis de uma vez se eu estiver apressado? Desta
vez, a explica¢do ndo estd em um sé lugar; s6 a experiéncia mostra o bem-
fundado da obervagdo: algumas tentativas de violar a regra reconduzem o
cozinheiro atrevido a sabedoria dos antigos, mas ele ficara intelectualmente
frustrado se for tdo curioso quanto guloso (THIS, 2008, p.6).

Na gastronomia molecular, ¢ possivel propor novos ingredientes, criar novos e
audaciosos métodos, além de aperfeigoar os ja existentes. Segundo seus criadores, a GM
ultrapassa o estudo dos mecanismos relacionados a transformacdo dos ingredientes,
englobando os aspectos sociais, artisticos e técnicos da preparagdo e do consumo dos

alimentos.

No final dos anos 1990, o termo GM comegou a ser utilizado por alguns chefes
de cozinha, definindo um novo estilo culinario, com base em pesquisas cientificas,
avancos na tecnologia de equipamentos e de ingredientes. Assim, ¢ possivel degustar
uma sobremesa ¢ se surpreender com uma fumaca saindo pelo nariz na hora de comer
ou uma salada de tomate que parece um enroladinho, o azeite de oliva em forma de
farinha e um espaguete que, na realidade, ¢ uma moqueca de peixe. Os ingredientes
dessa culinaria parecem ter saido de uma tabela periédica, como cunhou um
jornalista. O citrato de calcio em doces de frutas, por exemplo, de acordo com as
explicagdes cientificas da GM, faz o mesmo efeito da antiga panela de cobre: o
cozimento das frutas libera moléculas de pectina — molécula gelificante — nelas contidas
e o cobre encarrega-se de reunir essas moléculas formando um rede que aprisiona a
agua e as frutas. O calcio tem a mesma propriedade. O alginato de sodio transforma os
liquidos em uma espécie de gelatina e com novas técnicas e equipamentos surgem
espaguetes, ravioles e caviar coloridos (Figura 09). Agar Agar, Cloreto de Cilcio,
Gluconato de Calcio, Citrato de S6dio, Goma Xantana ¢ Lactato de Calcio sdo outros

ingredientes utilizados.
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Figura 09: Espaguete de ricula com caviar de amora preta
Fonte: GastronomyLab*, 2011

Entretanto, em meio a tantas inovacdes na forma de produzir, abastecer,
distribuir, comercializar ¢ consumir os alimentos, o grande desafio deste século XXI
permanece: Alimentos versus Populagdo: Estara ressurgindo o fantasma malthusiano?
Ja somos 7 bilhoes e, até 2050, deverdo ser até mesmo 9,1 bilhGes de habitantes. Cada
um deles com direito a uma vida digna, agua e alimento, educagdo, moradia e saude. E
quase todos sonham com prosperidade, geralmente segundo os padrdes ocidentais de
qualidade de vida. Mas o planeta sera capaz de comportar isso tudo? Vai faltar comida?
Pesquisadores como Per Pinstrup Andersen, da Universidade de Cornell, nos EUA, sdo
otimistas — “O mundo ¢ perfeitamente capaz de produzir a comida de que necessita
para as geragdes futuras, mas terd de expandir os investimentos em pesquisa, tecnologia

e infraestrutura” (BARRUCHO, 2009).

O mundo encontra-se diante de um gigantesco dilema: aumentar a produgdo de
alimentos sem destruir a natureza nem piorar o aquecimento global. A produgao atual
seria capaz de nutrir entre 8 bilhdes de pessoas, segundo estimativas mais
conservadoras, e 10 bilhdes, para os mais otimistas. E como incrementar a producdo
sem que isso signifique aumentar a emissdo de gases do efeito estufa e sem destruir
ainda mais florestas para transforma-las em campo? E essa pergunta que especialistas
governamentais de varias partes do mundo, incluindo o Brasil, buscam responder. O
desenvolvimento de ferramentas que intensifiquem de maneira sustentavel a agricultura,
segundo os gestores, seria a ferramenta mais eficiente para aproveitar melhor o solo e a

agua, sem que isso implicasse em danificar os ecossistemas (MELO, 2012).

“ Disponivel em: <http://www.gastronomylab.com.br/>. Acesso em: 07 nov. 2011.
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A Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimenta¢do (Food and
Agriculture Organization - FAO) publicou, recentemente, o livro Save and Grow —
Preservar e Crescer —, com propostas para aumentar a producdo de alimentos no
mundo de forma mais sustentdvel. De acordo com a publicagdo, os métodos ajudam a
adaptar as culturas as mudangas climaticas*® e, além de aumentar a produgdo,
contribuem para reduzir em 30% a quantidade de agua utilizada, podendo reduzir em até
60% os custos de energia. A agéncia destaca que o paradigma atual de intensa produgao
ndo ¢ suficiente para satisfazer os desafios do novo milénio. Para crescer, a
agricultura precisa aprender a preservar. A nova abordagem tem foco em pequenos
agricultores — cerca de 2,5 bilhdes de pessoas —, nos paises em desenvolvimento,
regides onde a producdo precisa aumentar em 100% para atender a demanda por
alimentos até 2050. A publicacdo também destaca a necessidade de combinar técnicas
que preservam a estrutura do solo com a gestdo integrada de pragas, minimizando a

necessidade de pesticidas (FAO, 2012a).

Segundo Jos¢ Graziano da Silva, brasileiro, eleito diretor da FAO no periodo de
2012/2015, a resposta para o problema da fome passa pelo fortalecimento da agricultura
familiar ¢ da melhoria das condi¢des de vida no mundo rural. No caso do Brasil, o
fortalecimento da agricultura familiar aumenta a disponibilidade de alimentos nos
mercados locais e pode contribuir para a diversificagdo da dieta, ao recuperar alimentos

tradicionais como feijdo, milho e mandioca (CFN, 2011b).

Nos inicio dos anos 1990, a questdo central era o advento da biotecnologia. O
enfoque era de que a ciéncia finalmente poderia quebrar as limitagdes da natureza e,
portanto, todas as ideias malthusianas a respeito de problemas de alimentacdo e de
segurancga alimentar. A solugdo e os problemas eram cientificos, com muita esperanca

na biotecnologia. No entanto, no decorrer dessa década, varias criticas surgiram em

* Varios relatorios sobre aquecimento global sio divulgados atualmente, alguns até controversos,
polémicos e até mesmo desclassificados. Em janeiro de 2011, a ONG Universal Ecological Fund (UEF)
apresentou um estudo detalhado sobre as consequéncias das mudancas climaticas e o impacto do aumento
de temperatura do planeta na produgdo de alimentos. O estudo exortou as nagdes a ajustar os prazos de
culturas ¢ mover o gado para areas onde a disponibilidade de agua é melhorada. Para enfrentar a
diminui¢do da produgdo de alimentos ¢ ainda manter uma dieta equilibrada ¢ saudavel, algumas das
orientagdes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) poderiam ser revistas. Comer mais raizes e
tubérculos, como, por exemplo, batatas em vez de grdos e cereais e buscar outras fontes de proteinas
como feijoes e lentilhas, em vez de proteinas de origem animal (O GLOBO, 2011).
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torno do alimento produto da ciéncia. Houve uma contestagdo em torno do sistema
industrial, global, que enfatiza a estandardizacdo da producdo, no qual a agricultura
familiar era apenas a pequena producio herdada do passado (WILKINSON, 2007).
Hoje, num contexto novo, a agricultura familiar se torna um eixo fundamental no

sistema alimentar moderno.

Entende-se por agricultura familiar o cultivo da terra realizado por pequenos e
médios proprietarios rurais, tendo como mao de obra essencialmente o nicleo familiar,
representante da imensa maioria de produtores rurais no Brasil. Seu fortalecimento
implica organizagdo de produtores, discussdes para emprego de tecnologias adequadas,

pesquisas agropecuarias, qualificacdo de mao de obra, crédito, entre outros.

No entanto, o grande desafio ¢ fazer tudo isso em uma velocidade compativel
com o processo de transformagdo que ocorre no Brasil € no mundo, caracterizado pela
globalizacdo e por novas e grandes demandas alimentares. Alimentagdo e globalizagdo

serdo discutidas no proximo capitulo.
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3 ALIMENTACAO E GLOBALIZACAO

O século XX foi caracterizado, em grande parte, por uma economia cujo modelo
de produgdo dominante foi o modelo fordista, que compreendia um conjunto de praticas
de controle do trabalho, tecnologia, habitos de consumo e configuracdes de poder
econdmico. Uma forma de racionalizagdo da produgdo capitalista que tem, de um lado,

a produ¢do em massa e, do outro, 0 consumo em massa.

De origem americana, o fordismo teve seu apice apos a Segunda Guerra
Mundial, de 1945 a 1968, que ficaram conhecidos na historia do capitalismo como os
anos dourados. Esse periodo de expansao foi caracterizado por altas e estaveis taxas de
crescimento econdmico em paises capitalistas avangados, aumento nos padrdes de vida,
contencdo das crises e das ameacas de guerras e preservagao da democracia de massa.
Durante esse periodo, o capitalismo teve um surto de expansdes internacionalistas,
alcangando o mundo todo e atraindo inumeras nagdes e também um grande

desenvolvimento industrial (HARVEY, 2003).

A medida que o boom econdémico do pds-guerra tirou cada vez mais as mulheres
da cozinha e as inseriu na forca de trabalho, as horas diarias de dedicagdo aos alimentos
foram reduzidas nos lares. O tempo ficou escasso e, dado o crescente potencial da
mulher como provedora, fazia mais sentido para ela trabalhar fora de casa e usar a nova
renda para pagar outra pessoa para preparar a comida. Sua nova renda também
possibilitou comprar geladeiras, frizeres, fornos e, mais tarde, microondas, necessarios
ao preparo dos alimentos (ROBERTS, 2009). Proliferam-se, portanto, uma gama de
produtos e utensilios de conveniéncia com valor agregado, que prometiam liberar as
mulheres do trabalho pesado e simplificar a vida da familia: “O sonho americano da
cozinha automatizada prometia reduzir todo o esforco humano a um simples estalar de
dedos ¢ assim, toda a utopia da mecanizagdo associou 0S Novos equipamentos as
imagens de produ¢@o em massa das esteiras rolantes da era F ord”* (BELASCO, 2009,

p. 287, grifo do autor).

# O amerciano Henry Ford criou o fordismo em 1914 para sua indistria de automéveis, projetando um
sistema baseado numa linha de montagem, com o objetivo de reduzir ao maximo os custos de producéo e,
assim, baratear o produto, podendo vender para o maior nimero possivel de consumidores. Dentro desse
sistema de produ¢@o, uma esteira rolante conduzia o produto; no caso da Ford, os automoveis, e cada
funciondrio executava uma pequena etapa.
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Na década de 1950, tantas eram as inovagdes tecnologicas na formulagdo, nas
técnicas de preservagdo e empacotamento de alimentos que, como cunhou Roberts
(2009, p. 33), uma dona de casa ocupada era capaz de planejar refeicdes inteiras a partir
de um cardépio crescente de pratos enlatados, desidratados e congelados. Em 1957, o
presidente da Campbell Soup declarou que os alimentos embalados estavam
transformando a cozinha na linha de montagem do cardapio (BELASCO, 2009, p.
287, grifo do autor).

A cornucdpia da abundancia americana teve como icone unificador o carrinho de
compras de aco, inovacao tecnologica datada da década de 1930, que atingiu pleno uso
na década de 1950 e foi capa da revista Life de 71955 — fotografado carregado de
compras € uma crianga pequena —, expressando, assim, a fertilidade norte-americana.
Quando as cadeias de supermercados e restaurantes extrapolaram seus limites,
padronizaram a culindria e ocasionaram a maior incidéncia de doencas da fartura

relacionadas a dieta (BELASCO, 2009, grifo do autor).

Embora as considera¢des gastrondmicas tivessem se tornado secundarias em
relacdo ao aspecto pratico das coisas, ao preco e inclusive a saitde, a refei¢do
industrializada atingiu sua plenitude no final da década de 1950 e inicio de 1960

(FISCHLER, 1998).

Com o aumento da concorréncia na area de processamento de alimentos e com a
maior globaliza¢do da demanda por alimentos de conveniéncia, fabricantes ambiciosos
perceberam que, além de expandir seus produtos, precisavam de uma presenga
competitiva em todos os mercados geograficos. A Nestlé¢, por exemplo, comprou
centenas de empresas alimenticias europeias menores e expandiu sua linha de produtos
de chocolate, laticinios e café, passando a incluir alimentos processados como sopas,
molhos, peixes e legumes congelados. A partir de 1970, a mesma empresa inicia uma
série de aquisi¢des nos EUA, maior mercado de alimentos processados do mundo, até

os dias de hoje (ROBERTS, 2009).

Na Franga, a expansdo do microondas entre as familias foi acompanhada pela
adogdo cada vez mais nitida e sem reticéncias do congelado, que, dai em
diante, seria utilizado por 95% das familias pelo menos uma vez por ano. No
inicio dos anos 70, os criticos gastronomicos Gault ¢ Millau revistavam as
latas de lixo dos restaurantes, denunciando aqueles cujo lixo continha
embalagem de congelados [...] (FISCHLER, 1998, p.849).
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Inicia-se, portanto, um periodo em que ocorre a extrapolacido das fronteiras e o
aumento da mobilidade de capitais. A produgdo perde o carater nacional e ganha
dimensdes globais. Uma série de mudangas ocorre e afeta a qualidade dos alimentos
produzidos e industrializados. Além disso, assistiu-se a um aumento das propagandas
para fomentar o consumo, orientando as escolhas para alimentos mais condizentes com

0 novo estilo de vida.

A conexdo global dos alimentos faz com que um bacon dinamarqués seja
consumido no Japdo, ervilhas canadenses na India e a soja brasileira na China. Ocorrem
situagcdes em que os alimentos sdo produzidos fora da estacdo do ano e dos locais
tradicionais, sendo também acessiveis em locais distantes da sua produgdo. Quem
poderia imaginar que o Egito, onde a temperatura no deserto chega a 45°C, se tornasse

um dos maiores exportadores de batata do mundo?

Considerando as facilidades de transporte, a difusdo de informacdes, de produtos
e a interacdo de pessoas, a globalizagdo ¢ percebida, portanto, como um processo de
aprofundamento da integracdo econOmica, cultural, social e politica que vem

impulsionando e transformando o mundo (PROENCA, 2010).

3.1 MC DONALD’S: O LOCALISMO GLOBALIZADO

O capitalismo abundantista da era moderna, contradizendo as previsdes dos
catastrofistas, a automatizagao fordista, que atingia inclusive a agricultura, e o turnover

foram base do emergente sistema fast food (BELASCO, 2009).

O termo fast food foi inspiracdo dos irmaos Richard e Maurice McDonald. A
dupla americana abriu seu primeiro drive-in restaurant em 1937, perto de Pasadena, na
California, e, em 1940, mudou-se para San Bernardino, na famosa Rota 66 (Figura 10).
Seguindo o padrao dos drive-ins da época, empregaram uma legido de carhops,
garconetes que, em cima de patins, entregavam o pedido do cliente no carro. Com uma
lista de itens no cardapio, oferecido em uma loja de formato octagonal, os irmaos

valeram-se da crescente dependéncia em relagdo ao carro na época (FISCHLER, 1998).
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Ao final da década de 1940, mudangas na economia incentiva-os a repensar seu
modelo de negocio e renovar totalmente a empresa. Assim, reorganizam a cozinha,
simplificam o carddpio e centralizam apenas no hamburguer a preco mais baixo
possivel, fixado em 15 cents. Decidiram fazer da velocidade a esséncia do seu negocio,
criando o mascote Speedee, que representava o inovador sistema Speedee Service
System (Figura 11). Dentre as inovagdes empreendidas estavam: substituicdo de todos
os utensilios — talheres, copos, pratos — por embalagens de papeldo e sacos de papel;
visitagdo publica de sua cozinha, onde os clientes podiam ver a impecavel higiene e
limpeza e eliminagdo das carhops. A partir de entdo, os clientes teriam que sair dos seus
carros e irem fazer o pedido no balcdo, o que constituiu uma inovagao bastante radical
para a época, pois os clientes deveriam aprender a servir-se. Uma nova forma de
producao dos sanduiches também foi adotada dentro de um cardapio reformulado e
enxuto, com base em uma linha de montagem. Os irmaos McDonald levam a seu termo
a logica do fordismo: com uma equipe reduzida, sem grande qualificacdo — e, portanto,
com baixo saldrio —, equipamentos adaptados e procedimentos cada vez mais
padronizados conseguem servir as encomendas em poucos segundos (FISCHLER,

1998).
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Fonte: Highway Host*

% Disponivel em: <http://www.highwayhost.org/Mcdonalds/mcdonalds].html> Acesso em: 08 fev. 2012.
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Figura 11: Nova proposta dos irmdos McDonald"
Fonte: Highway Host

Sucesso de vendas, o novo conceito de lanchonete foi logo difundido, levando a

demanda de franchising. Redes andlogas desenvolveram-se nos EUA, aproveitando as

técnicas dos McDonald, ou parte delas, para transformar seus negdcios verdadeiramente

em fast food. E o caso da rede Taco Bell® — comida mexicana — e da Pizza Hut® —

pizza —, entre outras. Nao demorou muito para expandirem-se, em nimero cada vez

maior, ao redor do mundo.

Segundo Levenstein apud FISCHLER (1998), o sucesso das novas redes de fast
food em franchising, nos anos 1960, explica-se, em grande parte, pela obsessdo
americana relativa a higiene. Desde as descobertas de Pasteur sobre as origens
bacterianas das doencas infecciosas, no final do século XIX, os microorganismos
encontravam-se no centro das preocupacdes de todos os restaurateurs™ e da industria
alimentar. Vale acrescentar, também, que a comunicacdo da marca refletia essa
obsessdo, como no slogan de 1970 — You Deserve a Break Today. O comercial de 60
segundos ¢ todo dedicado aos cuidados higiénicos do estabelecimento e dos

equipamentos.

“"The Most Important 60 Seconds in Your Entire Life: You are looking at a picture of the new
"McDonald's self service drive-in --the most revolutionary development in the restaurant industry in the
past 50 years. No more glassware no more dishes no more silverware no carhops no waitresses no
waiters no dishwashers no busboys. American Restaurant Magazine September 1952 p. 27. Disponivel
em: < http://www.highwayhost.org/Mcdonalds/mcdonalds1.htmI> Acesso em: 15 fev. 2012.

* Vocabulo francés que denomina o proprietario de um restaurante. Fornecedor de refeicdes preparadas.
“Os primeiros restaurateurs serviam poucas refeicdes solidas e anunciavam seus estabelecimentos como
sendo especialmente adequados aqueles que tinham estdmago muito sensivel para fazer uma refeigdo a
noite” (SPANG, 2003, p.12).

71



Ap6s instaurado nos EUA, o fast food iniciou sua expansao pelo mundo, muitas
vezes, esbarrando em obstaculos politicos e socioculturais. Na Suécia, por exemplo, no
inicio dos anos 1970, muitos criticavam os americanos que pretendiam forcar a saudavel
juventude sueca a engolir alimentos plasticos completamente estranhos a tradig@o
local. Da mesma forma, na Italia, na década de 1980, milhares de pessoas protestaram
quando o McDonald’s tentou abrir uma loja na Piazza di Spagna em Roma. Defendendo
a tradicdo culinaria local contra a invasdo do americanismo, criou-se, assim, O

movimento Slow Food na Italia (FISCHLER, 1998).

Observa-se uma planetarizagdo da cultura americana, expressa em conceitos de
conveniéncia, praticidade, rapidez, conjugados a imagem daquilo que satisfaz
inteiramente a sociedade moderna, pautada no consumo desenfreado.

[...] Empresas como McDonald’s incorporaram a ideia de economia de tempo
e facilidade de uso em cada particula de seus produtos e processos. Os itens
do cardapio sdo projetados para ser ndo sé rapidamente preparados como
também facilmente consumidos; muitos t€m como meta 0 consumo com uma
das maos enquanto a outra estd no volante. As localizacdes das lojas sdo
escolhidas cuidadosamente tendo em vista a facilidade de acesso: os pontos
do suburbio permitem que os consumidores dirijam até o restaurante, comam
e cheguem em casa em menos tempo do que se leva para preparar uma
refeigdo [...] Harry Balzer, analista do mercado do NPD Group, estd sendo
parcialmente espirituoso quando chama a janela do carro o eletrodoméstico
que mais cresce nos EUA atualmente (ROBERTS, 2009, p.50).

A globalizagdo muito contribui para a hegemonia das culturas alimentares e,
segundo Santos (apud Moreira, 2010), o fast food ¢ um dos exemplos de como um
fendmeno local se torna globalizado. Para o autor, esse localismo globalizado ocasiona
sérios impactos ecoldgicos, economicos, historicos, sociais e culturais, principalmente,

para os paises em desenvolvimento.

3.2 A TRANSICAO ALIMENTAR / NUTRICIONAL

Héa um pouco mais de sessenta anos, dois ter¢os da populagdo passavam fome.
Hoje, as 925 milhdes de pessoas que passam fome (FAO, 2012b) representam de 13 a
15% da populagdo mundial. Muitas doengas associadas a caréncias nutricionais foram

erradicadas e controladas.
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. . A . 4

As formas mais graves de desnutrigdo, como o kwashiorkor ° e marasmo’’
desapareceram ap6s longos anos como problema epidemiolégico entre as nagdes
desenvolvidas e tornaram-se raras nos paises em desenvolvimento (BATISTA FILHO,

2010).

Os avangos na agricultura e no processamento tornaram os alimentos cada vez
mais acessiveis e facilitaram o seu consumo. Muitas outras mudancas também
ocorreram em termos de habitagdo e sancamento, habitos alimentares, niveis de
ocupagdo e renda, acesso e uso social das informagdes, escolaridade, utilizagdo dos
servigos de saude, novas tecnologias e novos estilos de vida. Produtos quimicos e
farmacéuticos, aliados a engenharia genética, tém sido capazes de manipular seres vivos
e alterar seu curso de vida a favor da humanidade (FERREIRA, 2010). A expectativa de

vida ja supera os 80 anos em alguns paises.

No entanto, apesar de todo esse progresso, mantém-se ainda os problemas
carenciais corresponsaveis por mais de 50% das mortes de criangas no mundo. Além
disso, quatro das doencas relacionadas com a alimentacdo, nutri¢do e estilos de vida
ocidentais associam-se a quase 60% das mortes de populagdes adultas: diabetes mellitus

51 . ~
e as doencas cardiovasculares. S3ao as

Tipo2, hipertensdo arterial, dislipidemias
chamadas Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNTs), que ocuparam o lugar das
doengas infecciosas que outrora assolavam o mundo (BATISTA FILHO; BATISTA,
2010). As DCNTs, agrupadas e associadas a alimentagdo hipercaldrica, as gorduras
trans, aos acidos graxos saturados, ao consumo excessivo do actcar e do sal, de

refrigerantes, do alcool, ao uso do fumo, a ingestdo ineficiente de frutas, verduras e

legumes constituem o que se pode chamar de doengas da modernidade.

Um cenario de incertezas projeta-se para o futuro. Com novos males ou

ressurgindo antigos, surge a grande questdo: para onde vamos?

* Kwashiorkor: forma grave de desnutrigio aguda em criangas com predominio da deficiéncia de
proteinas. E uma marca epidemioldgica de condigdes extremamente adversas de alimentagdo e saude
(BATISTA FILHO; BATISTA, 2010).

> Marasmo: desnutri¢do grave, de evolugio demorada (cronica), com grande perda de tecido muscular e
adiposo e predominio de deficiéncia calérica (BATISTA FILHO; BATISTA, 2010).

>! Dislipidemias referem-se ao aumento dos lipidios (gordura) no sangue, principalmente do colesterol e
dos triglicerideos.
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A transi¢do de um estado de subnutrigdo para o de nutri¢do excessiva, associada
ao aumento demografico, trouxe um novo cenario em termos de morbidade e
mortalidade na maioria das regides do globo. Hoje, apesar de muitas criancas sofrerem
de desnutricdo crénica no continente africano e mesmo no norte de nosso Pais, a
obesidade ¢ o disturbio nutricional predominante (FERREIRA, 2010). A obesidade
atinge, hoje, proporcdes epidémicas em nivel global e esta associada ao habito de vida
sedentdrio, a alimentagdo desregrada, aumento do estresse e da inatividade fisica. Todas
essas caracteristicas, segundo Batista Filho e Batista (2010), configuram o Homo

sedentarius da modernidade.

[...]1 As automagdes, os servomecanismos, entraram, visceralmente em
nossos corpos, incluindo seu proprio metabolismo, agora quase restrito as
atividades vegetativas. Por outra parte, a obsolescéncia programada pelos
modismos do mercado esta levando a um impasse ambiental: assim, se o
padrdo de consumo dos EUA ¢ Japdo fossem espalhados por toda a
humanidade seriam necessarios trés planetas Terra para atender a efetiva
demanda de matérias-primas [...] (BATISTA FILHO; BATISTA, 2010,
p-29).

Na correria do cotidiano urbano, o pratico, moderno e fast — rapido — tornou-se
padrao de consumo. As refeigdes tradicionais, que eram realizadas em casa, no intervalo
do trabalho, foram substituidas por arranjos em que predomina uma profusdo de
comidas disponiveis ao mesmo tempo para o comensal’, que ndo mais almoga: come
muito e depressa. Junte-se a isso o predominio dos alimentos industrializados, a
propaganda sem controle que estimula o consumo, tudo o que contribui para o avango

do sobrepeso e da obesidade.

Os indices de obesidade no mundo sdo alarmantes. Os EUA lideram o rank no
qual mais de trés pessoas em cinco (61,6%) sofrem de sobrepeso ou obesidade
(GALLUP, 2010). No entanto, a obesidade, que vem alarmando as economias em
rapido crescimento nas ultimas trés décadas, também dispara em paises emergentes
como China, India, Africa do Sul, Brasil e México. Conhecidos no passado por
dificuldade em alimentar suas populagdes, esses paises, hoje, deparam-se com
problemas de natureza oposta. Um em cada sete adultos mexicanos esta acima do peso,

proporgao que fica atras apenas dos EUA entre as principais economias do mundo.

2 . . ~ . .
>2 Comensal: do latim commensale, declinagio de commensalis, comensal, aquele que come junto, que se
senta a mesa com outro ou com outros.
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No Brasil, a obesidade cresce mais rapidamente entre as criangas. No total, 17%
dos meninos ¢ 12% das meninas com idades de 5 a 9 anos sdo hoje obesas no Pais,
quatro vezes mais do que ha 20 anos. A Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF)
2008/2009, do IBGE, revelou que 50% da populacdo brasileira sofre com sobrepeso ou
obesidade. Entre os adultos, os percentuais foram: 48,5% apresentavam sobrepeso e
15%, obesidade. Entre os homens, 52,1% tinham excesso de peso e 14,4%, obesidade,
enquanto os indices nas mulheres eram, respectivamente, 44,3% e 15,5%. Os nimeros
referem-se a levantamento de 2010 (IBGE, 2010). O mais recente levantamento
realizado pelo Ministério da Saude apontou uma evolugdo crescente na frequéncia de
excesso de peso e obesidade nos tultimos seis anos. De acordo com o estudo, a
proporcao de pessoas acima do peso no Brasil avangou de 42,7%, em 2006, para 48,5%,
em 2011. No mesmo periodo, o percentual de obesos subiu de 11,4% para 15,8%

(BRASIL, 2012).

Com o crescente aumento da prevaléncia das DCNTs e da obesidade em todo o
mundo, a Organiza¢gdo Mundial da Saude (OMS) e a Organizagdo Panamericana de
Saude (OPAS) aprovaram, em 2004, em nivel mundial e com o apoio de 192 paises, a
proposta de Estratégia Global para a Promocdao da Alimentacdo Saudéavel, Atividade
Fisica e Saude (EG). A EG tem como meta geral a promocdo e protecdo a satde
mediante agdes sustentaveis em nivel comunitario, nacional e mundial, com apoio a
modos de vida sauddveis e com a participagdo dos profissionais de saude ¢ de outros

setores pertinentes (WHO, 2004).

Soma-se, ainda, as tendéncias de crescimento epidémico das DCNTs para as
proximas décadas, outro conjunto de problemas advindo das novas técnicas de producao
de alimentos: o uso indiscriminado de agrotoxicos, os aditivos quimicos nos alimentos
industrializados, o uso extensivo dos alimentos transgénicos, o consumo de novos
produtos que, a despeito de aprovacao sumaria em ensaios experimentais, carecem de

avaliacOes mais criteriosas.
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A sindrome da vaca louca™ ¢ um bom exemplo dos riscos existentes. Para
Batista Filho e Batista (2010), essa ¢ uma situagdo reveladora de que as mudancas

alimentares, violando principios naturais da propria vida, podem ser desastrosas.

[...] na realidade, a transicdo alimentar/nutricional, depois de grandes
conquistas, esta se encaminhando para uma vertente perigosa: a desnaturagao
dos alimentos, a desnaturagdo da vida humana e dos biomas em seu conjunto,
o confronto com a natureza, como uma guerra ndo declarada: os ganhos da
tecnologia a servico dos mercados. Assim, 80 a 90% dos alimentos, antes de
entrar em nossas bocas, passa pela boca das maquinas. O alimento hoje ¢
emblematicamente um sanduiche: seja nos fast food das esquinas, seja no
recheio da vertente industrial que produz insumos para a agropecuaria ¢ a
outra vertente industrial que transforma os produtos primarios do campo em
manufaturados. Ja se chega ao paradoxo de se empobrecer alimentos pelo
processo de industializagdo e depois enriquecé-los, por nova reciclagem
tecnoldgica: caso do ferro, dos folatos, da vitamina A e das vitaminas do
complexo B, adicionadas artificialmente para reverter o prejuizo nutricional
do proprio processamento (BATISTA FILHO; BATISTA, 2010, p.28).

A andlise da EG realizada por Barreto et al. (2005) confirma o grande desafio
para uma alimentacdo saudavel. Implica uma mobilizagdo do poder publico e do
segmento da producdo, transformagdo e comercializagdo de alimentos dentro de uma
nova ética, que considere a saide como fator essencial e orientador das estratégias e

relagdes sociais e econdmicas intra e interpaises.

3.3 A INDUSTRIALIZACAO E O DISTANCIAMENTO DOS ALIMENTOS

A industria de alimentos foi, em grande parte, segundo Lappé (1985), a grande
patrocinadora da mudanca radical que se operou na alimentagdo dos norte-americanos

nos ultimos cem anos, € que se expandiu pelo resto do mundo.

A espiral tecnologica que se desencadeou apds a Segunda Guerra gerou tamanha
abundancia de graos que, segundo Roberts (2009), havia uma ideia crescente entre os
produtores agricolas de que as madaquinas estavam fora de controle. Quanto mais
produziam, mais baratos os graos se tornavam e, assim, mais produziam para compensar

os custos: um modelo de alto volume e baixo custo. As operacdes agricolas,

>3 A encefalopatia esponjeiforme (substrato patologico da doenga) ja era bem conhecida da pratica médica
ha alguams décadas. No entanto, sua ocorréncia no gado vacum ¢ recente: deve-se a agentes pré-virais,
desenvolvidos a partir do farelo de peixes na racdo animal, em razdo de seu baixo custo quando
comparado as farinhas de grios, principalmente leguminosas ¢ oleaginosas. Os prios (esta ¢ a
denominacdo dos novos contaminantes) passam a produzir a doenga nos animais numa reedi¢do do que ja
se conhecia na patologia e clinica humana, a doenca de Creutz-Jacob (BATISTA FILHO; BATISTA,
2010).
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supereficientes, fizeram com que as fazendas terceirizassem suas fungdes tradicionais
como o abate do gado, a moagem do grio ou o processamento de frutas e hortalicas.
Surge, portanto, uma vasta rede de compradores e processadores de mercadorias para
converter graos, animais e outros produtos agricolas em insumos para a industria de
alimentos. Nesse novo modelo da economia alimentar, a agregacao de valor, ou seja, a
transformagdo lucrativa de mercadorias brutas em bens acabados tornou-se o grande

filao.

Wilkinson (2002) identifica trés caracteristicas na evolugcdo da industria
alimentar. Primeiramente, foi vista como um setor de baixa tecnologia, do estilo
aprender fazendo, muito embora, detentora de algumas inovagdes notaveis
patenteadas, que consolidaram grandes marcas, como ¢ o caso do leite em po e
condensado Nestlé e a margarina Unilever e, apesar de estabelecer vinculos
universitarios rotineiros para colocar a técnica de enlatados em bases cientificas. Em
segundo lugar, a indlstria alimentar adotou cada vez mais uma estratégia de
substituicdo com um crescente distanciamento das atividades agricolas e o uso de
alternativas quimicas na forma de ingredientes e aditivos. As empresas alimentares se
desfizeram das plantacdes e atividades ligadas a origem dos insumos para se concentrar
na confeccdo e marketing do produto final. Em terceiro lugar, at¢é mesmo dentro dessa
estratégia de substituicdo, a industrializagdo era parcial. Apesar das sopas enlatadas e
biscoitos, a industria alimentar permaneceu como auxiliar a cozinha doméstica, ao
oferecer produtos na forma de ingredientes culinédrios. A investida a cozinha foi feita
pelo fast food e take-aways, gerando ramos inteiramente novos da indudstria alimentar. A
resposta das empresas alimentares envolveu uma mudanga para refei¢cdes prontas para

esquentar € comer.

A industria foi orientada cada vez mais pela demanda, vendendo ndo apenas
calorias, sabor, mas conveniéncia, praticidade, estilo de vida ou identidade e outros
atributos que pudessem agregar mais valor. As empresas alimenticias tornaram-se
maquinas continuas de produtos, traduzindo os desejos do consumidor em sucessivas

ondas de produtos com altas margens de lucro (ROBERTS, 2009).

Centros de pesquisas das empresas alimenticias estudam os habitos do

consumidor, com base em analises e estatisticas, desvendando novos sabores e
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preferéncias. Desde a década de 1950, do apogeu da automatizacdo, da refeicao
industrializada, as estratégias envolvendo os alimentos sdo inumeras. Roberts (2009)
cita o fato de que alguns fabricantes, temendo que as donas de casa pudessem se sentir
culpadas com relagdo a carga de trabalho decrescente, chegaram a recomplicar alguns
de seus produtos. Comerciantes de batedeiras descobriram que as donas de casa queriam
alguma participag@o ativa ao bater os bolos e retiraram os ovos de uma mistura para
bolos para que elas pudessem acrescentd-los e sentirem-se necessarias. Belasco (2009,
p. 312) relembra o que foi chamado de mistura psiquica para bolo por um

futurologista em 1970.

A experiéncia alimentar transformou-se completamente. As empresas de
alimentos tornaram-se aptas a explorar todas as associagdes com os alimentos.
Refeigdes semipreparadas para criangas atingiram as maes trabalhadoras, os produtos
ditos caseiros driblaram a falta de talento na cozinha, a atrag@o pelas cores vibrantes e o
ludico criou o conceito do alimento como divertimento e o medo da obesidade produziu

uma gama de produtos /ight e diet.

Quando a Heinz quis turbinar as vendas de ketchup em 2000, langou um
ketchup tingido de verde e roxo — e viu rapidamente o consumo de ketchup
subir 12%. “As criangas de hoje sdo expostas a muitas cores vibrantes e
animacdo e esperam essas mesmas experiéncias na mesa de jantar”, explicou
Gene Grabowski, especialista em varejo no debut da Heinz. “Para as
criancas, comida ndo ¢ algo que se tem por finalidade apenas comer. A cor, 0
sabor e o tato sdo elementos vitais para a diferenciacdo.” O ketchup colorido,
acrescenta Grabowski em um aparte de certa forma desconcertante, “¢ um
otimo exemplo de como um item pode transcender seu status de alimento, ao
primeiramente, deleitar as criangas” (ROBERTS, 2009, p.42).

Tudo isso sem contar com o apelo ao saudavel a uma populagdo com expectativa
de vida aumentada, que se traduz nos alimentos nutracéuticos e funcionais. O termo
nutracéutico define uma ampla variedade de alimentos e componentes alimenticios com
apelo médico ou de saude. Podem abranger desde os nutrientes isolados, suplementos
dietéticos até produtos projetados, produtos herbais e alimentos processados. Ja os
funcionais devem estar na forma de alimento comum, serem consumidos como parte da
dieta e produzir beneficios especificos a satude, além do valor inerente a sua composigao

quimica (NEUMANN, 2002).

Valendo-se cada vez mais da conveniéncia, o consumidor contemporaneo teve

maior acesso aos restaurantes e a uma série de produtos industrializados, como pratos
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prontos, verduras congeladas, doces, iogurtes, entre outros, comprados ¢ consumidos
facilmente. Com o ritmo de vida urbano, o tempo escasso ¢ o distanciamento das
refeicdes realizadas em volta da mesa, as industrias alimenticias facilitaram o
trabalhador, que almoga cada vez mais na mesa de trabalho, com refei¢cdes praticas e

rapidas.

No entanto, a medida que a producao de alimentos foi se tornando quase que
inteiramente automatizada com os legumes e carnes pré-processados, enlatados, leites
desidratados, massas e biscoitos semiprontos, pratos prontos etc. ocorreu a desnaturagao
do alimento, quando teve que ser corrigido para tolerar o processo ou ser acrescido de
aditivos para reparar o dano causado durante a fabricagdo. A utilizagao de tais aditivos
nos alimentos ¢ crescente e sua identificacdo nos rétulos com informagdes alimentares e
nutricionais causa cada vez mais estranheza. Pollan (2010) afirma que, hoje, hd nos
supermercados milhares de produtos com ar de comida e recomenda: “Nao coma nada

que sua avo nao reconheceria como comida”.

De acordo com Proenca (2010), a industrializagdo ¢é percebida como um
processo que pode distanciar o alimento das pessoas, na medida em que, muitas vezes,
pode dificultar a percepcdo da origem e/ou dos ingredientes que compdem um
determinado alimento. Nao ¢ raro encontrar criangas que desconhecem a origem dos

ovos ou de produtos naturais outrora tdo comuns.

Além da desnaturagao dos alimentos, a dissolugdo das praticas alimentares ¢
evidente na excessiva oferta de alimentos pouco saudaveis, na falta de preocupacao dos
pais com a alimentagdo infantil e no comer continuo e sem regras. O ato alimentar,

compreendendo o que se come € como se come, parece perder sua importancia.

Bleil (1998, p.9) destaca o comedor solitario: “A relacdo de afeto que antes
permeava a refeicdo nas trocas familiares e entre amigos, hoje cede lugar a uma
alimentag¢do onde o seu parceiro ¢ o aparelho de televisdo e, nos paises de primeiro
mundo, os livros sdo convidados para o almo¢o num restaurante”. Segundo Moreira
(2010), ¢ provavel que o isolamento do ato de comer tenha sido induzido pelo mercado,
com o uso de embalagens e utensilios descartaveis e de métodos de oferta que os

dispensem, permitindo comer vendo televisdo ou na frente do computador, em pé ou
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andando. E provavel também que esse comportamento tenha surgido junto aos drive-
thrus nos EUA, com a inovagdo dos irmaos McDonald na Califérnia. A juventude que
ali trabalhava teria incorporado o habito do fast food e colaborado para instituir o habito
de comer fora. O estilo jovem de ser passou a ser a marca mundial, ndo mais como uma
etapa para a vida adulta, mas como um estilo de vida. As refeigdes em conjunto, com
horario determinado e um carddpio planejado foram tornando-se cada vez mais

excepcionais (BLEIL, 1998).

Analistas do setor alimenticio mapearam o declineo na frequéncia de itens feitos
na hora ou a partir do zero nas refei¢des caseiras, analisaram o desaparecimento
generalizado do saber relativo a culinaria e documentaram o fim da refeicdo feita em
casa, a volta da mesa de jantar (ROBERTS, 2009). Ao que parece, o pouco tempo para
as refei¢des, a culinaria infrequente e as refei¢des solitarias levam os consumidores ao
gradual distanciamento do processo de produzir seu proprio alimento e, para alguns

estudiosos, ao declinio da familia.

3.4 A EXPANSAO DOS RESTAURANTES

A possibilidade de se fazer refei¢des fora de casa traz novas interpretagdes do
comer. A alimentag¢do deixa de ter um papel central na vida familiar; o alimento sai do
espago da residéncia e das relagdes pessoais imediatas e transita para o ambito da
mercadoria dentro da cidade. Para Carvalho (2007), no momento em que os alimentos
se igualam — entendendo aqui igualdade de valor de troca — e se tornam mercadorias,
deixam de ser olhados, experienciados e medidos pelo uso e pela importancia que tém e

passam a ser simplesmente objetos comprados ou vendidos.

Esse tipo de comércio, recuando a histdria, surgiu com os mercados e feiras que
obrigavam os camponeses e artesdos a deixarem seu domicilio, durante um ou vérios
dias, e se alimentarem ao mesmo tempo em que mantinham seus negdcios. Desde a
Antiguidade, tanto no Império Romano como na China, as estalagens, como eram assim
chamadas, eram situadas nas principais estradas e, muitas vezes, em plena zona rural.
L4, os visitantes se restauravam, repousavam, alimentavam-se ¢ divertiam-se (PITTE,

1998).
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De acordo com Finkelstein (2005), a ideia do restaurante — como local de
alimentagdo — comec¢a de diferentes formas e em diferentes locais, sem um ponto de
origem comum ou necessario. Pode estar ligado as cozinhas medievais, que preparavam
alimentos para as pessoas que nao tinham instalagdes em casa ¢ que formavam a
maioria. Esta associado as casas de café em Paris e Londres, no século XVII,
fornecedoras de café e tabaco, locais vibrantes, onde as pessoas encontravam-se €
trocavam informagdes e, segundo Pitte (1998), espacos requintados onde sopra o
espirito, pelo menos o das Luzes. Em varias partes da Europa e¢ Asia, era possivel
tomar uma refei¢do fora de casa em cozinhas de bairros ou em cozinha de rua, casas de
vinho e tavernas. Todos esses locais eram, de certa forma, restaurantes rudimentares,

que propunham pratos simples e baratos para saciar a fome.

Os restaurantes, pouco a pouco, tomaram o lugar de todas essas instituigdes
rudimentares e tiveram na Franga o seu ber¢o. Antes de ser um lugar onde as pessoas
iam para comer, um restaurant era algo de comer, uma sopa medicinal, de certa forma,

um modismo francés ligado a satde, que surgiu no século XVI.

Restaurant: Alimento ou remédio que tem a propriedade de restaurar as
forcas de uma pessoa doente ou esgotada. O consomé e o extrato de perdiz
sdo restaurantes excelentes. Vinho, conhaque e licores s@o todos bons
restaurantes para aqueles que estdo sem energia. Alguns restaurantes sio
destilados a partir dos sucos de carnes leves e temperadas combinados com
vinho branco suave, aguas e preparados em pd estimulantes, conservas,
electuarios e outros ingredientes bons e adocicados [..] FURETIE,
DICTIONNAIRE UNIVERSEL - 1708 (SPANG, 2003, p.7).

O restaurante, como um espaco social urbano, surgiu do consomé. A principio,
entrava-se nele (ou, como eram mais comumente chamados, na sala de um
restaurateur) para beber caldos restaurativos — bouillons restaurants —, assim como se
ia a uma cafeteria para tomar café. Nos anos que precedem a Revolugdo Francesa,
multiplicam-se os restaurateurs, porém, seguindo o exemplo de um parisiense
conhecido por Boulanger, que abre seu estabelecimento por volta de 1765 e nao se
contenta em apenas servir caldo e prepara, também, pratos requintados. As porgdes
eram servidas nao mais em mesa malcuidada para varias pessoas, mas em mesinhas

cobertas de toalhas, individuais ou reservadas para determinado grupo de clientes
(PITTE,1998).

Com a chegada da Revolu¢do Francesa, em 1789, um certo numero de bons

cozinheiros da corte e da nobreza viram seus patrdes aristocratas serem decapitados ou
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exilados. Quando ndo acompanharam a sorte deles, os cozinheiros estabeleceram-se, por
conta propria, em locais onde seu talento ficaria ao alcance da burguesia urbana. O
prazer da mesa e a alta cozinha passavam a ser uma escolha mais democratica na Franga
(PITTE, 1998). Nos anos 1820, os restaurantes da capital francesa ja se pareciam aos de
hoje, com seus cardapios, comensais confusos ¢ gar¢ons de polidez instavel (SPANG,
2003, p. 12). No entanto, somente em 1835, a utilizacdo do termo restaurante para

designar o estabelecimento do restaurateur foi oficializado.

Foi, portanto, ao longo do século XIX, quando se elevou sensivelmente a
quantidade de estabelecimentos em que se pode comer, que o termo restaurante
assumiu sua forma moderna como local onde se compram refei¢cdes em varios periodos

do dia e da noite (FILKELSTEIN, 2005).
De repente, o coragdo da maioria dos parisienses opulentos metamorfoseou-
se em moeda [...] assim, ndo existe outra cidade no mundo na qual o nimero
de comerciantes de comestiveis se tenha multiplicado tanto. Em Paris, ¢
possivel contar 100 restaurantes para cada livraria (PITTE, 1998, p. 757).

O restaurante havia se tornado uma verdadeira instituicdo cultural. Spang (2003)
salienta que o restaurante sempre foi palco de complicadas historias que envolvem
banquetes politicos, inovagdes sociais, ciéncia iluminista, ardor revolucionario,
movimentos intelectuais e literarios, e flertes adulteros. No inicio do século XIX, em
uma confirmagdo tacita do axioma malthusiano de que o alimento abundante encorajava
a reproducdo sexual, em uma época de explosdo demografica sem precedentes, os

restaurantes também ofereciam salas privadas para encontros secretos (BELASCO,

2009, p.57).

No Brasil, a expansao dos restaurantes esta associada a industria de hotéis no
periodo de 1930 a 1951, com a abertura dos Hotéis Cassinos. Depois da proibicdo dos
Cassinos pelo governo, essa industria estagnou-se e, somente a partir de 1964, iniciou

uma nova e continua expansao até os dias atuais (REBELATO, 1997).

Apos dois séculos, desde seu surgimento, o restaurante extrapolou suas antigas
funcdes de restaurador de forgas, de fator revolucionario e inovador para assumir outros
papéis na dindmica econdmica e social. O grande fendmeno diferenciador da época

atual € sua constitui¢cao em templo de lazer estético e hedonistico.
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3.4.1 A valorizac¢ao das refeicoes realizadas fora de casa

A urbanizag¢do, a industrializacdo, a progressao do trabalho feminino, a elevacao
do padrao de vida e nivel de educacdo, o acesso a bens de consumo, o desenvolvimento
do lazer sdo fatores que modificaram intensamente o modo de vida contemporaneo. O
numero de refeigdes realizadas fora de casa aumenta regularmente, modificando, assim,
as praticas alimentares. O crescimento dos restaurantes fast food e o uso dos alimentos
de conveniéncia, em nivel global, sdo resultantes de uma americaniza¢do das dietas,

processo que teve inicio na década de 1950.

Nos paises desenvolvidos, a alimentacdo fora do lar constitui-se em uma
alternativa de grande importancia para a composi¢do das dietas, representando parte
consideravel das despesas dos consumidores. Nos EUA, segundo o Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (USDA) — United States Department of Agriculture —,
nas ultimas décadas, a participagdo dos gastos com alimentagdo fora do lar evoluiu de
26% do orgamento doméstico, em 1970, para 48,5% em 2008 (DONNA, 2010). Ja no
Reino Unido, esse percentual evoluiu para 38%; na Franga, para 22% e, na Alemanha,

20% em 2010 (GS&MD, 2010) .

No Brasil, a POF revela a elevacdo da participacdo das despesas com
alimentagdo fora de casa nos gastos totais com alimentagdo, que subiram de 19,7% em
1988 para 21,3% em 1996, para 24% em 2003 (IBGE, 2007) e, mais recentemente, para
31,1% na atualizagdo de 2009, acompanhando o crescimento da renda real brasileira
(IBGE, 2010). Cresce o niimero de refei¢cdes realizadas na empresa, na escola e em

coletividades.

Na Europa, desde os anos 1950, o self service’® ja aparece sob diversas formulas,
como uma opc¢ao mais popular de alimentacdo, seguido por novas formas de servir
refei¢des, oriundas da Gra-Bretanha, onde ja se estabelecia a rede Wimpy, especializada
em hamburgueres (FISCHLER, 1998). As redes de fast food, inspiragdo norte-

americana, surgem apenas nas décadas de 1970 e 1980. Chegaram ao Brasil na mesma

> Self service (autosservigo): ¢ um sistema em que os pratos quentes e frios sio apresentados em balcdes
onde o cliente se serve com seu prato, escolhendo entre as diversas op¢des oferecidas, comumente visto
nos restaurantes por peso (MAGNEE, 1996). O pagamento nesse tipo de restaurante pode ser feito pelo
peso da refeicdo servida ou por um preco fixo predeterminado.
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época, movidas pelo aumento populacional brasileiro e pela abertura de mercado,
instaladas, preferencialmente, em shopping centers ou em regides de alta densidade
populacional. Estima-se que, em 1990, o pais ja& contava com cerca de 10.000
estabelecimentos no ramo de servicos de alimentacdo (IGLESIAS FILHO apud
REBELATO, 1997).

Os restaurantes self service nasceram como uma op¢ao do fast food ao
consumidor brasileiro. Surgiram para competir com as lanchonetes e com os
restaurantes a la carte — baseado no cardapio como guia de escolha aos usuarios —, de
baixo pre¢o (REBELATO, 1997). Dentro de um novo cendrio no segmento de
restaurantes comerciais, surgiu o conhecido restaurante "por quilo", um fendmeno
nacional com custo atrativo, no qual o comensal escolhe o que deseja comer, tendendo a
minimizar o desperdicio. Muito difundido pelos brasileiros, o restaurante por peso pode
ser considerado, segundo Jomori (2006), como um fendmeno na alimentacido fora de
casa. Esse sistema de fornecimento, aliado ao atendimento self service nasceu com uma
opcdo de carddpio extremamente modesta, composta por arroz, feijdo, uma porcao de
carne, trés porgdes de saladas e dois acompanhamentos (REBELATO, 1997).
Inicialmente, essa opg¢do atraia muitos comensais, pelo fato de apresentar certa
similaridade com a comida caseira. Entretanto, os restaurantes a peso evoluiram e
pode-se verificar uma ampla variedade de alimentos e preparagdes que nao ¢,

necessariamente, parecida com a alimentacao que se tem em casa (JOMORI, 2006).

Ao mesmo tempo, surge uma outra tendéncia: a entrega de refeigdes em
domicilio ou delivery, impulsionada nos anos 1990. O trabalho cada vez mais
distante de casa, e a atuacdo cada vez maior da mulher no mercado de trabalho,
favoreceram o crescimento do setor de alimentagao fora de casa. O delivery, por
praticidade, comodidade, ou mesmo por seguranga, foi consequéncia dessa
transformacdo. Pesquisa de cardter mercadologico, realizada pela consultoria de
varejo GS&MD - Gouvéa de Souza, nas regides de Sdo Paulo, Recife, Rio de
Janeiro, Sao Paulo e Porto Alegre, apontou que as pessoas utilizam o servigo de
entrega pelo menos uma vez por semana, demonstrando elevado potencial de
crescimento no setor. A procura por alimentagdo feita por meio de entrega, seja em
casa ou no trabalho, ¢ uma das estratégias que mais t€ém crescido no ramo de food

service, sendo opg¢do real de compra de 59% dos brasileiros (GS&MD, 2010).
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Dados da Associagdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA)
demonstram que, atualmente, mais de 30% das refeicdes dos brasileiros ¢ realizada fora
do lar, registrando o maior crescimento em dez anos (ABIA, 2010). O aumento da renda
e da geracdo de empregos reduziu o tempo de permanéncia das pessoas em suas casas €

aumentou a necessidade e o interesse pela alimentag@o nos diversos estabelecimentos.

Outras varidveis foram o aumento do tempo de deslocamento nos centros
urbanos em razao do transito — o que impede que as pessoas possam ir se alimentar em
casa —, a diminuicdo do tempo gasto no cerne familiar e o avango das relagdes
trabalhistas. Seus gestores buscam oferecer uma alimentagdo com maior qualidade no
ambiente de trabalho ou tiketes-refeicao, o que esta impulsionando e fazendo crescer o

mercado de alimentacgao fora de casa.

3.4.2 Caracterizacio do setor

As refeigdes realizadas em casa, ou fora dela, constituem a segmentagdo inicial
do mercado de alimentagdo. Na Europa, o termo utilizado na lingua inglesa ¢é catering,
derivado do verbo fo cater, que significa fornecer todos os alimentos necessarios. E
definido como sendo a preparacdo e distribui¢do de comida e bebida a grupos de
pessoas reunidos em um local. Nos EUA, food service ¢ a designacdo para a provisao
de alimentagdo, incluindo produgdo e servico. Ja nos paises de idioma francés, o termo
genérico ¢ restauration, segmentado em restauration commerciale e restauration
collective. O Instituto de Pesquisa GIRA, que analisa o mercado de food service na
Europa, adota a seguinte nomenclatura: comercial food service e social food service

(Figura 12). No Brasil, a designacdo acompanha a do idioma francés, com os termos

alimentagdo comercial e alimentagdo coletiva (PROENCA, 2000).

»GIRA foodservice. Innovative European Foodservice Experts. Disponivel em:
<http://www.girafoodservice.com/en/catering-market/structure-catering-market.php> Acesso em: 21 abr.
2012.
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Figura 12: Segmentacdo do mercado de refei¢des realizadas fora de casa na Europa
Fonte: GIRA, 2008

Para o mercado de alimentagao brasileiro como um todo, food service pode ser a
atividade principal de um negodcio, como ¢ o caso de restaurantes, redes de fast food,
lanchonetes, bares, cafés, padarias e rotisserias, entre outros, ou parte complementar de
negocios onde estd inserido, a exemplo de hotéis, escolas, servicos de catering56,
hospitais e empresas, caracterizando-se, neste caso, como uma prestagdo de servigo. O
mercado de food service envolve todas as atividades que, de alguma maneira,
contribuem para a elaboragdo do produto final, desde os insumos e equipamentos a
distribuicdo, englobando os servicos prestados aos operadores que, efetivamente,
preparam ¢ fornecem os alimentos prontos para o consumo (DONNA, 2010). A
denominagdo americana, portanto, ja ¢ entendida como um setor que engloba a

alimentagdo comercial e coletiva.

A alimentacdo comercial abrange estabelecimentos que atendem individuos ou
grupos, clientela ocasional ou regular, abertos a qualquer tipo de publico. Aqui inserem-
se os restaurantes comerciais, as lanchonetes, as redes de fast food, os servigos de
alimentacdo de hotéis — Alimentos & Bebidas —, Cafés, Lojas de Conveniéncia,
Padarias, ambulantes em diversos niveis, entre outros. Em todos esses lugares, o
delivery ¢ uma tendéncia que se destaca por demonstrar que, atualmente, o ato de se
alimentar fora de casa ndo ¢ apenas aquele em que o cliente vai até o
estabelecimento, mas engloba toda refeicdo que ndo ¢ preparada em casa pelo

consumidor

%% Catering: entende-se aqui como a promogdo de servigos alimentares em lugares remotos ou de dificil
alcance, bem como prestar servicos alimentares em eventos. Os servigos de catering ndo estdo
relacionados apenas com alimentagdo: na area petrolifera, ¢ sindnimo de hotelaria e, em areas de
exploracdo offshore, significa hotelaria flutuante. O full catering abrange tudo que diz respeito a
alimentag@o, acomodacdo, entretenimento, manutencao e limpeza.
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Ja a alimentacdo coletiva, por sua vez, refere-se ao atendimento de pessoas no
proprio local de trabalho, abarcando as diferentes formas de servir refeigdes para
trabalhadores; no local de ensino, que inclui refeigdes nas escolas publicas e privadas,
nos diversos niveis, da pré-escola a universidade; no local de servigo social e saude,
englobando desde hospitais e ambulatorios até asilos e orfanatos. Inclui-se também o
atendimento em outros locais, como nas prisdes, comunidades religiosas e Forgas
Armadas (PROENCA, 2000). Destaca-se, ainda, o atendimento de refei¢cdes a bordo de
avides, denominada catering, e que, embora tenha caracteristicas de alimentagdo
comercial, caracteriza-se como alimentacdo coletiva. Para esses estabelecimentos que
trabalham com produgdo e distribuicdo de alimentos para coletividades, utiliza-se a
denomina¢do comum Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) (PROENCA et al.,
2005).

Os estabelecimentos de alimentagdo coletiva podem ter gestdo propria ou cedida
a terceiros. No primeiro caso, comumente chamada de autogestdo, a propria empresa
providencia as instalagdes e equipamentos, manuten¢do, encarrega-se da contratacdo da
equipe, capacitacao, suprimentos e gestdo de todo o processo. No segundo, todas essas
atividades ficam por conta de uma empresa contratada, especializada em administragdo

de servicos de alimentacdo, denominadas concessionarias ou cozinhas industriais

(Figura 13).
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1

Figura 13: Caracterizag@o da alimentacao fora de casa
Fonte: Adaptado de Proenca (2000)
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Considerando as refei¢des fora de casa, Proenga et al. (2005) propdem o termo
Unidade Produtora de Refeicdes (UPR), uma denominagdo comum para alimentagao
coletiva e comercial. A diferenga entre as duas categorias refere-se ao grau de
autonomia do individuo em relagdo a unidade, ou seja, o quanto ele pode escolher entre

alimentar-se ali ou ndo (Figura 14).

Alimentacao Fora de Casa

Unidade Produtora de Refeicbes - UPR

i Alimentacao
Comercial

alimentagdo Coletiva

N LI',_i (] : UAN

Figura 14: Unidade Produtora de Refei¢des
Fonte: Veiros, 2010

Para Proenca et al. (2005), ha uma relacdo de catividade entre o ser humano ¢ a
UAN e os niveis podem variar desde a dependéncia quase total, caso dos hospitais,
creches ou trabalhos em locais isolados — plataformas de petroleo, por exemplo —, até a
dependéncia relativa, caso dos locais de trabalho nos centros das cidades ou dos
restaurantes universitarios. Seu objetivo ¢ o fornecimento de uma refei¢do equilibrada
nutricionalmente, apresentando bom nivel de sanidade, adequada ao consumidor, além
de satisfazer o usudrio no que diz respeito ao servico, incluindo desde o ambiente fisico,
tipo, conveniéncia, condi¢des de higiene das instalacdes e equipamentos disponiveis, até
o contato entre colaboradores da UAN e os usuarios do servigo nos diversos momentos

(PROENCA apud PROENCA, 2005).

Uma UAN deve considerar todos os aspectos envolvidos no fornecimento de
refeicdes desde a aquisi¢do dos alimentos, envolvendo os riscos a saide e ao meio
ambiente, os quais hoje ndo podem ser ignorados, até o fornecimento em locais que
promovam o bem-estar. Isso € particularmente importante em locais de trabalho, pois o
estresse e a rotina atribulada, muitas vezes, levam ao desequilibrio alimentar e,
consequentemente, ao surgimento de graves problemas de saude. Assim, uma UAN

deve priorizar os preceitos da saudabilidade e da sustentabilidade.
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3.4.3 Restaurantes de coletividades

A produg¢do de refeicdes em grandes quantidades ndo ¢ um fato novo,
considerando que os monastérios, hospitais, asilos, orfanatos e forcas armadas ja
existem ha muitos séculos. No entanto, foi somente no inicio do século XX que esses
servigos de alimentagdo passaram a ser reconhecidos e oficializados. Segundo Santana
(1996), as cozinhas industriais surgiram durante a II Grande Guerra, para resolver o
problema de distribui¢do de alimentos na Inglaterra. Os refeitorios industriais foram
criados em decorréncia do racionamento de géneros alimenticios, logo nos primeiros

dias da guerra.

O processo de industrializagdo e a urbanizagdo acelerada apds a Segunda Guerra
fez evoluir as discussOes sobre a necessidade de alimentacdo nos locais de trabalho,
resultando em leis europeias e americanas que garantem a alimentagdo como um direito
do trabalhador (PROENCA, 2000). Da mesma forma, esse processo também fez surgir a
necessidade de atender aos escolares com turno prolongado e obrigatorio, além de
prover locais especificos para acolher idosos e doentes, com expectativa de vida

prolongada.

Em 1934, surge a primeira empresa organizada de refeicdo coletiva na Franca;
porém, somente nos anos de 1955 a 1965 € que se observa a organizagao legal do setor,
com uma configuracdo semelhante a atual. Na Alemanha, Suécia e Inglaterra, o
desenvolvimento de empresas de alimentacao foi mais lento, localizando-se nas décadas
de 1960 e 1970, periodo esse de maior desenvolvimento do setor, tanto na Europa como

nos EUA (PROENCA, 2000).

No Brasil, as discussoes sobre satide do trabalhador nascem em um contexto de
estudos do médico Josué de Castro®’, nos quais retrata o problema da fome no Brasil.

Os dados do estudo As condicdes de vida das classes operarias no Recife, registrados

37 Josué de Castro (1908-1973) foi um influente médico, nutrélogo, professor, geodgrafo, cientista social,
politico, escritor, ativista brasileiro que dedicou sua vida ao combate a fome. Destacou-se no cenario
brasileiro e internacional, ndo s6 pelos seus trabalhos ecologicos sobre o problema da fome no mundo,
mas também no plano politico em varios organismos internacionais. Percebeu, prematuramente, as
agressdes que sofria 0 meio ambiente e colocou-se como um combatente ecoldgico, em tempos em que
até a expressdo ainda era novidade.
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na década de 1930, tiveram ampla divulgacdo e provocaram a realizacdo de
investigacdes similares. Uma delas serviu de base para a regulamentacdo do salario
minimo, quando o Estado avaliava a melhor maneira de garantir maior controle sobre a
classe trabalhadora, de modo a amenizar os conflitos. A partir de entdo, desperta a
consciéncia nacional para o problema da nutrigdo e suas implicagdes no processo
produtivo (ARAUJO; COSTA-SOUZA; TRAD, 2010). No final da década, o governo
Vargas institui a obrigatoriedade das empresas com mais de 500 empregados destinarem
local abrigado, higiénico e adequadamente aparelhado para os trabalhadores fazerem
suas refei¢des — decreto-lei n® 1228, de 02 de maio de 1939. Em 1940, com a intengdo
de melhorar as condi¢gdes de alimentagdo dos trabalhadores, sua resisténcia organica e
capacidade de trabalho, foi instituido o Servico de Alimentagdo da Previdéncia Social
(SAPS) — decreto-lei n° 2478, de 5 de agosto de 1940. Trata-se de restaurantes
populares que ofereciam refeicdes aos trabalhadores a precos modestos, além de
promover uma politica de educacdo alimentar. Cabia ao SAPS atuar na sensibilizacdo

dos empregadores quanto a importancia de oferecer alimentacdo aos seus trabalhadores.

Criado inicialmente como uma forma de complementar o salario minimo, o
SAPS atuou durante quase trés décadas. Na ampliagdo de suas atribuigdes, pode-se
identificar: pesquisas na area de alimentacdo e nutricdo e de divulgagdo cientifica;
auxilio alimentar ao trabalhador e a sua familia durante trinta dias, em caso de doenca
ou desemprego; sala de leitura destinada aos trabalhadores; aulas de costura para as
filhas dos operarios; aulas noturnas de alfabetizagao; realizagdo de cursos formadores de
nutricionistas, nutrélogos e profissionais de copa e cozinha (CASTRO apud ARAUJO;
COSTA-SOUZA; TRAD, 2010). Sob o argumento de que abrigava reunides de
sindicalistas de esquerda, além de denuncias de corrup¢do administrativa, o regime

militar de 1967 extingue o 6rgao (FOGAGNOLI, 2011).

A Companhia Sidertrgica Nacional (CSN), que iniciou suas atividades em 1946,
foi o primeiro empreendimento industrial de grande porte, que contemplou em seu
projeto um plano de alimentag@o para a mao de obra, com a constru¢do de unidades de

produgdo de refeicdes coletivas (PROENCA, 2000).

Em 1947, em Sao Paulo, nasce o Servico Social da Industria (SESI), uma

entidade de direito privado mantida e administrada pela indistria, onde sdo instaladas as
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primeiras cozinhas distritais. O objetivo central era promover as condigdes sociais de
trabalhadores, dentre elas a alimentacdo. As cozinhas distritais forneciam marmitas®
para milhares de trabalhadores nas quais constavam arroz, feijdo, carne, verduras, frutas
e pao (Figura 15). A repercussdo dos resultados fez com que as empresas procurassem
a Subdivisdo de Alimentacdo do SESI para colaborar na instalagdo de refeitorio para

seus operarios. A primeira foi a Standard Oil Co. of Brazil — conhecida como Esso

Brasileira de Petréleo —, que inaugurou seu refeitorio em 1° de julho de 1948 (Figura

16).

Figura 15: Preparagdo de marmitas na Cozinha Figura 16: Refeitorio Industrial da Standard Oil Co.
Distrital n.°1, Mooca/ SP, 1947 of Brasil - Sdo Paulo/SP, 1948
Fonte: SESI/SP* Fonte: SESI/SP

Nessa mesma década, inicia-se a estruturacdo da produgdo de alimentagdo
coletiva no subsetor saude, quando surgem as primeiras unidades organizadas em
hospitais. Durante muito tempo, a produgdo de refeicdes hospitalares esteve sob a
geréncia de freiras, tarefa para a qual ndo se necessitava competéncia tecnocientifica,
mas sim disponibilidade caritativa. Processos semelhantes aos domésticos
caracterizavam a producdo e distribuicdo dos alimentos nos hospitais (GODOY;

LOPES; GARCIA, 2007).

Os equipamentos para cozinhas industriais, até entdo importados, comegam a ser
fabricados no Brasil no final da década de 1930. Empresas como a Hobart, que ja
fabricava nos EUA balan¢as computadorizadas, picadores de carne elétricos, batedeiras

e maquinas lavadoras de lougas, iniciam suas operagdes no Brasil em 1939.

>¥ Recipiente de lata ou de outro metal, com tampa, que serve para o transporte de comida.
> Disponivel em: <http://www.sesisp.org.br/home/2006/sesi60anos/cozinhas.asp>. Acesso em: 28 abr.
2012.
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A década de 1950 foi de intenso desenvolvimento econdomico ¢ industrial no
Brasil, fase conhecida como nacionaldesenvolvimentista. Empresas multinacionais
implantadas no pais, em especial as do setor automobilistico, trazem inovagdes nao sé
nos processos produtivos, nos padroes de organizacdo do trabalho, como também na
gestdo da mao de obra. A tendéncia de instalagdo dos centros industriais fora dos
centros urbanos, aumentando assim a distancia entre a residéncia e o trabalho, tornou a
oferta da alimentacdo por parte das empresas uma necessidade primordial, ja que ndo
era mais possivel o trabalhador receber suas refei¢des de casa, a hora do almogo

(ARAUJO; COSTA-SOUZA; TRAD, 2010).

No subsetor saude destaca-se o Programa de Merenda Escolar, que teve inicio
em 1954, politica essa na qual Josué¢ de Castro teve grande participacdo em sua
formulagdo. Aratjo, Costa-Souza e Trad (2010) destacam que uma das atribui¢des do
SAPS nas décadas anteriores era a oferta de desjejum escolar aos filhos dos
trabalhadores, medida que pode ser considerada como o embrido da merenda escolar.
Hoje, o que ¢ entdo denominado Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) ¢
uma das vertentes da alimentagdo coletiva para o ensino no pais e atende todos os

alunos da educacao basica de escolas publicas e filantropicas.

Os Restaurantes Universitdrios (RUs) constituem outra vertente do mesmo
subsetor ensino e tiveram inicio na década de 1950, quando a Universidade do Brasil,
denominada Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) a partir de 1965, mantinha
alguns restaurantes para atendimento de funcionarios e estudantes. Hoje, o RU ¢ de vital
importancia para a vida académica como forma de garantir a permanéncia do estudante
no campus, dando-lhe oportunidade para otimizar seu tempo e melhorar seu

desempenho.

Com suas bases langadas ainda na época do SAPS, o Programa de Alimentagado
do Trabalhador (PAT) foi instituido em 1976 — lei n°® 6.231, de 14 de abril de 1976 —
em um periodo em que os debates internacionais sobre a fome mundial despontavam
com forca e, no Brasil, a discussdo girava em torno da desnutri¢do caldrica e proteica. O

programa foi criado com o objetivo de:

Proporcionar disponibilidade maior e mais eficiente de energia para o
trabalho do homem e, consequentemente concorrer para melhoria do estado
nutricional do trabalhador; dividir, transitoriamente, entre o governo, a

92



empresa ¢ o trabalhador, o custo da energia humana necessaria para o
trabalho (BRASIL, 1979, p. 6).

Destacam Araujo, Costa-Souza e Trad (2010) que a alimentag¢do ndo ¢ tida como
um direito do trabalhador, mas sim, como um combustivel necessario ao trabalhador-
maquina, custeando-a, inclusive, em parte. E embora utilize terminologias distintas ao

longo do tempo, a abordagem ¢ a mesma.
[...] ao criar o Programa, visou o governo ndo somente facilitar a vida do
trabalhador brasileiro, como também obter outros beneficios, quais sejam
mais saude para o operario, maior produtividade, diminui¢cdo dos acidentes
de trabalho e menor indice de absenteismo e rotatividade da mao-de-obra nas
empresas (BRASIL, 1987, p.60).

O PAT, que ainda se mantém como unico programa de alimentagdo relacionado
ao trabalho, opera em diversas modalidades conforme as situagdes e ambientes laborais,
podendo a empresa beneficiaria optar pela autogestdo ou pelo servico de alimentagdo
terceirizado. As empresas que aderem ao Programa sdo beneficiadas pela isenc¢do de
encargos sociais sobre o valor do beneficio concedido, além de deducdo das despesas
com a alimentacdo dos proprios trabalhadores em até 4% do Imposto de Renda. Por
outro lado, devem fornecer aos seus trabalhadores — prioritariamente os de baixa renda,
ou seja, aqueles que recebem até cinco salarios minimos — refei¢des ou cupons/cartdes
que lhes permitam adquirir refeicdes em restaurantes ou alimentos em mercados

credenciados. Outra opg¢ao sdo as cestas de alimentos, obedecendo a certos parametros

de qualidade e nutricionais minimos estipulados pelo Programa.

Embora o PAT tenha sido, em sua origem, destinado a atingir prioritariamente as
classes pobres, cujos peso abaixo do ideal e a ma nutricdo prevaleceriam, varios estudos
demonstraram situacdo bem diferente daquela observada na época da criagdo do
programa, com o surgimento do sobrepeso e obesidade entre trabalhadores de baixa
renda, com sérios riscos para o desenvolvimento das DCNTs (ELL; CAMACHO;
CHOR, 1999; BURLANDY; ANJOS, 2001; VELOSO; SANTANA, 2002; SAVIO et
al., 2005).

O PAT foi fator incentivador a implantacdo de projetos industriais que
contemplaram a questdo da alimentac@o no trabalho. Foi nessa época, ao final da década
de 1970, que a terceirizagdo passou a ser solu¢ao para as empresas tomadoras de

servigos de alimentacdo. Surgem as primeiras empresas especializadas em alimentacao
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coletiva e relaciona-se também a vinda de multinacionais do ramo que, ao trazer
inovagdes nos processos, alavancaram o mercado de alimentag@o coletiva terceirizado.
Cabe destacar que empresas francesas de servicos de catering foram as primeiras a se
instalarem no Brasil e foi especificamente a industria automobilistica que impulsionou

seu crescimento.

3.4.3.1 O mercado de refei¢des coletivas

Acompanhando a evolugdo da alimentagdo preparada fora de casa, o mercado de
refei¢des coletivas segue crescendo no Brasil, enquanto que estagnado na Europa e
EUA. A situacdo econdmica atual brasileira e a expectativa dos grandes eventos
esportivos que o pais sediara impulsiona o setor. Afora os investimentos empresariais
em locais que necessariamente contemplam servigos de alimenta¢do, o mercado de

refei¢des coletivas ja vislumbra alimentar atletas globais e todo seu contingente.

Assim como no Brasil, o mercado de refei¢des realizadas fora de casa nos paises
europeus ¢ quase todo dominado pelo comercial food service. Na Alemanha, cerca de
60% de todas as refeicOes sdo servidas em restaurantes e outros estabelecimentos
comerciais € apenas 34% em estabelecimentos operadores de social foodservice. Na
Gra-Bretanha, a estrutura do mercado ¢ semelhante: 53% comercial food service vs
38% social food service. Na Franga, a estrutura de mercado ¢ mais equilibrada: 51%
comercial food service vs 45% social food service. Entre os 10 paises europeus Top em
foodservice, s6 na Suécia, o segmento social food service (51%) prevalece sobre o
comercial food service (43%), segundo estudo da CHD - Expert Group®, empresa

americana que analisa dados do mercado de food service, realizado em 2008.

Entre os paises da Europa Ocidental, a Alemanha lidera os servicos de catering,
que representam 3,12 bilhdes de refei¢des servidas anualmente, com um volume de
mercado equivalente a 14,67 bilhdes de euros. Do total de empresas, 23% atendem a
empregados (empresas e industrias); 26%, a pacientes em hospitais e asilos para idosos

e 11% relacionam-se ao fornecimento de refeigdes a estudantes e criangas que

% Disponivel em: <http://www.prlog.org/10116746-germany-is-europes-largest-foodservice-
market.html>. Acesso em: 28 abr. 2012.
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frequentam creches e escolas infantis. Em 2009, de acordo com a CHD®', o ntimero de

empresas de catering na Alemanha diminuiu 1%.

Nos EUA, a alimentacdo coletiva, também denominada Institutional Foodservice,
operada 80% por empresas contratadas — Food Service Contractors —, movimenta
U$33 bilhdes de dolares anualmente, com uma taxa de crescimento de 0,4% referente a

2007-2012 (IBISWORLD, 2012).

No Brasil, dados da Associa¢do Brasileira de Refei¢cdes Coletivas (ABERC)
revelam um crescimento continuo no numero de refeicdes fornecidas por empresas
prestadoras de servigo, a excecdo do ano de 2009, refletindo o periodo de crise
econdmica financeira mundial. Atualmente, sao servidas 10,5 milhdes de refeigoes/dia
(aproximadamente 1,2 bilhdes anualmente), gerando um faturamento de R$ 13,4
bilhdes. O aumento expressivo das refei¢des fornecidas por empresas terceirizadas
justifica o declinio dos servigos autogeridos. Com tantas demandas atuais referentes a
gestao de custos, qualidade, satisfagdo do cliente e tendéncias de sensorialidade, prazer,
saudabilidade e bem-estar, tornaram-se servicos extremamente complexos como
subsistemas ou 6rgdos-meios, ou seja, nao ligados a atividades-fins das empresas.

(Tabela 01).

Tabela 01: Movimentagdo do mercado de refei¢des coletivas

2005 | 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Refeicbes Coletivas N12% N8% | N7% AMN11% | PN2% AMN11% | MN12%
(Prestadoras de
Servigos)
Autogestdo 0 0 0 V15% | W1s% | W14% | Wi1s5%
(Administrada pela
Prépria Empresa)
Fonte: Adaptado de ABERC (2012)

Com a migracdo da autogestdo para restaurantes terceirizados nas cozinhas
corporativas, o mercado de refei¢des coletivas no Brasil representou, nos tltimos anos,
cerca de 7% do faturamento do food service (Figura 17). Segundo a ABERC (2012), o
mercado potencial teorico de refeigdes estd estimado em 24 milhdes/dia para

empregados de empresas ¢ em 17 milhdes nas escolas, hospitais e Forgas Armadas. A

%! Disponivel em: <http://www.prlog.org/10284199-german-catering-market-leading-in-europe-with-
1467-bn-euro-annual-turnover.html>. Acesso em: 05 abr. 2012.
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Associagdo também aposta no crescimento de novos nichos com demanda agressiva nos
préximos anos, como os setores de metalurgia e offshore em franca expansio
(ZAGATTO, 2012). Hé também de se considerar o fato de que o Brasil sediara grandes
eventos a partir de 2012 e o mercado de food service como um todo deve manter-se

aquecido até 2016, ano da realizagdo dos Jogos da XXXI Olimpiada.

M restaurantey
M padarias

i fast food

M bares

M lanchonetes
B hatiis
H\'_.!TE'TI-"Ig

| partros

Figura 17: Composi¢do dos canais de food service baseado em faturamento - Brasil
Fonte: ABIA, 2008
Assim como as empresas, muitas escolas t€ém deixado a autogestdo de cantinas e
refeitdrios e apostado na terceirizagdo. Os motivos sdo varios; entre eles, a busca por
uma maior profissionalizagdo da atividade, a reducdo de custos, as exigéncias de pais e

alunos e as tendéncias de valorizagao do saudavel.

Com um mercado em franca expansdo, seja de restaurantes autogeridos seja de
tercerizados, ha uma demanda maior de producdo e distribuicao de alimentos, o que
resgata as incertezas futuras quanto a alimentag¢do e aos passivos ambientais. Esse é o

assunto abordado a seguir.

3.5 IMPACTOS DA ALIMENTACAO AO MEIO AMBIENTE

Alguns dos impactos decorrentes da mudanga para um modo de vida fixa devem
ter ficado claros aos povos antigos em razdo das alteracdes no cotidiano. No entanto,
outros devem ter permanecido ocultos e percebidos muito mais tarde no decorrer do
tempo, como os danos ao meio ambiente e a fertilidade da Terra. De acordo com Brown
(2010), o desflorestamento comegou a ocorrer antes mesmo da domesticacdo de plantas
e animais, quando povos incendiavam areas arborizadas e criavam forragens para atrair
animais para o pasto. As queimadas se intensificaram quando também quiseram areas

para cultivo, cozinhar e aquecer.
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Com o passar dos séculos, 0 homem foi dando origem a novas formas de manejo
do solo e as populagdes concentradas cresceram em ritmo progressivo, aumentando a
demanda por alimentos. A chegada da Era Industrial transformou a agricultura em uma
industria, uma empresa para lucrar. Com a mecanizacdo e a alta tecnologia pdde-se

produzir muito com menos terra.

Em seguida, a Revolugcdo Verde, difundida em todo o mundo, quimicalizou
quase toda a producdo. Os efeitos sdo perceptiveis agora: empobrecimento dos solos,
erosdo devastadora, desflorestamento, contaminacdo das aguas subterraneas e perda de
milhares de variedades naturais de sementes. Quando se fala em erosdo, ¢ correto dizer
que o processo de degradacdo do solo também ¢ decorrente das praticas agricolas
inadequadas, do uso de monocultura combinada com a mecanizagdo, o corte de espécies

nativas, a queima da vegetacdo e a pecudria intensiva.

O desequilibrio ecoldgico causado pela pratica das monoculturas pulverizadas
com fertilizantes quimicos ¢ percebido pelo aparecimento de pragas, doengas e ervas
daninhas que, por sua vez, sio combatidas pelos agrotoxicos. Essas substancias
contaminam o meio ambiente — e seus residuos, acumulados nos alimentos, acabam por

prejudicar a satide de quem os consome.

Nas Regides Sul e Sudeste brasileiras, a poluicdo das dguas ndo se da apenas
pelos residuos de agrotdxicos, assoreamento de rios, varzeas e represas, provocado pela
erosdo. Ocorre também pela suinocultura intensiva, cultura essa em franca expansao no
mundo todo. Os problemas causados pelo despejo de dejetos suinos ndo decorrem
diretamente do rebanho, mas sim da concentracdo e dos métodos de criagdao. Resultados
de 18 mil exames bacterioldgicos de 4gua de consumo realizados nos municipios rurais
caterinenses no periodo de 1985 a 1998 revelaram contaminagdo de oito em cada dez

amostras (VEIGA, 2008).

O desmatamento para a producdo de alimentos a todo custo ¢ um fato e toma
propor¢des preocupantes. A lavoura da soja, baseada na grande propriedade
monocultora, tem incentivado o desflorestamento em areas do Cerrado e da Amazonia
em diversos municipios brasileiros, onde, até entdo, a area da cultura j& era dada como

consolidada. Dados disponibilizados pelo sistema Deteccdo do Desmatamento em
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Tempo Real (DETER), do Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais (INPE), indicaram
que, nos meses de margo, abril € maio de 2011, o Mato Grosso, maior produtor de soja
do pais, liderou as estatisticas de derrubada da mata. Informagdes semelhantes foram
obtidas pelo Sistema de Alerta de Desmatamento (SAD), da ONG Imazon, sediada no
Para. O SAD aponta que, de agosto de 2010 a junho de 2011, a area desmatada na
Amazoénia alcangou 6.274 quilometros quadrados — um aumento de 266% sobre o
periodo equivalente anterior — e os produtores mato-grossenses também lideraram as
estatisticas de degradacdo, com 60% das matas derrubadas naquele intervalo. Segundo o
Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA),
as novas frentes de desmatamento seriam destinadas a produgdo de graos e ndo mais a
pecuaria, como de costume, sendo incentivadas pela expectativa de anistia aos
desmatadores criada pelos debates sobre o Novo Codigo Florestal no Congresso

Nacional®® (REPORTER BRASIL, 2011).

Polémica também envolve o desmatamento € o consumo de carne na Alemanha.
Segundo um estudo da ONG WWE® , intitulado Carne devora terra, a fome dos
alemdes por carne tem contribuido para o desmatamento da floresta Amazodnica e do
cerrado brasileiro. Para atender a demanda anual de 60 quilos de carne per capita na
Alemanha, conhecida pela enorme variedade de salsichas e pratos a base de carne suina,
¢ preciso plantar 1,6 milhdo de hectares de soja, componente principal na alimentagdo
dos animais de abate. E o pais ndo dispde de espaco para produzir todo o grio
consumido por esses animais. Por isso, importa 6,4 milhdes de toneladas de derivados

de soja. “Mais de trés quartos da soja importada pela Alemanha vém da América do Sul,

2.0 Novo Cdédigo Florestal, como também ¢ chamada a lei n® 4.771, de 15 de setembro de 1965, trata
das florestas em territdrio brasileiro ¢ demais formas de vegetagdo, define a Amazonia Legal, os direitos
de propriedade e restri¢des de uso para algumas regides que compreendem essas formagdes vegetais ¢ 0s
critérios para supressdo e exploragio da vegetagdo nativa. E chamado de Novo Cédigo Florestal porque,
em 1934, ja havia sido aprovado o Cédigo Florestal (decreto n® 23.793) que, no entanto, ndo deu certo
devido as dificuldades para sua implementagdo. Atualmente, estd em discussdo proposta de reforma do
Cédigo Florestal Brasileiro através do projeto de lei n° 1876, de 1999.

% Em 1961, quando foi fundado, a sigla WWF significava World Wildlife Fund, o que foi traduzido como
“Fundo Mundial da Natureza” em portugués. No entanto, com o crescimento da organizacao ao redor do
planeta nas décadas seguintes, a atuacdo da instituigdo mudou de foco e as letras passaram a simbolizar o
trabalho de conservagdo da organizagio de maneira mais ampla. Com sede na Suica, a Rede WWF ¢
composta por organiza¢des ¢ escritorios em diversos paises que t€ém como caracteristica a presenca tanto
local quanto global e o didlogo com todos os envolvidos na questdo ambiental: desde comunidades como
tribos de pigmeus Baka nas florestas tropicais da Africa Central, até instituigdes internacionais como o
Banco Mundial ¢ a Comissdo Europeia. Disponivel em:

< http://www.wwf.org.br/wwf brasil/wwf mundo/>. Acesso em: 24 abr. 2012.
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onde a producdo ameaga regides ecologicas nicas, como o cerrado, com sua enorme
variedade de espécies", é o que afirma a especialista agraria Tanja Drager de Teran, da

WWF alemi (SANTOS, 2011).

Outro fator importante ¢ o fenomeno chamado de erosdo genética ou perda de
variabilidade genética. A interferéncia do homem nas variedades tradicionais, com a
manipulacdo de plantas e animais, pode consistir em ameaca a diversidade genética, a
principal responsavel pela capacidade de resisténcia, imunidade e sobrevivéncia das
espécies. A exploracdo florestal predatoria, por exemplo, sem observar critérios técnicos
e cientificos que garantissem a biodiversidade, ja ocasionou uma acentuada perda
qualitativa em muitos dos remanescentes florestais da Mata Atlantica. Atualmente, ¢
cada vez mais dificil encontrar exemplares de arvores de espécies nobres como as
canelas, perobas, cedros, araucdrias, imbuias, jequitibas, vinhaticos, jatobas e muitas
outras, capazes de produzir sementes. Frutas nativas como a uvaia, grumixama e

cambuci estao ameagadas de extingao.

A pesca excessiva do tucunaré na Amazoénia € outro exemplo. A sobrepesca
em alguns locais tem feito com que essa variabilidade diminua ao reduzir os
cruzamentos entre individuos que vivem em ambientes diferentes. A agcdo humana
acelera o processo de separacdo das populacdes sem que haja tempo para que elas se

adaptem ao novo ambiente.

Com o aumento da populagdo mundial, o consumo de alimentos do mar
quintuplicou nas ultimas cinco décadas. A pesca predatéria ja reduziu em 80% o
estoque de 120 das principais espécies comerciais, como € o caso do atum no pacifico.
Sem tempo para crescerem, o tamanho médio de alguns peixes caiu pela metade (VEJA,
2009). Nem ¢ preciso ir muito distante para conferir a superutilizacdo dos ecossistemas:
um triste exemplo aconteceu no Estado do Rio de Janeiro com a sardinha, que foi
extinta na Baia de Guanabara. Com ela, desapareceu a industria de beneficiamento do

Estado (ALMEIDA, 2008).

A cria¢ao de animais modificou-se profundamente em razao dos estimulantes de
crescimento, praticas intensivas, vacinas, antibioticos, inseminacao artificial e

clonagem. Para atender a uma populacao avida por fast food, o setor avicola reinventou
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o frango, produzindo aves maiores com mais carne e mais faceis de desossar.
Atualmente, a racdo ¢ misturada por computadores, a fim de obter a propor¢ao de
amidos, aminodcidos, antibidticos e proteina (da qual grande parte vem em forma de

restos de abate) que maximiza o crescimento (ROBERTS, 2009).
O frango moderno, segundo Paul Aho, um antigo analista do setor avicola,
metamorfoseou-se de um magro corredor de galinheiro que era pele e
0ss0 para um animal carnudo e de movimentos mais lentos que utiliza
por completo seus orgios internos (ROBERTS, 2009, p.68, grifo do
autor)®.

Sob a sombra do aquecimento global, a agropecudria ¢ o setor econdmico mais
diretamente dependente de fatores naturais ligados a regulagdo climética, cujo ritmo
acelerado de mudangas, aliado a populagao global e ao crescimento de renda ameagam
a seguranca alimentar em toda parte. Um estudo realizado pelo International Food
Policy Research Institute (IFPRI) revela um preocupante declinio geral do ritmo de
aumento da produgdo agropecudria. Com base em diversos modelos climaticos, o estudo
aponta mudangas mais acentuadas em paises em desenvolvimento, o que implica a
ampliagdo da dependéncia alimentar em parte deles. A previsdio ¢ de que a
disponibilidade calérica em 2050 sera menor, ndo s6 em relagdo ao cendrio de
mudancas climaticas como também em relagdo aos niveis dos anos 2000 em todo o
mundo em desenvolvimento. Com esse declinio da oferta calérica mundial per capita,

espera-se um aumento da desnutri¢ao infantil em 20%, quando comparado a um mundo

sem mudanga climatica (IFPRI, 2009).

A organizagdo do sistema alimentar global apresenta um outro lado da moeda:
a0 mesmo tempo em que aumentam os riscos de paises mais pobres ndo conseguirem
alimentar suas proprias populagdes — e consequentemente ndo prosperarem —, aumenta
também o contingente populacional que estd, ndo s6 acima do peso, mas claramente
marcado por obesidade. Abramovay (2010) lembra que por tras da obesidade, encontra-
se um sistema de producgdo e de consumo voltado a fazer com que a ingestdo calorica
das populagdes contemporaneas seja muito superior ao que uma vida saudavel supde.
Esse fato ndo sé traz problemas de saude publica como também conduz a degradagdo
dos recursos cada vez mais escassos, perante uma populacao que ainda vai crescer um

terco e que tem a frente o desafio de eliminar a fome.

64 .. . .
O autor refere-se aos melhoradores comerciais que manipulam os fatores que governam o crescimento
da ave, particionam a massa muscular na regido do peito a eficiéncia do trato digestivo.
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A pecudria ¢ exemplo de como hé distancias entre satisfazer as necessidades
humanas e promover o consumo excessivo com base na degradacdo ambiental. De toda
a area agricola mundial, 70% ¢ ocupada ou com pastagens ou com culturas voltadas a
alimentagdo animal — o que corresponde a 30% de todo o solo do planeta. Esses sdo
dados de um minucioso relatério divulgado pela FAO, em 2006. Além de promover o
desmatamento em todo o mundo para a ocupagdo da terra, a pecudria € responsavel pela
emissdo de gases de efeito estufa e desperdicios imensurdveis no uso de recursos
naturais. O relatério alertou para o fato de que a criacdo de animais mantidos para
alimentagdo ¢ responsavel por 18% de todas as emissdes mundiais de gases de efeito
estufa, porcentagem que supera aquelas causadas por todos os veiculos automotores
somados. O levantamento inclui as emissdes de metano provocadas pelo sistema
digestivo dos animais e as de CO,, geradas pelas queimadas para a formagdo de pastos.
E mencionada, também, a energia despendida — quase sempre a base de combustiveis
fosseis — na fabrica¢do de insumos agricolas, na produ¢do de racdo ¢ no bombeamento
de 4gua, nos procedimentos de abate e processamento das carcacas, além do
combustivel usado no transporte de animais vivos ¢ de produtos processados de carne,

entre outras questdes relacionadas a pecuaria (FAO, 2006).

Quanto aos recursos hidricos, a FAO contabiliza: sdo necessarios 1.500 litros de
agua para gerar um quilo de graos e dez vezes essa quantidade para produzir um quilo
de carne. A agricultura utiliza 70% de toda a agua disponivel. Do restante, 20% sao para
a industria e 10% para uso doméstico. Segundo a representacdo regional da FAO para
América Latina e Caribe, a agua doce ¢ um recurso renovavel, mas finito. A populacdo
mundial cresce a cada ano, sendo progressivamente mais dificil satisfazer as

necessidades de todos se a eficiéncia de sua utilizacdo ndo for melhorada (FAO, 2012c).

Aspecto relevante ¢ o fato de que o estilo de vida ocidental confere grande
importancia ao consumo de carnes e de vegetais fora da estacdo ou oriundos de outros
nichos ecoldgicos, o que eleva consideravelmente o encargo energético envolvido com a
alimentagdo. O habito de consumo de alimentos pré-cozidos, de pronto consumo,
supercongelados ou refrigerados para que alcancem os consumidores ¢ uma influéncia
palpével na elevacdo do input energético dos alimentos (WALDMAN, 2010). Some-se
a isso a grande quantidade de embalagens utilizadas. Dados da Organizagdo Mundial de

Embalagens — World Packaging Organization (WPO) — revelam que, nos EUA e Japao,
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o consumo de embalagens per capita ¢ alto, respectivamente US$315,00 ¢
US$460,00/ano; na Argentina ¢ US$132,00; no Chile, US$88,00 e no Brasil, US$50,00
(UNICAMP, 2002). Segundo Waldman (2010), isso significa que os paises mais ricos
comandam um desperdicio de enorme quantidade de matérias-primas, 4gua e energia
presentes em garrafas, potes, recipientes, celofanes, aluminizados e fetra pack65,
descartados sem maiores consideragdes como lixo pelos modernos processos de

consumeo.

Embora ndo seja um problema novo, o lixo ¢ a grande questdo. A necessidade de
se livrar dos restos de alimentos e outros materiais ja era motivo de discussao desde a
Grécia Antiga (CEMPRE, 2009). No entanto, o extraordindrio desenvolvimento
econdmico e as novas tecnologias que se seguiram apds a Segunda Guerra aceleraram
consideravelmente a producao, o consumo e, consequentemente, o descarte de residuos.
Uma realidade bem diferente daquela em que viveu uma geragdo anterior: as pessoas
compravam alimentos por volume e ndo em pacotes, faziam sopas com os restos das
refei¢des, consertavam tudo que podia ser reutilizado e ndo se jogava nada fora. O
aproveitamento de materiais velhos e desgastados como suprimento para a producdo de

novos era uma pratica corrente no periodo pré-moderno.
Durante séculos, os sarracenos adquiriram trapos usados e panos esgargados
de todo o Mediterraneo para abastecer sua poderosa indlstria papeleira,
centrada durante a baixa Idade Média na Sicilia, na época, sob dominio arabe.
Com a fibra destes téxteis produziam excelente papel, que competia com
folga com o que passou a ser produzido nas ultimas décadas, cuja celulose ¢
branqueada com cloro (WALDMAN, 2010, p. 21).

O volume de lixo gerado pela sociedade de consumo ¢ assustador. Nos EUA, a
média de geracdo diaria de lixo por habitante estd em torno de 2,3kg; no Japao, 1,06; no
Canada e Italia 0,99 e 0,96 respectivamente. O Brasil gera de 0,8 a 1,0kg/habitante/dia e
a India 0,4 (WALDMAN, 2010). Torna-se cada vez mais dificil dar um destino a tanto
residuo. E relevante considerar que o lixo brasileiro é extremamente rico, contemplando

desperdicios alimentares do campo a mesa, seja nos silos, no transporte de alimentos,

nos supermercados, nos entrepostos, nas feiras, nas cozinhas.

% Para a maior parte das pessoas, Tetra Pak é sindnimo de embalagens cartonadas para leite, sucos e
outras bebidas. No entanto, Tetra Pack ¢ hoje uma empresa de solugdes integradas, que trabalha desde o
processamento dos alimentos até o envase, tendo ampliado sua atuagdo para outros setores, como o de
queijos e sorvetes. Fundada em 1951 por Dr. Ruben Rausing, as inovacdes exclusivas da Tetra Pak
mudaram a forma como os alimentos sdo envasados e distribuidos ao redor do mundo.
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A cornucopia dos lixos, vitaminada pelo carrossel do consumo, estd
engolfando o mundo de tal maneira que o Mundo Lixo deixou de ser uma
metafora para se autorreferendar enquanto ameaca real (WALDMAN, 2010,
p. 215).

3.5.1 Reflexoes sobre a producio de alimentos e 0 meio ambiente

Analisando-se as técnicas industriais agricolas, o modelo intensivo da pecuaria,
a pesca predatdria e seus efeitos e a geracdo de residuos chega-se ao fato de que a
humanidade atingiu um limite perigoso na histéria de sua relagdo com a natureza e a

obtencao de alimentos.

A logica que permeia o estilo de vida moderno em nada se assemelha com todo
o passado da humanidade. Os povos antigos viviam sob a égide de uma economia
suficiente, amplamente protegida por designios sociais, cuja missdo era atender aos
homens, cuja existéncia transcorria em comunidades imersas na natureza (WALDMAN,
2010, grifo do autor). No entanto, a modernidade inverteu essa férmula, destacando-se
por colocar a sociedade a servigo da economia, romper os vinculos com o meio natural e
direcionar o homem a producdo e consumo, enveredando-o a um horizonte de desejos

ilimitados.
Exclusivamente povos muito afastados das grandes correntes de comércio,
dos fluxos culturais, politicamente autarquicos ou acerbadamente isolados do
ponto de vista geografico, conseguem, no mundo atual, manter-se alheios a
rede mundial, & modernidade e aos seus estilos de vida (BARBOSA e
HASBAERT apud WALDMAN, 2010, p. 143).

O ato de alimentar-se ao estilo moderno ¢ repleto de passivos ambientais. Ao
recorrer a alimentos oriundos de lugares distintos, embala-los em envoélucros caros e
perdularios, no intuito de satisfazer estdmagos cada vez mais radicalizados pelo
consumo, a humanidade revela sua culpa. A despeito de todo o comprometimento a
estrutura da biosfera terrestre, esse modus vivendi ndo garante satisfagdo e bem-estar aos

comensais, pois acaba por comprometer, na ponta final da espiral de consumo, a satde

dos proprios afluentes.

Capra (2002) faz mengdo ao saber ecoldgico: na natureza, a matéria circula
continuamente e, por isso, o saldo total de residuos gerados pelos ecossistemas naturais
¢ zero. Ou seja, os residuos sao alimentos. A sociedade industrial, ao contrario, usa

recursos naturais, transformando-os em produtos e residuos e vende esses produtos aos
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consumidores que jogam fora mais residuos depois de usar os produtos. O desafio da
retroalimentagdo ainda ndo foi assimilado. E o que diz a Avaliacdo Ecossistémica do
Milénio®, realizada de 2001 a 2005 pela ONU, ao constatar a degradagdo dos principais
itens que sustentam a vida. O documento mostra que, dos 24 servicos prestados pelos
ecossistemas as sociedades humanas, 15 hoje estdo degradados ou sdo usados de forma
insustentavel. Entre os fundamentais estdo a dgua, o ar, o controle da erosdo e das
enchentes, a oferta de alimentos, a reciclagem de nutrientes, a obtencdo de madeira,
energia e medicamentos, os valores culturais e espirituais que a natureza propicia € os
servigos de regulagdo do proprio clima (ABRAMOVAY, 2010). Segundo o relatorio, as
atividades humanas estio exaurindo a fun¢do da terra de se autorregenerar, a
ponto de tornar uma incerteza a capacidade dos ecossistemas de sustentar as
geracoes futuras. O relatdrio diz que € preciso mudar politicas de governo e padrdes de
produgdo e consumo. E acrescenta que a maior consciéncia da populagdo ¢ essencial

para a humanidade reverter esse quadro.

Abramovay (2010) resgata Malthus e demonstra que o pastor anglicano errou
menos do que se supunha e, sobretudo, acertou em cheio num problema central de que a
ciéncia econdmica posterior a ele insiste em ignorar: a elevagdo da produ¢ao material e
da oferta de servicos encontra um claro limite no esgotamento da capacidade de os
ecossistemas continuarem prestando servigos de que depende a sobrevivéncia das

sociedades humanas.

Leonardo Boff traduz os resultados da Avaliacdo Ecossistémica do Milénio

“ou mudamos de rota ou pomos em risco o futuro de nossa civilizagao”.

[...] importa reconhecer um dilema de dificil solugdo: ha regides do planeta
que precisam crescer para atender demandas de pobres, obviamente,
cuidando da natureza e evitando a incorporagdo da cultura do consumismo; e
outras regides ja super desenvolvidas precisam ser solidarias com as pobres,
controlar seu crescimento, tomar apenas o que ¢ natural e renovavel, restaurar
o que devastaram e devolver mais do que retiraram para que as futuras
geracdes também possam viver com dignidade, junto com a comunidade de
vida.

A redugdo atual do crescimento representaria uma reagdo sabia da propria
Terra que nos passa este recado: “parem com a ideia tresloucada de um
crescimento ilimitado, pois ele é como um cancer que vai devorando todas as
células sas; busquem o desenvolvimento humano, dos bens intangiveis que,

Millenium Ecosystem Assessment. Vivendo além dos nossos meios. O capital natural e o bem-estar
humano. Disponivel em: <http://www.millenniumassessment.org/documents/document.442.aspx.pdf>.
Acesso em: 28 abr. 2012.
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este sim, pode crescer sem limites como o amor, o cuidado, a solidariedade, a
compaixdo, a criagdo artistica e espiritual” (BOFF, 2011).

Pollan (2007) refor¢a o fato de que a insensatez demonstrada na busca por
alimentos ndo ¢ um fendmeno novo. A agricultura, em seus primordios e, muito antes
disso, a caca empreendida pelos seres humanos revelaram-se imensamente destrutivas.
Segundo o autor, talvez nem fosse necessario o uso da agricultura se geragdes anteriores
de cacadores nao tivessem eliminado as espécies da qual dependiamos. No entanto,
ressalta a ideia de que os novos atos de insensatez que sdo cometidos na cadeia
alimentar industrial atual sdo de um tipo diferente. Ao substituir a energia solar pelo
combustivel f6ssil, ao criar milhdes de animais em rigidas condi¢des de confinamento,
ao alimenté-los com comida que sdo muito mais insélitas do que imaginamos, estamos
pondo em grave risco a saude humana e a do mundo natural: “Muita gente hoje parece
totalmente satisfeita comendo na extremidade da cadeia alimentar industrial sem parar

para pensar no assunto” (POLLAN, 2007).

3.6 TENTATIVAS DE RESGATE DOS ALIMENTOS TRADICIONAIS

Com tantos passivos ambientais ja relatados e com perspectivas tenebrosas para
um futuro ndo tdo distante, 0 homem vé-se obrigado a buscar meios de sobrevivéncia
em um planeta que ja agoniza. Resgatar praticas, tradi¢cdes, patrimdnio ¢, sem duvida, o

primeiro passo.

3.6.1 Os alimentos orgéanicos

Os alimentos organicos sdo aqueles que utilizam, em todos seus processos de
produgdo, técnicas que respeitam o meio ambiente e visam a qualidade do alimento.
Dessa forma, ndo sdo utilizados produtos quimicos, adubos soluveis, reguladores de
crescimento e transgénicos. De acordo com a Associagdo de Agricultura Organica
(AAO), o alimento organico ndo ¢ simplesmente um alimento sem agrotdxico, € o
resultado de um sistema de produgdo agricola que busca manejar, de forma equilibrada,
o solo e demais recursos naturais: agua potavel, ar puro, radiagdes dos astros do sistema
solar, solo, topografia, clima, biodiversidade mineral, vegetal, animal, insetos e de
microvida, conservando-os no longo prazo ¢ mantendo a harmonia desses elementos

entre si e com os seres humanos (AAO, 2011).
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Uma das caracteristicas fundamentais da produgdo organica ¢ a preocupacao
com o meio ambiente. Para ser considerado organico, o produto tem que ser produzido
em um ambiente de producdo organica, tendo como base do processo produtivo os
principios agroecol(')gicos67 que contemplam o uso responsavel de recursos naturais,

respeitando as relagdes sociais e culturais.

Foi a partir das pesquisas do inglés Sir. Albert Howard que a agricultura
organica foi difundida como vertente de producdo alternativa. De 1925 a 1930,
Howard dirigiu, em Indore, India, um instituto de pesquisas de plantas, onde realizou
varios estudos sobre compostagem e adubagdo organica, publicando posteriormente
obras relevantes do setor. Em suas obras, além de ressaltar a importancia da utiliza¢ao
da matéria organica nos processos produtivos, Howard mostra que o solo ndo deve ser
entendido apenas como um conjunto de substancias, pois nele ocorre uma série de

processos vivos e dindmicos essenciais a saude das plantas (EHLERS, 2008).

Por ser totalmente contrarias a visao quimista da época, as propostas de Howard
ndo foram bem aceitas na Inglaterra. O americano Jerome Irving Rodale, dissidente do
padrdo predominante, foi quem popularizou as ideias de Howard nos EUA. Em 1940,
Rodale passou a praticar os ensinamentos de Howard em sua fazenda na Pensilvania e,
em 1948, publicou o livro The Organic Front. Entusiasmado, Rodale decidiu langar a
revista Organic Gardening and Farm (OG&F), que foi um fracasso nas vendas, mas

apesar dos prejuizos, continuou a ser publicada.

Na década de 1960, surge uma onda de movimentos, denominada a terceira
onda preservacionista-conservacionista do século XX, langando o atual
ambientalismo a partir da grande publicidade obtida por manifestagdes de resisténcia a
projetos que ameacavam reservas florestais americanas — Dinosaur National Park, o
Grand Canyon, Redwoods, na Califérnia, Cascades, em Washington etc. —,

mobilizando uma nova geracdo de ativistas. Novas questdes entraram na pauta das

7 A agroecologia ¢ uma vertente agrondmica que engloba técnicas ecologicas de cultivo com
sustentabilidade social. Ela também incorpora fontes alternativas de energia e sua principal preocupagéo é
“sistematizar todos os esfor¢os num modelo tecnoldgico socialmente justo, economicamente viavel e
ecologicamente sustentavel”. Disponivel em:
<http://ambientes.ambientebrasil.com.br/agropecuario/agroecologia/conceitos_de agroecologia.html>.
Acesso em: 18 dez. 2011.
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tradicionais entidades conservacionistas: principalmente o perigo dos pesticidas para a
flora e a fauna, mas também a polui¢do do ar e das aguas. Nesse momento, foi
inestimavel a contribuicdo do best-seller de Rachel Carson, Primavera Silenciosa,

langado em 1962 (VEIGA, 1993).

Com isso, as vendas da revista OG&F comegaram a subir ¢ parte dos ganhos
da publicacdo passou a ser investido em pesquisas e experimentos na fazenda organica
Rodale que, em pouco tempo, tornou-se um dos principais centros de referéncia e de
divulgacdo dessa vertente alternativa. No final da década de 1970, trés estados norte-
americanos (Oregan, Maine e Califérnia) definiram claramente os critérios para a
agricultura organica, com o intuito de regulamentar a rotulagem dos alimentos que
tivessem essa procedéncia. Nos anos 1980, a no¢do de agricultura organica ja
apresentava um campo conceitual e operacional mais preciso e, em 1984, o USDA

reconheceu sua importancia formulando a seguinte defini¢ao:

A agricultura organica ¢ um sistema de producdo que evita ou exclui
amplamente o uso de fertilizantes, pesticidas, reguladores de crescimento e
aditivos para a alimentag¢@o animal compostos sinteticamente. Tanto quanto
possivel, os sistemas de agricultura organica baseiam-se na rotagdo de
culturas, estercos animais, leguminosos, adubacao verde, lixo organico vindo
de fora da fazenda, cultivo mecanico, minerais naturais e aspectos de controle
bioldgico de pragas para manter a estrutura e produtividade do solo, fornecer
nutrientes para as plantas e controlar insetos, ervas daninhas e outras pragas
(EHLERS, 2008).

A producdo organica tornou-se a mais popular entre os sistemas de producao
alternativos, com apelos ecoldgicos, e destacou-se no mercado internacional,
principalmente nos paises de maior renda. A expansdo mundial da produ¢do organica
estd associada ao aumento dos custos com a producdo convencional, a degradagdo do
meio ambiente, a crescente exigéncia dos consumidores por produtos livres de
agrotoxicos ¢ a possibilidade de maior rentabilidade para os produtores (VIEIRA;
PAULILLO; ALVES, 2009). Para Moro (2011), a década de 1980 foi marcada por
inimeros escandalos envolvendo produtos alimentares na Europa, como a encefalopatia
espongiforme bovina, conhecida como a doenca da vaca louca. As duvidas e incertezas
quanto a seguranca de consumo e as transformagdes marcantes nos habitos alimentares

de boa parte da populacdo de alguns paises favoreceram a insercdo de alimentos

organicos na dieta de muitos consumidores.
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Desde entdo, o mercado de produtos organicos vem crescendo globalmente. Os
EUA lideram o ranking, com vendas de organicos que chegaram a U$28,6 bilhdes de
dolares em 2010. Fibras organicas — algoddo e linho — e produtos de higene pessoal
estdo também entre os produtos comercializados. No continente europeu, a area de
organicos cresceu fortemente em 2010 e estd proxima de 10 milhdes de hectares; isso
corresponde a 2% da area agricola total, de acordo com o Instituto de Pesquisa de
Agricultura Organica — Research Institute of Organic Agriculture | Forschungsinstitut
fiir biologischen Landbau (FiBL) —, na Sui¢a. Na Unido Europeia (EU), como uma
unidade politica, quase 9 milhdes de hectares — ou 5% da area agricola — foram
cultivados organicamente. O pais com a maior area organica ¢ atualmente a Espanha,
com 1,5 milhdo de hectares, seguida pela Italia — 1,1 milhdo —, Alemanha — 990 mil — e
Frang¢a, com 850 mil hectares. Os maiores aumentos absolutos de area estdo na Franca —
170 mil hectares — e Espanha —125 mil hectares (ORGANIC-MARKET INFO, 2011).
Em 2010, foi registrado, na Alemanha, um total de 32.714 operadores (produtores,
processadores, importadores) no setor organico, controlados por rigorosas disposigdes

da Unido Europeia (BMELYV, 2011).

No caso do Brasil, Moro (2011) argumenta que o crescimento tenha se dado
muito mais por uma oportunidade de mercado, como uma tendéncia trazida pelas redes
internacionais de supermercados ¢ como uma oportunidade na exportagcdo de alimentos
organicos para grandes mercados consumidores. Apesar de possuir atualmente uma area
de mais de 880 mil hectares destinada a agricultura organica, isso representa apenas
0,33% do total da area agricola do pais. O socidlogo ambiental também afirma que,
tanto a produ¢do como a comercializacdo de alimentos organicos sdo grandes desafios

para o Brasil.

A construgdo da definicdo da agricultura orgénica no pais se deu a partir dos
debates que originaram a Instru¢cdo Normativa 007 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), de 17 de maio de 1999, marco inicial legal para
regular toda a cadeia produtiva de orgédnicos no Brasil. O segundo e definitivo passo
ocorreu com a publicagdo da lei n°® 10.831, de 23 de dezembro de 2003, regulamentada
em 27 de dezembro de 2007. A lei assim define o sistema organico de produgdo

agropecuaria:
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todo aquele em que se adotam técnicas especificas, mediante a otimizagdo do
uso dos recursos naturais ¢ socioeconOmicos disponiveis ¢ o respeito a
integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a
sustentabilidade econdmica e ecoldgica, a maximizacdo dos beneficios
sociais, a minimizagdo da dependéncia de energia ndo-renovavel,
empregando, sempre que possivel, métodos culturais, biologicos e
mecénicos, em contraposicdo ao uso de materiais sintéticos, a eliminacdo do
uso de organismos geneticamente modificados e radiacdes ionizantes, em
qualquer fase do processo de produgdo, processamento, armazenamento,
distribuigdo e comercializagdo, ¢ a protecdo do meio ambiente (BRASIL,
2007b).

O texto da lei também torna o conceito de sistema organico de produgdo
agropecuaria e industrial abrangente aos demais sistemas alternativos denominados:
ecoldgico, biodinamico, natural, regenerativo, biologico, agroecologico, permacultura e
outros que atendem os principios nela estabelecidos (BRASIL, 2003). Assim, de acordo
com Dulley (2003), certificadoras como a do Instituto Biodindmico de
Desenvolvimento (IBD) e a Mokiti Okada, praticamente deixaram de lado suas missdes
de origem, que eram promover a agricultura biodindmica e a gricultura natural, segundo
filosofia e ensinamentos de seus fundadores, e certificaram predominantemente

produtos organicos.

E importante ressaltar que a producdo e a comercializagio de alimentos
organicos envolvem, ainda, inimeros outros aspectos que se referem a certifica¢do, ao
transporte, ao armazenamento etc. Em funcao desse amplo espectro, novos documentos
foram originados ¢ vém sendo discutidos até os dias atuais (MORO, 2011).
Recentemente, a lei federal n°11.947/2009 para o Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar prevé que, no minimo, 30% da compra de alimentos para o preparo das
refei¢des escolares seja adquirida da agricultura familiar, priorizando os orgéanicos ou
agroecologicos. A lei também recomenda estratégias de educacdo alimentar e
nutricional como a manutengdo de hortas escolares pedagogicas, a inser¢do do tema
alimentacdo saudavel no curriculo escolar, a realizagdo de oficinas culinarias
experimentais com os alunos, a formag¢do da comunidade escolar, bem como o

desenvolvimento de tecnologias sociais que a beneficiem (BRASIL, 2009).
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Com a divulgagio do Projeto Copa Verde® — que segundo seus idealizadores,
¢ um movimento para transformar a Copa do Mundo de 2014 no maior evento de
sustentabilidade ja realizado no planeta —, diversos segmentos voltados para a questao
sustentavel e ambiental estardo em evidéncia nos proximos anos. Um deles ¢ o mercado
de organicos que, aos poucos, vem crescendo e ganhando espago ndo s6 na mesa de
consumidores ao redor do mundo, como também em itens de vestuario, cosméticos,
higiene e limpeza. Nesse contexto, com um crescimento entre 30 e 40% a cada ano, o
Brasil parece responder 4 demanda do consumo interno®. Surgem novos produtos,
novos estabelecimentos e inclusive novos movimentos no sentido de resgatar o
organico, o natural, o saudavel, aquele que oferece menos impacto ao homem e a

natureza.

Outra iniciativa, a campanha Copa Organica Sustentdvel, coordenada pelo
Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA), por meio da Secretaria da Agricultura
Familiar (SAF), foi lancada em 2012. A campanha iniciou suas atividades em 2011,
quando o MDA, em parceria com outros ministérios, instituicdes governamentais € nao
governamentais ¢ iniciativa privada, se reuniram para tratar de temas como as
oportunidades e os impactos sociais, ambientais ¢ economicos decorrentes da inclusdo
de produtos orginicos e sustentdveis no varejo € nos setores da gastronomia e turismo
durante a Copa de 2014 no Brasil. A campanha pretende levar esses produtos para
hotéis, pousadas, bares, restaurantes, supermercados, estadios e outros espagos

comerciais localizados nas 12 cidades-sede da Copa do Mundo".

Preocupagdes com o meio ambiente sao expressas na defesa de produtos locais e
organicos e, a0 mesmo tempo, o comércio justo — fair trade — realca a iniquidade das

regras comerciais globais ¢ o enorme poder de compra das grandes corporagdes

% O Projeto Copa Verde, idealizado pelo economista americano Ian McKee e o arquiteto brasileiro
Vicente de Castro Mello, inclui EcoArenas e planos que envolvem todos os servigos a serem prestados
aos brasileiros e visitantes durante a Copa de 2014. Tal projeto, segundo seus idealizadores, se executado
nos minimos detalhes, pode se tornar em referéncia mundial para outros eventos esportivos e, também,
um bom exemplo de economia verde. Texto extraido do site Planeta Orgénico. Disponivel em:
<http://planetasustentavel.abril.com.br/noticia/desenvolvimento/2014-copa-do-mundo-verde-ecoarenas-
estadios-sustentabilidade-491332.shtml?func=2>. Acesso em: 15 dez. 2011.

% Dados divulgados no site Portal Brasil . Disponivel em:
<http://www.brasil.gov.br/noticias/arquivos/2011/02/03/consumo-de-organicos-leva-mercado-interno-a-
crescer-40-em-2010>. Acesso em: 15 dez. 2011.

7 Informagio obtida no site do MDA. Disponivel em:
<http://www.mda.gov.br/portal/noticias/item?item_id=9609828>. Acesso em: 28 abr. 2012.
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(STANDAGE, 2010). No entanto, embora tenha avancado nas questdes legais, a
expansdo da agricultura organica no Brasil depende, entre outros fatores, de uma
fiscalizacio eficiente, que garanta o produto organico de fato. Esta atrelada, também, a
processos de certificagdo participativos, que considerem ndo s6 aspectos tecnologicos,
mas também sociais e culturais, a organizac¢ao cooperativa da cultura agroecologica, a
organizagdo dos circuitos de comercializagdo (agricultores, transformadores,
distribuidores, fornecedores e consumidores) € ao apoio governamental. Este tltimo
constituido por meio de politicas que apoiem e incentivem a conversdo dos agricultores
convencionais em organicos € que tratem, prioritariamente, as questdes referentes a

sucessiao do produtor no campo.

E digno de nota a constatagdo de que, ao se buscar produtos naturais, isentos de
agroquimicos e produzidos com técnicas ecologicas-sustentaveis, ainda assim, depara-se
com problemas de contaminagdo e com os efeitos da globalizagio. E o caso da
Alemanha que, em maio de 2011, registrou a morte de 30 pessoas e a infeccdo em mais
de 3000 outras por bactéria E.coli. De acordo com os 6rgdos federais competentes do
pais, brotos germinados de soja, alfafa, lentilha e outros foram os responsaveis pela
contaminagdo. Os vegetais eram provenientes de plantagdes organicas na cidade
de Bienenbiittel, na Regido Norte da Alemanha, e a maior parte dos contaminados vive

numa area proxima dessas plantagcdes (VEJA, 2011). Por onde entdo escapar?

3.6.1.1 A certificag@o de alimentos organicos

Certificagdo, como termo utilizado na agricultura organica, significa garantir a
procedéncia e qualidade organica dos produtos obtidos. E um processo de auditoria de
origem e trajetoria de produtos agricolas e industriais, desde sua fonte de produgao até o
ponto final de venda ao consumidor, quando produtores e processadores sao

inspecionados e orientados segundo as normas de producgdo organica.

A certificacdo apresenta-se sob a forma de um selo afixado ou impresso no
rétulo ou na embalagem do produto. O selo organico nao ¢ de propriedade do produtor
que o recebe e sim, uma marca cedida por outra organizacao (certificadora), mediante
contrato assinado entre as partes. No entanto, o selo ¢ conquista do produtor e reflete o

fato de que seu sistema produtivo guarda conformidades com as normas nacionais e
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internacionais sobre Producdo Organica. Deve, por isso, ter seu uso zelado para que sua
credibilidade seja sempre preservada frente ao consumidor (BRASIL, 2011c). O selo
organico deve assegurar de que o produto ¢ o resultado de uma agricultura capaz de
preservar a qualidade do ambiente natural, qualidade nutricional e biologica de

alimentos e qualidade de vida para quem vive no campo e nas cidades.

A necessidade de fixar normas e procedimentos para dar garantia ao consumidor
da procedéncia dos produtos organicos e biodindmicos ofertados surgiu nos anos 1970.
O mercado emergente em varios paises ¢ o crescimento da demanda por produtos
cultivados com métodos da agricultura organica impulsionou a busca por seguranga e
qualidade. Na ¢época foram as Organizacdes Nao Governamentais (ONGs) as
responsaveis por elaborarem sistemas de controle, a fim de dar tal garantia. No inicio
desse processo, no Brasil, a normatizagdo era estabelecida pelas proprias organizagdes
de agricultores, ONGs e cooperativas de consumidores. Em 1986, a Associacdo de
Agricultores Biologicos do Estado do Rio de Janeiro (ABIO) definiu as bases técnicas a
serem consideradas pelos agricultores em suas unidades de producdo (FONSECA,

2001).

Organizacdes de produtores, consultores e simpatizantes ndo governamentais
aperfeigoaram, durante as ultimas duas décadas, seus sistemas de controle e passaram, a
principio, a ser credenciadas e auditadas por uma Federa¢do Internacional, denominada
International Federation of Organic Agriculture Movements — Federacdo Internacional
dos Movimentos de Agricultura Organica (Ifoam) —, que ¢ a federacdo internacional que
congrega os diversos movimentos relacionados com a agricultura organica. Mais tarde,
os governos, sobretudo a Comunidade Econdmica Europeia (CEE), comegaram a exigir
a participagdo dos governos-sede dos produtos organicos certificados no processo de

regulamentacgdo e credenciamento de certificadoras (BRASIL, 2011d).

A TIfoam foi a organizacdo pioneira na criacdo de uma estrutura mundial de
certificagdo organica que, em 1999, contava com 14 agéncias credenciadas para emitir
certificados de reconhecimento internacional. Seus padrdes forneceram pardmetros para

a legislacdo sobre produtos organicos de diversos paises. No Brasil, a legislacdo teve
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. . . . 1 ~ A e
como base as diretrizes do Codex Alimentarius’' para a produgdo orginica e

regulamentos ja adotados nos Estados Unidos, Unido Europeia e Japao.

Em 2011, nos produtos organicos produzidos ou adquiridos no pais, passou a ser
exigido o selo Produto Orgénico Brasil, criado pelo Sistema Brasileiro de Avaliagdo
da Conformidade Organica (SisOrg), gerido e fiscalizado pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Isso facilita a identificagdo pelos consumidores
e orgdos fiscalizadores e garante que o que ¢ vendido como organico seja realmente
organico. O selo esta presente em produtos vendidos em supermercados ¢ é concedido
por Organismos de Avaliagdo da Conformidade (OAC) credenciados pelo MAPA. Os
OAC tém que verificar se as normas estdo sendo cumpridas, da produgdo dentro da
fazenda ao preparo dos produtos, transporte ¢ pontos de venda. Podem ser certificadoras
as empresas contratadas pelos produtores para certificagdo por meio de auditoria ou os
Sistemas Participativos de Garantia (SPG), que sdo um grupo formado por produtores,
consumidores, técnicos, pesquisadores, entre outros, que se autocertificam. Atualmente,
cinco certificadoras estdo credenciadas pelo ministério: Instituto de Tecnologia do
Parana (Tecpar), Associacdo de Certificagdo Instituto Biodinamico (IBD), Ecocert
Brasil, Instituto de Mercado Ecoldgico (IMO) e Instituto Nacional de Tecnologia (INT),
e trés SPGs: Rede Ecovida de Agroecologia, Associacdo de Agricultura Natural de
Campinas e Regido (ANC) e ABIO (BRASIL, 2011e).

3.6.2 O movimento Slow Food

O Slow Food foi fundado como uma associagdo enogastrondmica (de vinhos e
alimenta¢do), sem fins lucrativos, pelo ativista alimentar Carlo Petrini, na pequena
cidade de Bra, situada no norte da Italia, em 1986. Seu objetivo inicial era de apoiar e
defender a boa comida, o prazer gastrondmico e um ritmo de vida mais lento. Mais
tarde, essa iniciativa foi ampliada para abranger a qualidade de vida e, como
consequéncia loégica, a propria sobrevivéncia do planeta (SLOW FOOD, 2008). A

rapida expansdo dos alimentos industrializados e das redes fast food, a escassez de

O Codex Alimentarius (do latim Lei ou Codigo dos Alimentos) é uma coletinea de normas
alimentares adotadas internacionalmente e apresentadas de modo uniforme. Seus textos sdo
desenvolvidos e mantidos pela Codex Alimentarius Comission, uma comissdo estabelecida em 1963
pela Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) da Organizagdo das
Nagdes Unidas e a Organizagdo Mundial da Satde (OMYS).
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alimentos regionais, bem como a falta de interesse por parte da populagdo com o sabor e
a procedéncia da comida consumida foram as principais preocupagdes que nortearam o
lancamento do movimento. Petrini idealizou tal mobilizacdo ao saber que uma cadeia
internacional de fast food iria se instalar em uma praga no coragdo de Roma. O

movimento ¢ sua forma de combater a homogeneizagao do paladar e das espécies.

A comensalidade e o direito ao prazer sao os principios fundadores que inspiram
as atividades do slow food, que sustenta que cada produto tradicional traz em si o aroma
da propria regido de origem, além do valor dos rituais locais e das antigas técnicas de
produgdo. O slow food compromete-se ndo apenas com a preservacao dos alimentos e
das técnicas de producdo, reconhecendo a historia, a cultura e a biodiversidade das
espécies de cada regido, como também com a protecdo de institui¢des locais tais como
os caffes italianos, os bistros franceses, os inns ingleses que, pelo seu valor historico,
artistico ou social, sdo, desde sempre, locais destinados ao prazer gastrondmico

(MADER, 2007).

Em oposi¢do a tendéncia de padronizagdo do paladar, o slow food defende a

necessidade de informagao aos consumidores do mundo todo.

Alimentar-se ¢ um ato agrario ¢ consumidores informados e exigentes se
tornam co-produtores. Para eles, o alimento deve ser bom, limpo e justo.
Bom... significa apetitoso e saboroso, fresco e capaz de estimular e satisfazer
os sentidos.

Limpo... significa produzido sem exigir demais dos recursos da terra, seus
ecossistemas e meio ambiente e sem prejudicar a saide humana.

Justo... significa respeitar a justica social, o que significa pagamento e
condigdes justas para todos os envolvidos no processo, desde a producio até
a comercializag¢do e consumo.

Ao treinar nossos sentidos para compreender e apreciar o prazer que o
alimento proporciona, também abrimos nossos olhos para o mundo (SLOW
FOOD, 2008, p.3).

O movimento internacioanal comegou oficialmente quando representantes de 15
paises endossaram o Manifesto slow food, escrito por um dos fundadores, Folco

Portinari, em 09 de Novembro de 1989, no Opera Comique de Paris.

[...] Que nos sejam garantidas doses apropriadas de prazer sensual e que o
prazer lento e duradouro nos proteja do ritmo da multiddo que confunde
frenesi com eficiéncia.

Nossa defesa deveria comegar @ mesa com o Slow Food. Redescubramos os

sabores ¢ aromas da cozinha regional ¢ eliminemos os efeitos degradantes do
Fast Food.
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Em nome da produtividade, a Fast Life mudou nossa forma de ser e ameaga
nosso meio ambiente. Portanto, o Slow Food é, neste momento, a Unica
alternativa verdadeiramente progressiva.

A verdadeira cultura estd em desenvolver o gosto em vez de atrofid-lo. Que
forma melhor para fazé-lo do que através de um intercambio internacional de
experiéncias, conhecimentos e projetos? [...] (PORTINARI, 1989).

Os associados do movimento estdo organizados em nucleos, chamados
Convivium — palavra latina que significa um festim, entretenimento, um banquete.
Existem, hoje, 100.000 associados no mundo, cerca de 1.000 convivia — forma de
chamar o convivium no plural —, que devem divulgar a filosofia do slow food. O Brasil
J& conta com 28 convivia, cerca de 500 associados. Os convivia articulam relagdes com
os produtores, fazem campanhas para proteger alimentos tradicionais, organizam
degustacdes e palestras, encorajam os chefs a usar alimentos regionais, indicam
produtores para participar em eventos internacionais e lutam para levar a educagdo do

gosto as escolas.

O caracol foi escolhido como simbolo do movimento porque se move
lentamente e vai se alimentando calmamente pela vida afora. O caracol também € uma

especialidade culindria em torno da regido do norte da Italia, mais precisamente na

L

cidade de Bra, onde 0 movimento nasceu =k Fownl |

O slow food promove os eventos Terra Madre e o Salone del Gosto, que ocorrem
simultaneamente a cada dois anos. O primeiro retine produtores de alimentos dentro da
referida filosofia ou de espécies ameacadas e o segundo congrega chefs que utilizam os

produtos Terra Madre.

O Terra Madre ¢ muito importante porque reforca uma rede mundial de
pequenos produtores, pescadores, ndmades, universitirios, jovens que
querem defender o ecossistema do planeta, a qualidade de vida e a soberania
alimentar. E um grande movimento que trabalha pela diversidade cultural,
pela diversidade da alimentagdo, da biodiversidade de sementes ¢ ragas. A

grande for¢a do mundo ¢ haver muita diversidade (PETRINI, 2009).

Destacam-se, ainda, dois projetos do movimento: a Arca do Gosto e as
Fortalezas. O primeiro ¢ um catdlogo mundial que identifica, localiza, descreve e
divulga sabores quase esquecidos de produtos ameacados de extingdo, mas ainda vivos,
com potenciais produtivos e comerciais reais. O objetivo ¢ documentar produtos
gastrondmicos especiais, que estdo em risco de desaparecer. Projeto iniciado em 1996, a

Arca j& contém mais de 900 produtos de dezenas de paises. Usando de metafora, na
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embarcagdo simbolica, o slow food convida a embarcar os produtos de exceléncia
gastrondmica ameagados pela homologacdo industrial, pelas leis hiper-higienistas, pelas
regras da grande distribui¢do e pela degradacdo ambiental (MADER, 2007). Na lista dos
produtos brasileiros que ja estdo na arca aparecem o jatoba do cerrado, o cambuci —
fruta nativa da Mata Atlantica —, o licuri — coquinho do Semiérido do Nordeste —, o

pirarucu — o grande peixe da Amazonia, entre outros.

As Fortalezas s3o pequenos projetos concretos de desenvolvimento da
qualidade dos produtos nos territérios, envolvendo diretamente os pequenos produtores,
técnicos e entidades locais. Sdo dedicados a auxiliar grupos de produtores artesanais a
preservarem seus métodos de processamento tradicional e seus produtos finais. Tais
projetos estdo focados em uma area geografica especifica, um territorio. Como por
exemplo, no Brasil, o palmito da palmeira Jucara, produzido pelos indios Guaranis no
litoral norte de Sdo Paulo e o feijao Canapu, citado como feijdo de corda ou caupi, da

regido de Picos, no Piaui.

Os projetos objetivam assegurar produtos os mais naturais possiveis, produzidos

a partir de praticas ecoldgicas, proximas da natureza e ambientalmente sustentaveis.

Além dos ja citados, o programa Educag¢ao do Gosto objetiva despertar e treinar
os sentidos através da degustagdo, aliada ao estudo das técnicas de produgdo dos
alimentos. As Oficinas do Gosto sdo apresentadas permanentemente em todos os
grandes eventos do slow food — em que especialistas ensinam os participantes a degustar
e comparar alimentos e os combinam com vinho e outras bebidas. O programa também
colabora com professores das escolas para ensinar as criancas a desenvolver o campo
sensorial, entendido como campo de conhecimento, fazendo com que compreendam a
importancia dos produtos alimentares como parte integrante da cultura das sociedades
(MADER, 2007). Desde o ano escolar de 1998-99, quando foi reconhecido pelo
Ministério da Educacao da Italia como um corpo de treinamento no campo da educacao
sensorial e dos alimentos, o Slow Food Italia tem fornecido treinamento e cursos de
atualizagdo para professores de escolas em todos os niveis. Nas escolas publicas do Rio
de Janeiro, o projeto Mandioca educa alunos sobre a cultura e os habitos alimentares de
seu pais. A iniciativa promovida pelo convivium abrange ja mil criangas, incluindo as

das favelas. Os cursos permitem aos jovens compreenderem a importancia da mandioca
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de forma divertida, por meio de encenagdes e demonstragdes praticas que os ensinam a

cozinhar a tapioca e muitos outros produtos tipicos do Brasil (SLOW FOOD, 2008).

Em defesa da produgdo, aliada a preservagao do meio ambiente, foi fundada, em
2003, na cidade de Florenga, na Italia, a Fundagdo Slow Food para a Biodiversidade.
Em 2004, o Slow Food Brasil firmou acordo de cooperagdo internacional com o MDA,
valorizando a agricultura familiar e regional. Os projetos estdo sendo desenvolvidos no
pais com o apoio da Secretaria de Desenvolvimento Territorial (SDT), do MDA (SLOW
FOOD-BRASIL, 2011).

A revista britdnica Restaurant, que organiza anualmente uma lista com os
melhores restaurantes do mundo, adicionou, em 2012, uma nova categoria ao The
World’s 50 Best Restaurants Awards. O movimento slow food recebeu reconhecimento
ao ser designado como uma nova categoria do prémio. O estabelecimento indicado ao
Slow Food Restaurant of the Year refletird os principios de regionalidade, origem,

sustentabilidade e resgate de alimentos esquecidos.

3.6.2.1 A Ecogastronomia e os Ecochefs

A Ecogastronomia surge como uma nova tendéncia nos restaurantes, uma
conexao entre a gastronomia e a ecologia. Para o slow food, a unido entre a ética e o
prazer da alimentacdo. O movimento defende o uso de ingredientes frescos e sem
agrotdxicos ou conservantes quimicos, além de valorizar sabores locais e levar em conta
fatores como consciéncia ambiental, responsabilidade social e biodiversidade agricola.
O conceito da ecogastronomia foi proposto pelo slow food, com base em um novo senso

de responsabilidade na busca pelo prazer.

A onda do saudavel e sustentavel tem levado renomados chefs no Brasil e no
mundo a repensarem seus carddpios. Cientes dos impactos ambientais gerados pelo
setor, adeptos brasileiros buscam por pequenos agricultores, preocupam-se com a
extingdo de alguns tipos de atum ou com o palmito jugara, além de valorizar produtos

nacionais, como a mandioca.
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Na cidade do Rio de Janeiro, uma rede formada nao s6 por chefs de prestigio,
como também por aqueles associados a Terra Madre — os Ecochefs —, atua em projetos
educacionais em prol do conhecimento da identidade culinaria brasileira. O grupo,
ligado a uma rede internacional de chefs ativistas — o Delicious Evolution — incentiva a
apreciacdo dos alimentos de forma abrangente, promove o respeito a cadeia alimentar
produtiva, do campo a mesa, além de fomentar o nacionalismo gastronémico. Os chefs
promovem oficinas de culinaria em escolas da rede publica do Rio de Janeiro,
incentivam o empreendedorismo e introduzem nocdes de higiene, histéria da
alimentagdo, sustentabilidade e tradi¢des culinarias. Além dos projetos educacionais, o
grupo participa de eventos como palestras, workshops ¢ semindrios. O objetivo ¢
integrar jovens, criangas, cozinheiros, produtores da agricultura familiar e consumidores

ao percurso do alimento, desde a terra ao prato.

Em Curitiba/Parana, o movimento Gastronomia Responsavel convida chefs de
cozinha a criarem pratos com principios que unem alta gastronomia e conservaciao da
natureza. Idealizado pela Fundagdo Grupo Boticario de Prote¢do a Natureza, tal
organiza¢do une culindria e meio ambiente por meio de quatro principios:uso de
ingredientes organicos e de produtos regionais, ndo utilizagdo de espécies ameacadas de
extingdo e aproveitamento integral de alimentos, ou seja, receitas sem desperdicio. Mais
de 20 restaurantes participam do movimento, nos quais a venda de cada prato
responsavel reverte R$ 1 (um real) para agdes de conservacdo da natureza da Fundagao
Grupo Boticéario. Além de proporcionar aos clientes dos restaurantes participantes a
apreciacdo de pratos diferenciados, saborosos e responsaveis, o Gastronomia

Responsavel também estimula as pessoas a agir pela causa.

3.6.3 Green Restaurants

Nos ultimos tempos, o apelo ecologico fez multiplicar os restaurantes
sustentaveis, green restaurants ou restaurantes verdes em diversas partes do mundo.
Porém, verdadeiramente ecoldgicos sdo poucos e raros — aqueles localizados em locais
ermos ¢ rusticos, onde estdo plenamente integrados a natureza. Os restaurantes de
conceito sustentavel buscam amenizar seus impactos no meio ambiente € nas pessoas,

entendendo o ser humano como parte da natureza do mundo e do ecossistema.
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As preocupagdes com o meio ambiente fizeram surgir um novo paradigma que
concebe uma visdo de mundo holistica — um mundo como um todo integrado, também
podendo ser entendida como uma visdo ecoldgica. A ecologia, de acordo com Capra
(2008), pode ser praticada como: disciplina cientifica, filosofia, politica ou estilo de
vida. Como filosofia, ¢ conhecida como ecologia profunda. Diferentemente da
ecologia rasa, que considera o homem acima ou fora da natureza, a ecologia profunda
ndo separa o homem do ambiente: na verdade, ndo separa nada do ambiente. Ela vé o
universo ndo como uma cole¢do de objetos isolados, mas como uma rede de fendmenos
que estdo fundamentalmente interconectados e sdo interdependentes. A ecologia
profunda identifica o valor intrinseco de todos os seres vivos e encara o homem como
apenas um dos filamentos da teia da vida. Reconhece que todos estdo inseridos nos

processos ciclicos da natureza e que deles sdo dependentes para viver (CAPRA, 2008).

Embora alguns restaurantes preconizem a ecologia como filosofia, o
ecologicamente correto, as praticas sustentaveis sdo direcionadas na estrutura e
manuten¢do dos empreendimentos. No entanto, a sustentabilidade nao ¢ entendida em

suas trés dimensdes. As agdes sdo voltadas para as questdes ambientais.

O qudo verde pode ser um restaurante? Muitos estabelecimentos ao redor do
mundo vém tentando responder a essa pergunta com alimentos produzidos localmente,
com cardapios sazonais e vegetarianos e detalhes de design sustentaveis. Um giro
global revela surpreendentes respostas: nos EUA, o The Plume Grey oferece um
cardapio sazonal completo, com produtos locais — do campo a mesa — que incluem
carnes e laticinios. Possui dispositivos eficientes como sensores de pias para
higienizacdo de maos que funcionam a energia solar, equipamentos com eficiéncia
energética e iluminagdo LED’* programas de reciclagem e compostagem, moveis e

outros materiais fabricados com madeira restaurada e certificada’ (Figura 18).

72 Componente eletronico, o diodo emissor de luz também é conhecido pela sigla em inglés LED (Light
Emitting Diode). Diferente da maioria dos componentes eletronicos, que liberam energia através do calor,
o LED consegue liberar a energia excedente na forma de luz. As LED lights (Iampadas de LED)
iluminam com maior eficéncia, maior economia ¢ em sua fabricacdo ndo sdo utilizados metais pesados
como o mercurio ¢ chumbo). Disponivel em: <http://gl.globo.com/videos/rio-de-janeiro/v/lampadas-led-
podem-ser-ate-90-mais-economicas/1653404>. Acesso em: 18 mar. 2012.

" A certificagdo garante a origem sustentavel do produto florestal e o reflorestamento da regiio da
extracdo. A certificagdio ¢ um processo voluntario em que ¢é realizada uma avaliagdo de um
empreendimento florestal, por uma organiza¢do independente, a certificadora, e verificado os
cumprimentos de questdes ambientais, econdmicas e sociais que fazem parte dos Principios e Critérios do
Forest Stewardship Council (FSC).
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Figura 18: The Grey Plume, Omaha, Nebraska, EUA
Fonte:The Grey Plume”*

Também nos EUA, em Portland, Oregon, o Bamboo Sushi utiliza apenas peixes
de pesca eticamente correta e provenientes de populagdes abundantes. As carnes
utilizadas s3o de fazendas locais (Oregon e Idaho), provenientes do gado de pasto livre,
alimentados por capim e isentos de hormonios. Adquire 100% de sua energia de fontes
renovéveis, oferece pauzinhos de teca” reutilizaveis, embalagens biodegradaveis e

empenha-se em reciclar seu lixo, inclusive o organico (Figura 19).

Figura 19: Bamboo Sushi, Portland, Oregon, EUA
Fonte: Bamboo Sushi '®

J& 0 Acorn House, em Londres, evita a agricultura industrializada, favorece os
organicos e propaga o comércio justo — fair trade —, utiliza caixas retornaveis aos
fornecedores e faz uso do biodiesel em seus veiculos de transporte. Mantém uma horta
no proprio restaurante e recicla todo seu residuo organico. Com cardapios sazonais
voltados para uma alimentacdo saudéavel, responsabilidade ambiental e social, o Acorn

House mantém um programa de capacitacdo de jovens chefs nas comunidades locais

™ Disponivel em: <http://greyplume.com/tgp_gallery.php>. Acesso em: 18 mar. 2012.
” Do inglés teak wood, madeira de teca, arvore originara da India.
76 Disponivel em: < http://bamboosushipdx.com/photos>. Acesso em: 20 mar. 2012.
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menos favorecidas. O restaurante ainda oferece a venda de produtos e alimentos

organicos ¢ livros de culindria (Figura 20).
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Figura 20: Acorn House Restaurant, Londres, Inglaterra
Fonte: Acorn House”’

Na Australia, dois destaques: na cidade de Perth, o Café¢ Source Foods oferece
comida organica e orgulha-se em fornecer alimentos adquiridos por comércio justo,
utilizando-se de uma cadeia de suprimentos que também contribui positivamente para
com as comunidades ecoldgicas. Em seu cardapio, diferentes preparacdes sdo rotuladas
com Low Food Miles”™ (LFM) e No Animal Products” (NAP), por exemplo. Ja em
Sidnei, o Bloodwood Restaurant apresenta detalhes em seu interior com materiais
aproveitados e reciclados, carddpio em grande parte sazonal, garrafas de vinho
recicladas, iluminacdo LED e faz uso do aproveitamento integral dos alimentos para

evitar desperdicios.

Em uma lista de restaurantes sustentaveis, fato interessante acontece na
Alemanha. Uma loja Burger King® ¢ inteiramente alimentada por energia solar e
edlica, e o excesso de calor gerado ¢ captado para aquecimento de 4gua da cozinha. Sdo
utilizadas lampadas LED e broiler que reduz o consumo de gas. Dispde ainda de uma
estagdo para carregamento de veiculos elétricos e sistema de coleta de dguas pluviais
para manutengao de jardins. Contudo, apesar das praticas eco-friendly, ainda assim ¢ um
fast food, visto como sindnimo de obesidade, insalubridade e insustentabilidade (Figura

21).

"7 Disponivel em: <http://www.acornhouserestaurant.com/>. Acesso em: 20 mar. 2012.

78 Food miles é um termo que se refere a distancia na qual os alimentos sdo transportados a partir do local
da sua producdo, até atingir o consumidor. Low food miles significa que essa disticia € pequena ou baixa.
7 Nzo contém produto animal.

121



Figura 21: Burguer King® Waghéusel, Germany
Fonte: inhabitat *

No Brasil, as op¢des ainda sdo poucas, e muitas, com foco apenas na comida,
baseadas em produtos naturais, artesanais e organicos. Os conceitos de sustentabilidade
de forma sistémica e de visdo ecoldgica ainda estdo engatinhando na éarea
gastronomica. A cidade de Salvador/Bahia, por exemplo, possui um restaurante que
produz quase todos os alimentos utilizados em sua cozinha e estd localizado em uma

area rodeada pela Mata Atlantica.

Ha varios restaurantes vegetarianos adeptos dos alimentos organicos nos grandes
centros, alguns ja sofisticados, rompendo com o estigma hippie dos restaurantes
naturais. Chefs arriscam-se, inclusive, em criar pratos que seguem uma linha
funcional®'.

No entanto, destacam-se, em Sado Paulo, dois estabelecimentos com os conceitos
mais avancados. A casa de eventos e restaurante ECOHouse ¢ o restaurante Chacara
Santa Cecilia. O primeiro, desde sua construgdo, incorporou alguns principios de
sustentabilidade como: eficiéncia energética — iluminagdo natural e solar, telhado verde
(placas com grama) e lampadas LED —, eficiéncia no uso de recursos hidricos — como a

captacdo de agua pluvial para reuso nas bacias sanitarias, limpeza do piso e manutencdo

% Disponivel em: <http://inhabitat.com/new-burger-king-restaurant-is-powered-by-wind-and-solar-
energy/. Acesso em: 22 mar. 2012.

81 A Nutri¢do Funcional baseia-se em conceitos como o “equilibrio nutricional e a biodisponibilidade dos
alimentos”, ou seja, alimentos e nutrientes que precisam de outros para agir no organismo de maneira
positiva ou que, ao contrario, sdo anulados quando outros estdo presentes. Na criacdo de um prato em um
restaurante, isso se traduz na combinagdo adequada dos alimentos, para que sejam ressaltadas suas
qualidades nutricionais.
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de jardim —, gerenciamento de residuos solidos™ — coleta seletiva e compostagem.
Foram utilizados na constru¢do e decoragdo muitos materiais reciclados e do proprio
entulho da obra. Na cozinha, o excesso de calor do fogdo ¢ captado e utilizado para
aquecer agua e outros fins. O ECOHouse conta com horta propria, herbareo, orquidario,
além de area para compostagem. As frutas, legumes e verduras que ndo sdo produzidos
no local sdo adquiridos de produtores num raio de 100 km. No cardapio diario, o apelo
ao saudavel, natural e regional. Complementa seu conceito de sustentabilidade com o
Projeto Escola para Todos, que tém como objetivo auxiliar seus funciondrios na
conclusdo do ensino fundamental, médio ¢ até universitario através da contratacdo de

um professor particular, que os orienta e estimula em seus estudos (Figura 22).

Figura 22: ECOHouse, Pinheiros, S&o Paulo, Brasil
Fonte: ECOHouse, 2011%

Ja o Chacara Santa Cecilia, localizado em uma area verde, onde eram
anteriormente comercializadas plantas ornamentais, teve toda sua estrutura construida
com madeira certificada e de demoligdo. E adepto as praticas sustentiveis como: reuso
de dguas pluviais para banheiros e limpeza do local, reciclagem de dleo e outros
materiais. Alguns projetos sdo vislumbrados a curto prazo, como feira organica no local,
educacdo ambiental para criangas, orientagdo de praticas sustentaveis para gestantes e
aulas de como montar hortas organicas (Figura 23). O cardapio prioriza os alimentos

naturais e sazonais, resgatando culturas e valores alimentares.

82 Residuos Solidos (RS), segundo Waldman (2010), referem-se a sobra lancada em um dado local ou
gerada em um determinado lugar. Os residuos sdo discriminados como Solidos Industriais (RI), Agricolas
(RA) e Sdlidos Urbanos (RSU). Os RSU, como macrocategoria, abarcam os residuos: publicos,
comerciais, domiciliares, da constru¢do e demoligdo, de portos, aeroportos, terminais rodoviarios e
ferroviarios e residuos especiais. Os rejeitos de restaurantes, bares, lanchonetes, padarias e similares estdo
entre os residuos comerciais.

% Disponivel em: <http://www.ecohouseeventos.com.br/home.html>. Acesso em: 25 mar. 2012.
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Figura 23: Restaurante Chacara Santa Cecilia, Pinheiros, S
Fonte: Gastronomia Sustentavel (2011)*

40 Paulo, Brasil

Na contramdo da saudabilidade, assim como o Burguer King na Alemanha, o
McDonald’s mantém a comida industrializada, com algumas modificagdes para reducao
de sédio, aglicar e calorias ainda nao eficazes, porém investe numa infraestrutura
sustentavel para suas lojas. A rede construiu seu primeiro restaurante ecoldgico na
América Latina na cidade de Bertioga/SP, o qual obteve a certificacdo Leadership in
Energy and Environmental Design (LEED), categoria New Construction, concedida
pela ONG americana U.S. Green Building Council (USGBC)® a empreendimentos que
atendam a critérios de sustentabilidade no projeto arquitetonico e na construgdo. O
projeto incluiu ecofriendly practices, como o reaproveitamento de residuos, o reuso de
agua da chuva e de energia limpa, utilizacdo de materiais naturais, renovaveis,
reciclados e de producdo regionalizada. As camaras de refrigeracdo utilizam fluido
refrigerante ecologico™, os pisos feitos com compostos de concreto, borracha e de vidro
de lampadas fluorescentes. As pecas de madeira utilizadas sdo certificadas pelo FSC e
os itens decorativos sdo de plastico reciclado, feitos de fibras de coco imitando madeira.
O aquecimento de dgua das torneiras da cozinha e vestiarios ¢ feito por energia solar, o
ambiente valoriza a iluminag¢do natural e prioriza o uso de lampadas LED. Na entrada

do restaurante, um painel mostra todos os materiais utilizados na obra (Figura 24).

% Disponivel em: <http://www.youtube.com/watch?v=47U18MJezyo>. Acesso em: 25 mar. 2012.

% Organizagdo sem fins lucrativos, com representantes dos setores da construgio e da arquitetura
que promove edificios ambientalmente responsaveis, economicamente atrativos e saudaveis para se
trabalhar e viver.

% Fluido refrigrante é o nome técnico do gas de refrigeragio. Até a década de 1980, muitos fluidos
refrigerantes que causavam danos ao meio ambiente ¢ a atmosfera eram largamente utilizados por falta de
conhecimentos. Com as descobertas que mostraram sérias perturbagdes climaticas, novos produtos menos
danosos comegaram a ser desenvolvidos.
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Figura 24: McDonald’s Bertioga, Sdo Paulo, Brasil
Fonte: Pequenas Empresas & Grandes Negdcios, 2008

Ao que parece, essa tendéncia em montar restaurantes com praticas sustentaveis
chegou para ficar. No entanto, muitas vezes, ha dificuldades em se colocar em préatica o
conceito. E o caso de regides onde nio ha coleta seletiva de lixo e nido ha produgao local
de alimentos organicos que consiga abastecer um estabelecimento. Outras dificuldades
como a captagao de aguas pluviais em periodos de seca e o excesso de residuos
organicos gerados para preparagdo de pratos, o que dificulta a absor¢cdo de composto,
também sdo esperadas. Buscar solucdes que transponham essas barreiras e ndo
inviabilizem o conceito, envolvam pessoas e invistam no ser humano sdo desafios da

area gastrondmica.

3.6.3.1 As certificagoes

Ha restaurantes que aderem ao conceito eco em todo o mundo. Horta organica,
carnes de animais criados sem hormoénio, sucos de frutas naturais, menu saudavel,
moveis de madeiras certificadas, energias alternativas, eco delivery, atividades
ecopedagogicas para criangas, cardapio infantil atrativo e saudéavel, entre outras. Tudo
isso pode ser encontrado nesses locais, que valorizam uma maneira mais saudavel e

saborosa de se alimentar e 0 minimo de impacto ao meio ambiente.

Aspectos de um restaurante sustentavel — green restaurant — ou com praticas
ecologicamente corretas sdo estabelecidos em alguns critérios pela Green Restaurant
Association (GRA), ONG americana que certifica restaurantes sustentdveis. Fundada
em 1990, seu objetivo € criar uma industria de restaurantes ecologicamente sustentavel.

Para tornar-se um membro, um restaurante deve pagar uma taxa de adesdo, atender
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normas governamentais ambientais ¢ normas do programa GRA, implementando um
minimo de quatro passos ambientais por ano, de acordo com as seguintes categorias
(The Green Restaurant Association, disponivel em: <www.dinegreen.com>):
1. eficiéncia e conservacao energética,
redugdo de residuos e reciclagem;
edificios verdes (materiais e mobiliarios);
alimentos sustentaveis;
eficiéncia energética;

produtos reciclados, de manejo sustentavel, biodegradaveis e organicos;

S A A T O

reducdo da polui¢do quimica.

Os restaurantes certificados pela ONG devem cumprir os seguintes quesitos:
e acumular um total de 100 pontos;
e alcancar uma pontuagdo minima em cada categoria;
e possuir um programa de reciclagem em grande escala;
e ser livre de espuma de poliestireno (isopor);

e promover educacdo anualmente.

O The Grey Plume ¢ o Bamboo Sushi, jA mencionados anteriormente, sdo dois
restaurantes certificados com quatro e trés stars, respectivamente. Os requisitos e as

pontuagdes correspondentes podem ser visualizados na Tabela 02.

Tabela 02: Requisitos para certificagdo Green Restaurant

2 stars 3 stars 4 stars
Water efficiency 10 points 10 points 10 points
Waste Reduction & Recycling 10 points 10 points 10 points
Sustainable Furnishings and 0 0 0
Building Materials
Sustainable Food 10 points 10 points 10 points
Energy 10 points 10 points 10 points
Disposables 10 points 10 points 10 points
Chemical & Pollution Reduction 10 points 10 points 10 points
Points that can be received from 40 points 115 points 240 points
any category
REQUIRED MINIMUM 100 points 175 points 300 points

Fonte: The Green Restaurant Association

Da Italia vem mais uma iniciativa ecofiiendly: o Conosci il tuo pasto, selo dado
a restaurantes que servem pratos feitos apenas com produtos naturais, locais e regionais,

concedido pelo Istituto Mediterraneo di Certificazione (IMC). O Conosci il tuo pasto ¢
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formado por uma rede de restaurantes adeptos a agricultura mediterranea de qualidade,
saudavel, que prioriza as origens do alimento, o ambiente e a matéria-prima
proveniente da regido. Esse grupo buscou, mediante a acreditacdo, dar visibilidade aos
produtos, aos agricultores da regido e a tradi¢do agroalimentar mediterranea diretamente
para a mesa dos restaurantes. Os adeptos a certificagdo recebem a visita de auditores do
IMC, que elaboram um relatério, avaliado posteriormente por um comité internacional
de experts que define a certificacdo. O certificado apresentard um niamero de galos
(galletis) — de um a trés — que dard a indicacdo do nivel de qualidade dos ingredientes
usados no cardapio e um numero de folhas (foglias) verdes — de um a trés — que
indicara o nivel de performance ambiental do restaurante (Figura 25). Para o projeto
Conosci il tuo pasto, ¢ utilizado um método de célculo denominado Eco Chef Food
Print, que se baseia no fato de que uma refeicdo média percorre a distancia de 1900 km,
emitindo uma quantidade que varia de 2 a 3,4 kg de CO; por refeicdo. A redugdo do
percurso para 900 km por refei¢do pode melhorar a performance ambiental em 50%

(Conosci il Tuo Pasto, disponivel em: <http://www.conosciiltuopasto.it/>).
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Figura 25: Certificado Conosci il tuo pasto
Fonte: Conosci il tuo pasto

Um movimento mais timido, porém inovador, inicia-se em Sao Paulo/SP, em

2011. A campanha Gastronomia Sustentidvel nasceu da mobilizacdo de 100
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restaurantes, no momento em que profissionais de nutri¢do, gastronomia € meio
ambiente enxergaram a gastronomia como um veiculo importante. Envolvidos com as
questdes da ética, do meio ambiente ¢ da alimentacdo saudavel, esses profissionais,
procurando aplicar tais cuidados em suas relagdes cotidianas com clientes e parceiros,
comecaram a obter resultados diferentes e a chamar atencdo. Incluir praticas
ecologicamente corretas na rotina das cozinhas foi o primeiro passo dado por chefes e
suas equipes. Alguns preceitos foram também incorporados como as boas condi¢des de

funcionamento, procedimentos, manuseios € menus mais ecofriendly.

Preocupados em compartilhar o movimento com seus clientes e atender aos
requisitos da nova Politica Nacional de Residuos Solidos®’ (PNRS), provocaram

disseminac¢ao de informacao, inovacao, debates e mesas redondas.

A campanha atua em trés frentes simultaneas: a coleta responsavel do 6leo de
cozinha utilizado pelos 100 estabelecimentos para reciclagem em uma usina de
biodiesel; a mensuracdo de CO, por eles emitido, a ser compensado com o plantio de
arvores; e a conscientizacdo do segmento da gastronomia profissional sobre a
importancia das praticas sustentaveis para a saide do planeta. No decorrer da acdo, os
restaurantes participantes — que também passam a ser conhecidos como Top 100
Ambiental — deixam em evidéncia o selo Green Chef (Figura 26), que indica o
comprometimento da casa com a natureza (GASTRONOMIA SUSTENTAVEL,

disponivel em: <http://www.gastronomiaverde.com.br/site/>).

¥ Lei n° 12.305, de 02 de agosto de 2010, institui a Politica Nacional de Residuos S6lidos. Tem como
objetivos: a ndo geracdo, redugdo, reutilizagdo e tratamento de residuos sélidos, bem como destinagdo
final ambientalmente adequada dos rejeitos; reduzir o uso dos recursos naturais (dgua e energia, por
exemplo) no processo de produgdo de novos produtos, intensificar agdes de educagdo ambiental,
aumentar a reciclagem no pais, promover a inclusdo social, a geragdo de emprego e renda de catadores de
materiais reciclaveis. Propde atribuigdes compartilhadas, tanto das instituigdes publicas como de
particulares e sociedade em geral. Um dos pontos fundamentais da PNRS ¢ a chamada logistica reversa,
que se constitui em um conjunto de a¢des para facilitar o retorno dos residuos aos seus geradores para que
sejam tratados ou reaproveitados em novos produtos (BRASIL, 2010).
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OS5 MELHORES RESTAURANTES DE SAQ PALULO
UNIDOS PELA PROMOCED AMBIEMTAL

Figura 26: Selo Green Chef
Fonte: Gastronomia Sustentavel

Outra iniciativa, também em Sao Paulo, é o selo Restaurante Sustentavel,
desenvolvido por uma empresa de consultoria ambiental. O selo atesta o
comprometimento dos bares e restaurantes de Sdo Paulo com agdes sustentaveis. A
consultoria sugere uma lista com mais de 20 acdes possiveis, distribuidas em sete
categorias: Fornecedores, Funcionarios, Menu, Energia, Agua, Material e Residuos e
Desperdicio. Os estabelecimentos que aderirem a, pelo menos, trés delas, passam a ser
certificados. O selo tem em conta o uso de alimentos organicos, a reciclagem e a
compostagem de residuos orgadnicos, a utilizagdio de materiais de limpeza
biodegradaveis, passando pela preocupacdo com o bem-estar dos funcionarios, como a
criacdo de uma area de descanso. A empresa propde, ainda, dgua filtrada em vez de
garrafas de plastico e a instalagdo de sensores de movimento no sentido de automatizar
a iluminacdo e poupar energia elétrica, entre muitos outros critérios. Destacam-se as
sugestdes: evitar o uso de peixes ameacados de extin¢do no cardadpio e dar aos clientes a
opcdo de pedir por¢des menores por pregos mais baixos. A renovacdo da certificagdo,
que tem a validade de um ano, passa por implementar trés novas agdes da lista, ou seja,
percorrer o caminho que leva o estabelecimento a conseguir satisfazer todos os critérios.
A capital paulista j& possui oito estabelecimentos com o selo Restaurante Sustentavel

(Figura 27).
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Figura 27: Selo Restaurante Sustentavel
Fonte: Le Manjue Bistrd, Sdo Paulo/SP

Observa-se que as tendéncias de sustentabilidade, saudabilidade e bem-estar
estdo presentes em todo o mundo, com menor ou maior intensidade; no entanto, deverao

gerar modifica¢des e adaptagdes na maneira de produzir e fornecer refeigdes.

A disseminacdo do conceito de sustentabilidade e sua penetragdo nas praticas
sociais ainda esta em uma etapa incipiente. Almeida (2008) descreve o atual estagio em
termos de praticas sustentaveis, tal qual a representagdo grafica da curva de crescimento
de microorganismos. Estd-se, atualmente, na fase lag, uma fase de ajuste, que
representa o tempo necessario para adaptagdo as novas condigdes. Mas, assim como as

células na fase lag, estd-se acumulando forca para passar a etapa seguinte.
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4 A PRODUCAO DE REFEICOES

As discussdes e estudos sobre impactos da alimentagdo ao meio ambiente giram
em torno da agricultura, da pecudria intensiva, da industria, da globalizacdo e do modo
de produgao capitalista que leva a privatizagdo de tudo, inclusive de sementes — como ¢
o caso dos transgénicos. As consequéncias ja foram esclarecidas: um sistema alimentar
totalmente invertido, no qual, em pleno século XXI, a fome ainda ¢ grave em algumas

regides do planeta e a obesidade desponta em nivel global.

Entretanto, ndo sé a industria de manufaturados reflete passivos ambientais. O
crescente aumento das refei¢des realizadas fora de casa fez surgir, no final da cadeia
alimentar, a industria de restaurantes — the restaurant industry. E preciso conhecé-la
para identificar todos esses passivos e visualizar as possiveis praticas sustentaveis em

todos os aspectos.

4.1 AS UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES (UPRs)

Conforme ja abordado no capitulo anterior (3.4.2), as UPRs abrangem os
restaurantes comerciais e os de coletividade — ou institucionais. A diferenca entre elas

reside no grau de autonomia do individuo em relagdo a unidade.

Na darea institucional, o servico de alimentacdo funciona como auxiliar, ou seja,
sua organiza¢do tem como objetivo a saude, o ensino, a produ¢do de um produto ou
servico, que se estrutura para esse fim e possui cantina, restaurante para as pessoas que

trabalham ou utilizam os servigos dessas institui¢des (BRADACZ, 2003).

Ja as UPRs comerciais devem conquistar seus consumidores a cada momento,
inovando e encantando clientes, pois ndo ha obrigatoriedade na relagdo cliente/unidade.
Existe sim fidelidade, quando se presta servigos de qualidade. Entende-se aqui que a
qualidade deve ser um processo centrado no ser humano e pode ser percebida pelo
menos nas seguintes dimensdes: nutricional, sensorial, higiénico-sanitaria, de servigo,

regulamentar e simbolica (PROENCA, 2005).
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Ambas as unidades, tanto comercial como institucional, t€m como objetivo
fornecer refei¢des sadias e nutritivas — seja para o consumo no proprio estabelecimento

ou para fornecimento em domicilio.

Embora a responsabilidade no bem-estar ¢ saude dos comensais seja exigida
com mais frequéncia nos servigos de restaurantes institucionais, de forma a garantir
alimentagdo que supra a demanda de energia gasta por cada comensal para o bom
desenvolvimento de seu trabalho, a tendéncia de saudabilidade em todas as UPRs ja ¢é

percebida.

De acordo com Donna (2010), a tendéncia de saudabilidade e bem-estar tem
gerado a necessidade de adaptagdes no setor de food service, de forma a atender a
crescente demanda por uma alimentacdo mais saudavel, contemplando o valor
nutricional e caldrico das refei¢cdes. O servico € o ambiente também deverdo sofrer
modifica¢des, uma vez que a no¢do de bem-estar esta relacionada a outros aspectos da
experiéncia do consumidor, além da composi¢cdo dos alimentos. Os principais aspectos
valorizados nos servicos de alimentacao em tendéncia crescente sao: saudavel, nutritivo,

vegetariano, natural, bem-estar, relaxante.

Destaca-se, ainda, uma nova tendéncia em refeicdes coletivas, sobretudo aquelas
fornecidas em ambientes corporativos, onde surgem os restaurantes tematicos, com
nichos diferenciados, levando o conceito das UPRs comerciais para dentro dos espagos
empresariais. O restaurante por peso, concep¢dao recente ¢ o mais difundido na
alimentacdo comercial no Brasil atualmente, estd sendo incorporado rapidamente na
coletiva. De acordo com Oliveira (2003), esta ultima ¢ reconhecidamente um fendmeno
contemporaneo ¢ deve ser tratada com grande senso de inovagdo, sem perder de vista a

evolugdo dos habitos e costumes da sociedade.

4.2 PROCESSO DE PRODUCAO DE REFEICOES

O processo de producdo de refei¢des na forma tradicional ¢ aquele em que elas
sao elaboradas e consumidas no préprio local e no mesmo dia. Caracteriza-se pelo
grande fluxo de insumos, tanto em seu estado bruto, como também ja processados e

embalados pela industria, procedendo todas as etapas de pré-preparo e preparo. O
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processo consiste em confeccionar uma grande quantidade de refei¢des, em um periodo
relativamente curto, respeitando as limitagdes relacionadas a perecibilidade dos géneros
alimenticios, as condigdes adequadas de higiene, ao armazenamento, custo de
funcionamento e quadro funcional. Essa estrutura de producao a partir da combinagao
de produtos ja pré-elaborados, provenientes de industrias agroalimentares, ¢

denominado Cozinha de Montagem e ainda incipiente nas UPRs brasileiras.

A organizagdo do processo produtivo envolve atividades principais e de apoio.
As primeiras sao relacionadas diretamente com o processamento de alimentos e incluem
a recepcao da matéria-prima, armazenamento, pré-preparo, coc¢do, manutencdo da
preparagdo ja pronta e distribuicdo das refei¢des. Ja as atividades de apoio estdo ligadas
a manutencdo e higiene de equipamentos, utensilios e instalacdes, além do descarte de
todo o residuo gerado. A Figura 28 apresenta o mapa conceitual do processo tradicional

de produgdo de refeigdes.

Todas as atividades no processo produtivo sdo planejadas, com base em um
cardapio diario, preestabelecido, muito embora possam sofrer alteracdes inesperadas
influenciadas por condi¢des de entrega da matéria-prima, falhas de ordem estrutural e

de equipamentos, e ainda, por falta de mao de obra.

Embora as UPRs tenham evoluido em termos de conceitos e tecnologias, a
produgdo de refeicdes da forma tradicional requer atengdo quanto aos diferentes fluxos,
de forma a evitar cruzamentos assim como: entre alimentos crus e cozidos, utensilios
limpos e sujos, entrada de mercadorias e saida de residuos, pessoal e clientes. Dessa
forma, as instalagdes fisicas devem contar com locais especificos para cada atividade, o

que pode tornar um projeto grande € oneroso.
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Figura 28 - Processo tradicional de producao de refeigoes

Destaca-se que o processamento dos alimentos na Unidade requer equipamentos
especificos e que, na maioria das vezes, sao considerados economicamente inviaveis, de
manuten¢do onerosa e, ainda assim, precdria. Logo, descasque, desfolhamento,
despolpamento, maceramento, cortes em varias formas e espessuras sdo atividades que
exigem uso intensivo de mao de obra, havendo uma grande dependéncia dos

operadores. Esse ¢ um dos grandes problemas do setor (PROENCA, 2000).

No processo de producao de refei¢des, o ritmo de trabalho € intenso, visto que os
prazos de manipulacdo sdo limitrofes, tanto pelas proprias condi¢des de perecibilidade
dos alimentos como também pelo atendimento ao cliente. Além disso, ndo s6 as
atividades principais, como as de apoio, sdo consideradas bastante repetitivas, levando a

ocorréncia de agravos relacionados ao trabalho como: Lesdes por Esforco Repetitivo
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(LER) e Distarbios Osteomusculares relacionados ao Trabalho (Dort)*. As UPRs sido
propicias, com alta demanda de movimentos repetitivos, auséncia e impossibilidade de
pausas espontaneas, necessidade de permanéncia em determinadas posigdes por tempo
prolongado, numero insuficiente de trabalhadores em funcdo do alto custo da mao de
obra, além de mobilidrio, equipamentos e instrumentos que ndo oferecem conforto. Ha
de se considerar também que os locais destinados ao preparo de refei¢cdes apresentam,
em geral, condicdes fisicas inadequadas como ruido excessivo, temperatura elevada,
iluminagdo deficiente, arranjo fisico e instalagdes inadequadas (COLARES; FREITAS,
2007).

Aliada a todos esses fatores, a pressdo em fun¢do de horarios pode justificar um
indice elevado de pequenos acidentes de trabalho. De acordo com Chau et al. apud
Alevato e Araujo (2009), em outros paises como a Franga, a area de producdo de
refeicdes apresenta indices de acidentes de trabalho superiores a alguns setores
industriais. Tais ocorréncias estdo relacionadas com os equipamentos, os modos de
manipulacdo, o espago fisico e a organizagdo do trabalho. Proenga (2000) cita estudo
dos mesmos autores, que obtiveram resultados bastante conclusivos. Na amostra do
estudo, 40% dos acidentes ocorrem entre as 9h e 11h e 20% entre as 12h e 14h,
relacionando uma maior incidéncia de acidentes de trabalho naqueles periodos

considerados criticos, qual seja, o preparo e a distribuicdo do almogo.

Esse conjunto de elementos citados demonstra um cendrio que contribui para o
absenteismo e a rotatividade da mao de obra, que podem ser encarados como uma
manifestagdo de descontentamento para com as condi¢des de trabalho oferecidas pelo

setor.

Langada pelos irmaos McDonald, uma das principais tendéncias hoje no mundo
da alimentagdo ¢ a conveniéncia: produzir mais, em menos tempo, com O menor custo
de mao de obra e alta qualidade. Nesse sentido, de acordo com Alevato e Araujo (2009),

a atencdo ao ambiente, as exigéncias da atividade, as caracteristicas do servigo, a

% LER/Dort: Danos decorrentes da utilizagio excessiva, imposta ao sistema musculo-esquelético, e da
falta de tempo para recuperagdo. Caracterizam-se pela ocorréncia de varios sintomas concomitantes ou
ndo, de aparecimento insidioso, geralmente nos membros superiores, tais como dor, parestesia, sensagao
de peso e fadiga. Abrangem quadros clinicos do sistema musculo-esquelético adquiridos pelo trabalhador
submetido a determinadas condigdes de trabalho (BRASIL, 2006b).
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organizagdo do trabalho sdo desafios importantes a gestdo, de forma a evitar as
insatisfacdes que motivam grande parte do absenteismo e rotatividade nesse segmento

profissional.

Por fim, destaca-se a falta de formagdo adequada a producdo de uma grande
quantidade de refeigdes. Considerado como um setor de pouca atratividade, o que se
observa ¢ um segmento cuja mdo de obra ¢ passageira, e, em geral, de baixa
escolaridade. Cavalli e Salay (2007) constataram que o setor de produgdo de refeicdes
possui baixa qualificacdo profissional, em relagdo as ocupagdes operacionais, pois
abriga colaboradores com nivel de escolaridade baixo, pouca formagao profissional e
baixos salarios. Pesquisa em alimentagdo coletiva realizada por Matos (2000) indicou
que a escolaridade com maior incidéncia entre colaboradores é o ensino
fundamental incompleto. O grau de escolaridade da mao de obra ¢ considerado um
indicador importante da qualidade da forga de trabalho, fator esse que pode dificultar a

manuten¢do de indices de qualidade e, consequentemente, a regularidade de resultados.

4.3 IDENTIFICACAO DE IMPACTOS NAS ATIVIDADES DE PRODUCAO DE
REFEICOES

A producdo de refeigdes tem grande impacto ambiental, caracterizando-se pela
geracdo de residuos organicos e inorganicos em excesso, pela emissdo de gases
poluentes, pelo uso elevado de recursos naturais, pelo descarte de produtos quimicos e
pelo uso intensivo da mao de obra, considerando aqui o homem parte da natureza e,

segundo Capra (2008), um dos filamentos da teia da vida.

A geracdo de residuos permeia todo o fluxo de produgdo. Controlar esse
processo ¢ fundamental, considerando o aumento das refeicdes realizadas fora de casa e
o desperdicio observado em toda a cadeia produtiva. Dados da FAO, em 2008,
revelaram que o Brasil desperdi¢ca 70 mil toneladas de alimentos por ano. Cerca de 64%
do que ¢ plantado ¢ perdido em toda cadeia produtiva — 20 % na colheita, 8% no
transporte ¢ armazenamento, 15% no processamento, 1% no varejo e 20 % no processo
culindrio e nos hébitos alimentares. Estudo divulgado em 2011, também pela FAO,

afirma que cerca de um ter¢o dos alimentos produzidos por ano no mundo ¢
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desperdicado, ou seja, 1,3 bilhdo de toneladas de alimento. De acordo com o estudo, nos
paises mais pobres ou em desenvolvimento, a maior parte dos alimentos ¢ perdida
durante o processo de produgdo e transporte. Ja nas na¢des mais ricas, a maior parte do
desperdicio acontece quando os alimentos ja foram comprados pelos consumidores e,
nesse caso, muitos alimentos vao para o lixo antes mesmo de expirar a data de validade.
O relatdrio destaca o impacto negativo do desperdicio no meio ambiente afirmando que,
invariavelmente, isso significa que grande parte dos recursos empregados na producdo
de alimentos ¢ usada em vao. O documento alerta, também, que os gases que provocam
o efeito estufa, causados pela producao de alimentos que ¢ perdida ou desperdicada, sdo
emissdes desnecessarias (FAO, 2011). Destaca-se aqui o fato de que o proprio
transporte de alimentos, seja as unidades processadoras de alimentos, as industrias e
seus distribuidores, seja as UPRs tem grande peso nas emissdes de CO, e no consumo

de combustiveis fosseis.

Embora ndo haja estudos conclusivos que determinem o desperdicio de
alimentos nas casas e nos restaurantes, segundo Goulart (2008), a perda no setor de
refeicdes coletivas pode chegar a 15%. Os desperdicios nas UPRs iniciam-se por
cardapios inadequados; evoluem nas compras realizadas sem critérios, aliadas a falta de
controle sobre a entrada e saida de mercadorias; no desconhecimento dos habitos
alimentares, regionalidade e sazonalidade; na falta de qualificacdo/formacdo dos
colaboradores; evidenciados no retorno das bandejas e nos contentores de lixo

(LUSTOSA, 2012).

Os residuos gerados em restaurantes variam de acordo com o cardapio, nimero
de refeigdes servidas, bem como com as etapas relativas ao processo produtivo das
refeicdes (LUSTOSA, 2012). A Tabela 03, preenchida com base em um servigo de
alimentagdo padrao médio, exemplifica e caracteriza os residuos. Observa-se que o

plastico ¢ gerado em todas as etapas do processo.
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Tabela 03: Caracterizag@o dos residuos solidos gerados no processo produtivo de refeigdes

ETAPAS
- . Higienizacdo
p[:::m Preparo Distribuicio Dexmde d: merlmilim admifl?sltala;&n Sanitdrios
Papeldo X X X X X
Metal X X
Madeira X
Papel de X
escritério
Vidro X X X
R Plastico X X X X X X X X X
E Oleo X X
Hortifruticulas
s Ovos X X X X X
i Cames X X
P de café X
D Panos e esponjas X
U Papeis para X X
0 higiene pessoal
5 Alimentos
processados ndo X
distribui dos
Restos de
alimentos X
jas e pratos
Sobras balcbes de X
distribuicd o

Fonte: Adaptado de Lustosa (2012)

Apesar da grande quantidade de residuos organicos no processo de
transformagdo de matérias-primas, em restaurantes sdo utilizadas varias formas de
energia e sdo gerados varios outros residuos que podem causar impactos negativos ao
meio ambiente (VENZKE, 2001). Cita-se o fato de que os alimentos necessitam de
armazenamento adequado, seja em ambientes refrigerados, em geladeiras, em cdmaras
frias, em estufas ou em balcdes térmicos. Todos esses equipamentos utilizam energia
obtida por meio de recursos naturais, caracterizando-se por um alto consumo. O uso
inadequado ou a falta de manutengdo podem ocasionar desperdicios de outra ordem.
Ainda com relacdo aos equipamentos de manutencdo a frio, considera-se os
hidroclorofluocarbonos (HCFCs)¥, utilizados em geladeiras e ar condicionado, gases

nocivos a camada de ozoOnio.

A 4gua também ¢ um recurso bastante utilizado na producdo de refeigdes.
Lustosa, Barroso e Varéda (2011), analisando o consumo de agua em uma UPR de
grande porte, identificaram que a higienizacdo de folhosos consome 2,6 L de agua / kg.
Ja a lavagem manual de caixas plasticas para o processo produtivo pode chegara 5 L
de 4gua para cada duas unidades. Nessas estapas de higienizagdo, ha de se considerar

todo o residuo quimico despejado nas 4dguas de lavagem, uma vez que sdo utilizados

%0 uso de hidroclorofluocarbonos, conhecidos como HCFCs, gas nocivo a camada de ozdnio, sdo
utilizados em geladerias e ar condicionado. Seu consumo no Brasil ndo podera mais crescer a partir de
2013 e devera ser eliminado até 2040. Essa medida foi instituida pelo Programa Brasileiro de Eliminagao
dos Hidroclorofluorcarbonos, publicada no Diario Oficial da Unido de 27 de junho de 2012.
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compostos clorados ndo so na sanitizacio® de frutas e hortalicas, como de todo o
ambiente fisico de uma UPR. Uma vez aumentada a producao de refeigdes, aumentam

também os impactos gerados pelo processo.

A logica do fordismo perpetuada pelos irmdos McDonald no setor de
alimentagdo ainda subsiste: equipe reduzida, sem grande qualificacdo, com baixo
salario, procedimentos padronizados e produgdo em tempo record sdo caracteristicas
das UPRs brasileiras. As inovagdes tecnoldgicas em cozinhas ainda sdo consideradas de
alto custo e, portanto, a mao de obra ¢ utilizada exaustivamente, gerando impactos ao

homem e ao ambiente em que esté inserido.

Da comensalidade ao distanciamento dos alimentos, a tendéncia crescente € o
aumento das refeicdes realizadas fora de casa, seja por exigéncias do trabalho
diversificado ou pelas distidncias entre as residéncias e os polos de trabalho ou pelo
proprio transito de veiculos que dificulta os acessos. Desta forma, os impactos ao

ambiente sdao cada vez maiores.

Todos os impactos gerados nas atividades de uma UPR estdo demonstrados em

mapa conceitual na Figura 29.

% Sanitizagdo ou desinfecgdo: é o processo que complementa a limpeza e tem o objetivo de eliminar os
microorganismos que sobreviveram a limpeza.
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4.4 SUSTENTABILIDADE NA PRODUCAO DE REFEICOES

Desde a publicagdao do relatorio Brundtland, em 1987, o qual considera que o
desenvolvimento sustentavel é aquele que deve satisfazer as necessidades da geragdo
presente sem comprometer as necessidades das geracdes futuras, alavancada pelas
expectativas suscitadas pela RI0-92°', a conceituacdo de desenvolvimento sustentavel
vem se infiltrando em todas as esferas do conhecimento e nos mais diversos campos de

atividades, difundida com forte apelo midiatico.

Um desdobramento desse principio geral ¢ o chamado Tripé da Sustentabilidade
(Triple Bottom Line — TBL), modelo conceitual criado pelo cientista social John
Elkington em 1997, que vem subsidiando grandes empresas em seus programas
rubricados como sustentaveis. O modelo TBL tem por pressuposto tedrico o

desempenho combinado das esferas do social, do economico e do ambiental.

A dimensao econdmica inclui a economia formal e as atividades informais que
provéem servigos para os individuos e grupos € que aumentam a renda monetaria € o
padrao de vida dos individuos, prevalecendo a harmonia com os aspectos sociais €
ambientais. A dimensdo ambiental ou ecologica refere-se ao capital natural de uma
empresa ou sociedade e considera os impactos das atividades empresariais sobre o meio
ambiente, na forma de utilizagdo dos recursos naturais e a integracdo da gestdo
ambiental no dia a dia da empresa. A dimensao social considera os aspectos do bem-

estar humano e abrange tanto o ambiente interno da empresa quanto o externo.

A abordagem da Andlise do Ciclo de Vida (ACV) em sistemas de avaliacio
constitui uma ferramenta util para verificar as ligagdes entre as necessidades sociais, 0s
processos naturais € econdmicos envolvidos no atendimento dessas necessidades e as
consequéncias ambientais associadas. Assinala-se que esse método — também conhecido
como Life Cycle Assessment (LCA) — tem por objetivo o acompanhamento integral da
produgdo, circulacdo e consumo dos bens, do ber¢o ao timulo, sendo sua meta

permanente a minimizagdo dos impactos, otimizacdo do uso dos insumos ¢ a

?! Conferéncia das Nagdes Unidas sobre Meio Ambiente ¢ Desenvolvimento, realizada no Rio de Janeiro
em 1992, na qual ¢ destacado que o desenvolvimento sustentavel pode promover politicas que integrem
aspectos ambientais, econdmicos e valores sociais no processo decisorio (VEIROS, 2010).
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diminui¢ao da gera¢do dos residuos (WALDMAN, 2010). Heller e Keoleian (2003)

exemplificam os aspectos englobados por cada um dos indicadores da sustentabilidade

no processo de preparagao e consumo de alimentos (Tabela 04).

Tabela 04: Ciclo de vida e indicadores de sustentabilidade

Estagio do Partes
Ciclo de interessadas Indicadores Econémicos Indicadores Sociais Indicadores
Vida (stakeholders) Ambientais

Preparagdo e
Consumo

Consumidores

Setor Food service
Nutricionistas
Profissionais de satde

- Proximidade geografica do
produtor, processador e varejista
- Nimero de clientes atendidos

- Gastos com alimentagédo e
aquisi¢do de alimentos

- Valor nutricional dos
produtos/ preparagdes
-Taxas de desnutri¢do e
obesidade na populagdo
- Custos de satde
relacionados a
alimentagdo

- Equilibrio dietético

- Consumo de energia no
processamento,
armazenamento e
refrigeragdo

- Residuos de
embalagens/ calorias
consumidas

- Proporgdo do consumo

de alimentos locais
versus ndo locais e de
alimentos sazonais
versus ndo sazonais.

Fonte: Adaptado de Heller e Keoleian (2003)

Harmon e Gerald (2007) salientam que os gestores de alimentagdo e nutricao
tém a oportunidade de influenciar e disseminar praticas de conservagdo dos recursos
naturais, de reducdo de residuos solidos e de sustentabilidade ecologica frente as varias
fungdes desempenhadas no sistema alimentar. Tais profissionais tém um importante
papel na distribui¢do e acesso aos alimentos, comprando-os, preparando-os e servindo-

os em larga escala.

4.4.1 Inter-relacoes entre os aspectos ambiental, social e econdomico

No contexto da produgdo de refei¢des, considerando a demanda por alimentagao
fora de casa, o modelo TBL infere varias consideragdes. O aspecto ambiental abrange o
uso de recursos naturais em todas as etapas do processo produtivo, a emissdo de gases
de efeito estufa nas etapas de processamento, transporte ¢ armazenamento de refeigdes,
a geragdo de residuos, incluindo a emissdo de gis metano gerado pela degradagdo
desses residuos, o descarte de produtos e embalagens e a utilizacdo de produtos
quimicos. A adocdo de praticas ecologicamente corretas pode minimizar o impacto
potencial negativo. O aspecto econdmico reporta-se aos gastos com a alimentacdo nas
UPRs, tanto comerciais como coletivas, e aos gastos publicos e privados referentes a
sauide com populacdo enferma, muitas vezes decorrentes de ma qualidade da
alimentagdo fornecida pelas UPRs. O desenvolvimento econdmico inclui a compra de

produtos, a inser¢ao de novas unidades e a aquisi¢cdo de insumos de fornecedores locais.
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Ja o aspecto social, que considera o bem-estar humano, abrange o numero de pessoas
empregadas nesse setor produtivo em continua expansdo, as condi¢des de trabalho, o
respeito aos clientes e operadores, aos direitos humanos e trabalhistas e ao direito a
alimentagdo adequada e segura. Esses sdo fatores que devem ser valorizados e aplicados

pelos gestores de UPRs (VEIROS; PROENCA, 2010).

Das inter-relagOes entre as trés dimensoes, inferem-se as acdes socioambientais,
socioecondmicas e ecoambientais ou ecoeficientes’’, com os principios gerais da
sustentabilidade, que sdo o seu cerne (WALDMAN, 2010). As agdes socioambientais
incluem a promog¢do da saude da populacdo e operadores do setor, a garantia de
seguranca alimentar, a educacdo, formacao e a capacitacdo dos colaboradores. As acdes
socioeconOmicas refletem a geracdo de empregos, o fortalecimento da economia local, o
incentivo a produgcdo de produtos locais, regionais e/ou organicos. As agdes
ecoambientais ou ecoeficientes incluem o uso racional de recursos naturais, a gestao
eficiente de residuos, remetendo também a reciclagem de produtos organicos e

inorganicos ¢ o aumento da renda com a venda de produtos locais organicos (Figura

30).
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Figura 30: Abordagem TBL na produgao de refeicdes
Fonte: Adaptado de Veiros e Proenca (2010)

%2 A ecoeficiéncia ¢ uma filosofia de gestio empresarial que incorpora a gestdo ambiental, associando-se
aos objetivos econdmicos. O principal objetivo da ecoeficiéncia é fazer a economia crescer
qualitativamente, e ndo, quantitativamente (ALMEIDA, 2008, p. 136).

143



Todas essas agdes sdo possiveis, porém exigem dos profissionais e gestores de
UPRs atuagdo abrangente, coerente e compromisso pleno com a responsabilidade

socioambiental.

4.4.2 Estratégias para a conservacio dos recursos e protecio ambiental no Ambito

da producio de refeicoes

A American Dietetic Association (ADA) é uma organizacdo internacional que
congrega profissionais de alimentacdo e nutricdo, empenhada em promover a profisssao
de nutricionistas/dietistas por meio de pesquisa, educagdo e advocacia. Em 2001, em
publicacdo da entidade, a ADA incentivou seus profissionais a implementarem praticas
de conservagdo dos recursos naturais e protecdo ambiental, objetivando a
conscientizacdo ¢ a identificacdo de estratégias de conservacao (VEIROS; PROENCA,
2010). Em 2007, a mesma entidade, com o objetivo de orientar todos os profissionais
envolvidos no sistema alimentar — da producao até o consumo —, publicou um
posicionamento abrangente, visando incentivar as praticas ambientalmente responsaveis
para conservar 0s recursos naturais, minimizar a geracdo de residuos e apoiar a
sustentabilidade ecoldgica do processo de produgao, transformagao, distribui¢do, acesso
e consumo de alimentos. O documento traz recomendagdes no contexto da producao de
refei¢des, que incluem (HARMON; GERALD, 2007):

e oferecer variedade de escolhas alimentares;

e adquirir alimentos produzidos com menos insumos agricolas;

e comprar alimentos diretamente de produtores locais;

e escolher equipamentos com melhor eficiéncia energética;

e reduzir a dependéncia de produtos importados’;

e realizar auditoria energética e de residuos solidos na unidade produtiva;

o utilizar estratégias de economia e reaproveitamento de d4gua de cozimento;
o utilizar estratégias de economia de energia;

e cescolher produtos de limpeza biodegradaveis;

e minimizar a quantidade de residuos descartados junto com a agua;

% As importagdes brasileiras de produtos agricolas tém papel fundamental no caso do trigo. Uma das
principais matérias-primas da inddstria alimenticia brasileira, esse cereal é o segundo item de maior
participag@o na pauta das importacdes, atrds apenas da cadeia de petrdleo, colocando o pais no topo da
escala dos maiores importadores mundiais. Grande parte do trigo utilizado na produgdo de farinhas,
massas, paes, bolos e biscoitos é proveniente de outros paises (JESUS JUNIOR et al, 2011).
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e cxecutar o ciclo de maquina de lavar louga apenas quando estiver cheia;
e descongelar alimentos sob refrigeracdo nunca em agua corrente;

e minimizar o desperdicio de alimentos;

e reciclar o 6leo de cozinha utilizado nas fritadeiras;

e doar sobra de alimentos in natura para Bancos de Alimentos ou ONGs;
e doar restos de comida para compostagem ou alimentacdo animal;

e reciclar vidro, metal, plastico, papelao etc.;

e adquirir materiais reciclados e

¢ realizar manutencdo preventiva e corretiva nos equipamentos da unidade.

O grande desafio da época atual ¢ como promover o desenvolvimento sustentado

para uma populagdo crescente, o que implica aumento da produgdo de alimentos sem

destruir os recursos naturais — que permitem a manutencao das condi¢des de vida do

Planeta Terra. Pensando assim, além de todas as recomendagoes ja citadas, salienta-se

que a trajetoria do alimento ou a comida em si passa por diversos procedimentos e pelo

uso de diversos equipamentos até chegar ao cliente. J& ¢ possivel, no entanto, a

utilizagdo de equipamentos e tecnologia capazes de tornar mais verde a infraestrutura

utilizada em cozinhas, além de racionalizar a operagdo. Seguem alguns exemplos:

Recicladora de Lixo Organico: transforma o residuo em po6 orgénico, reduzindo
em até 90% do volume de lixo. Ao compactar o lixo, separa a 4gua embutida nesses
restos e a higieniza nos procedimentos, permitindo que possa ser usada, por
exemplo, para lavagem de pisos e irrigacao de jardins.

Fritadeira com filtragem para maior reutilizacio do 6leo: sistema de filtragem
com o uso de carvao ativado.

Sistema de Aquecimento de Agua por biomassa: as necessidades de agua quente
nos ambientes de cozinha s3o diversas, que vao desde aspectos de lavagem de
materiais, conservagdo de temperaturas de alimentos, de pratos, de desinfec¢do de
equipamentos, de preparo etc. O aquecimento, em geral, ¢ feito por gas ou por
energia elétrica. Nesse sistema, como fonte — combustivel — para a producdo de
energia, podem ser usados lenha certificada de florestas renovaveis, briquetes (toras
de lenha feitas de sobras de maneira reciclada) e pellets (residuos de madeiras).
Fogiao de cozimento por inducio: Enquanto nos demais fogdes o alimento ¢

aquecido indiretamente, pela aplicagdo de uma chama ou superficie quente ao fundo
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de uma panela, os fogdes de inducdo usam o eletromagnetismo para eliminar
intermediarios e aquecer as panelas em si. Os fogdes utilizam bobinas de indugdo de
cobre que geram campos eletromagnéticos de alta frequéncia. Esses campos excitam
as moleculas na panela, criando calor apenas nos utensilios para cozinha. Os fogdes
de inducdo aquecem os alimentos de maneira mais equilibrada ao transformar as
panelas em fontes de calor. Proporcionam uma economia real de 60% e 40% em
relacdo ao uso do gas e de energia elétrica, respectivamente.

Separador do 6leo e agua: pequena estagdo de tratamento de agua, instalado sob a
pia junto ao sistema de encanamento. Faz a separagdo automdtica de residuos
organicos € Oleo, ndo permitindo entupimentos, que sdo constantes em cozinhas.
O actmulo de 6leos e residuos pode ser usado como matéria-prima de biodiesel e
comercializado para usinas, ou mesmo transformado em sabao.

Lavadora de louca com sistema de reuso da agua.

Fornos combinados: tecnologia ndo tdo recente, funcionam combinando ar quente
seco com vapor. Sao capazes de assar, fritar, grelhar, gratinar, aquecer sem ressecar,
cozinhar em banho-maria e a vapor, controlando por meio de computador o ponto de
cocg¢do (mal passado, ao ponto ou bem passado), grau de cozimento (claro, médio ou
escuro), ajuste de tempo, temperatura, umidade. Podem cozinhar diversos alimentos
ao mesmo tempo, mais rapido que na cozinha convencional e com economia de

energia. Esse tipo de equipamento estd cada vez mais presente nas UPRs brasileiras.

Outros aspectos para conservagao dos recursos e preservagdo ambiental incluem

a forma de construir ¢ manter as estruturas de UPRs, o que ja foi abordado na se¢do

3.6.3 e, indiscutivelmente, o enfoque da dieta sustentavel, composta por alimentos que,

além de incentivar a sustentabilidade na producdo de refeigdes, contribuem para a

promocao da saude humana.

4.4.3 A promociao da saude e o desenvolvimento sustentavel

A OMS definiu satde como o completo estado de bem-estar fisico, mental e

social e ndo meramente a auséncia de doenca (WHO, 1946). O marco de referéncia

principal de promogao da satde foi estabelecido na Primeira Conferéncia Internacional

sobre Promocdo da Saude, realizado em Ottawa, Canada, em novembro de 1986

(BRASIL, 2002). Como resultado do processo de discussdo e construgdo coletiva sobre
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os conceitos fundamentais abordados, foi apresentado um documento que estabelece
fatores de importancia para o alcance de uma politica de saude para todos. Trata-se de
uma Carta de Intengdes que busca contribuir com as politicas de satide em todos os
paises, de forma equanime e universal. A Carta de Ottawa, assim denominada, defende
a promogao da satde como fator fundamental de melhoria da qualidade de vida, assim
como defende a capacitagdo da comunidade nesse processo, salientando que tal
promocao nao € responsabilidade exclusiva do setor da saude, mas de todos, em dire¢ao

ao bem-estar global.

Promogdo da satide é o nome dado ao processo de capacitagdo da
comunidade para atuar na melhoria de sua qualidade de vida e saude,
incluindo uma maior participacdo no controle deste processo. Para atingir um
estado de completo bem-estar fisico, mental e social, os individuos e grupos
devem saber identificar aspiragdes, satisfazer necessidades e modificar
favoravelmente o meio ambiente [...] (CARTA DE OTTAWA, 1986).

A convergéncia entre saude e sustentabilidade ocorre em varios niveis e nao ¢
mais possivel tratar esses conceitos em separado, pois acarretam bem-estar e qualidade
de vida. H4 também interdisciplinaridade: o urbanismo e design sustentavel, por
exemplo, ¢ de extrema importancia para a saide de uma cidade. A humanidade esta
aprendendo a relacionar a saide humana com o ambiente, reconhecendo a natureza

como recurso precioso da saude. Sob o aspecto cultural, a natureza ¢ vista como uma

forga poderosa que une pessoas e coletividades ao planeta.

Nesse contexto, a alimentacdo adequada ¢ quesito para o desenvolvimento
sustentavel, pois gera individuos mais saudaveis e reduz gastos nao s6 com os cuidados
de saude, como também com o tratamento de residuos gerados, melhorando, assim, as

condi¢des do meio ambiente.

Em uma UPR, o carddpio deve ser estruturado de forma a possibilitar escolhas
alimentares saudaveis e ser produzido de forma sustentavel, considerando como
premissas (VEIROS; PROENCA, 2010):

1. preocupagdo com 0s aspectos nutricionais € sensoriais;
incentivo ao consumo de frutas, verduras, legumes e graos;
aquisi¢ao de alimentos produzidos localmente, sem adubos quimicos;

resgate do patrimonio gastrondmico com preparagdes regionais;

A

definicdo e execucao adequada de técnicas de preparo;
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6. utilizagdo adequada de equipamentos e recursos naturais;
7. preocupagdo com o esfor¢o fisico em excesso dos trabalhadores envolvidos na
producao de refeigdes e

8. local adequado para consumo de refei¢des.

Um enfoque mais ecoldgico foi dado pela organizagdo ambientalista americana
Environmental Working Group (EWG - http://www.ewg.org/meateatersguide/) ao
cardapio didrio. A organizagdo elaborou o Guia do Carnivoro para as mudancas
climaticas, que vem a ser uma lista de alimentos com base na soma das emissoes de
CO,; geradas em todo processo produtivo — da ragdo ao transporte, do supermercado ao
residuo urbano. O Guia se baseia exclusivamente na comparagdo entre quantidades de
carne e emissdes de gases do efeito estufa. Ovinos, bovinos (bifes e derivados do leite),
suinos e salmdes tém um impacto climatico superior ao das galinhas. Alimenta-los, cria-
los, abaté-los e vendé-los requerem pesticidas, fertilizantes quimicos, combustivel,
ragdes e agua. De acordo com o estudo da EWG, comer um hamburguer a menos por
semana durante um ano ¢ como deixar de percorrer 500 quildmetros de carro. O estudo
objetivou, sobretudo, os consumidores norte-americanos, os maiores consumidores de
bifes ¢ hamburgueres do planeta, ¢ referem-se as criagdes intensivas e industriais,
aquelas com animais confinados em galpdes e criados em ritmos acelerados, gragas a

uma racao a base de cereais.

Um dos grandes desafios do presente e do futuro ¢ focar o sistema alimentar
sustentavel como um objetivo politico comum. Um sistema capaz de fornecer
alimentagcdo saudavel e segura, com beneficios sociais positivos e baixos impactos
ambientais. Ele ¢ voltado tanto para a promog¢ao da saude como para o desenvolvimento

das comunidades sustentaveis (ILONA, 2010).
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5 METODO

Optou-se neste estudo por uma abordagem qualitativa, que tem por caracteristica
a obtencdo de informagdes sobre a perspectiva dos individuos, bem como a
interpretagdo do ambiente em que a problematica acontece. Isso implica dizer que o
ambiente natural dos individuos ¢ o ambiente da pesquisa. Em Engenharia de Produgao,
significa o pesquisador visitar a organiza¢do pesquisada, fazendo observacdes e

coletando evidéncias, sempre que possivel (MARTINS, 2010).

Vergara (2000) propde dois critérios de classificacdo para o tipo de pesquisa:
quanto aos fins e quanto aos meios. Quanto aos fins, a pesquisa pode ser classificada
como: exploratoria, descritiva, explicativa, metodologica, aplicada e intervencionista.
Quanto aos meios, pode ser distribuida em pesquisa: de campo, de laboratorio,

documental, bibliografica, ex post facto, participante, pesquisa-agao e estudo de caso.

Considerando-se o critério de classificagdo de pesquisa proposto por Vergara
(2000), tem-se:

1. quanto aos fins - trata-se de uma pesquisa descritiva, pois pretende expor as
caracteristicas de um restaurante de coletividade na cidade de Munique,
Alemanha, e suas praticas sustentaveis.

2. quanto aos meios - trata-se de um estudo de caso, caracterizado como aquele que
¢ circunscrito a uma ou poucas unidades, entendidas essas como pessoa, familia,
produto, empresa, 6rgdo publico, comunidade ou mesmo pais. Tem carater de
profundidade e detalhamento. Partindo-se de um case alemao, empreendeu-se
uma analise comparativa com um restaurante de coletividade no Brasil,

especificamente na cidade de Sao Paulo.

Para Yin (2001), a coleta de dados no estudo de caso pode ser feita,
principalmente, a partir de seis fontes de evidéncia — documentos, registros em
arquivos, entrevistas, observagdo direta (ndo participante), observacdo participante e

artefatos fisicos — que podem ser combinadas de diferentes formas.

Utilizou-se, nesta investigacao, as técnicas de observacao direta, entrevistas nao

diretivas e imagens fotograficas. Godoy (2005) argumenta que a observagdo tem um
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papel essencial no estudo de caso qualitativo. Por meio da observagdo, procura-se
apreender aparéncias, eventos e/ou comportamentos. De acordo com Loizos (2002), a
imagem com ou sem acompanhamento de som oferece um registro restrito, mas
poderoso, das agdes temporais e dos acontecimentos reais — concretos, materiais. O
autor salienta que, embora a pesquisa social esteja tipicamente a servigo de complexas
questdes teoricas e abstratas, ela pode empregar, como dados primadrios, informagao
visual que ndo necessita ser nem em forma de palavras escritas, nem em forma de

numeros.

As observagdes, registros fotograficos e entrevistas ocorreram durante visitas as
Unidades Produtoras de Refeicdes (UPRs) das seguintes empresas:
e LINDE, na cidade de Munique, Alemanha, em margo de 2011;
e SANTANDER, na cidade de Sao Paulo, em janeiro 2012.

Serviram de base para reflexdes sobre o tema as visitas em outras UPRs, como
as das empresas Allianz, Rational, Bayerisher Hof, Hofbrauhaus (HB), Allianz Arena,
Petrobras, Roche ¢ Rede Porcdo. A escolha das unidades para base de estudo foi
realizada pela caracterizagdo em alimentacdo coletiva, por critério das inovagdes
tecnologicas existentes e pelo compromisso com as praticas sustentaveis. Dentre as
unidades visitadas na Alemanha, destacou-se para o estudo a UPR da empresa LINDE,
pois, além das inovagdes e praticas sustentdveis, seu gestor havia sido premiado na
categoria alimentagdo coletiva com o que pode ser chamado de Oscar da area de
alimentagdo e gastronomia naquele pais. Utilizando-se critérios de equiparagdo, entre as
unidades brasileiras destacou-se a UPR da Torre SANTANDER, por ter sido projetada
j& dentro dos principios de sustentabilidade, localizada em um prédio que recebeu a
certificagdo LEED — um protocolo de avaliagdo e certificagdo internacional de edificios

ecologicamente sustentaveis.

A troca de experiéncias com as UPRs alemas teve duragdo de cinco dias, sendo
um deles dedicado ao Centro de Conferéncias e Treinamento da empresa Linde. Nesse
local, foi realizada visita a UPR, passando pelos setores de producdo e consumo de
refeicdes. O responsavel pelo acompanhamento foi o proprio gestor dos servicos de
alimentagdo (Manager Catering Services) Kurt Stumpfig, momento em que houve

oportunidade de se discutir as caracteristicas peculiares da unidade.
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Em S3o Paulo, a visita a UPR da Torre Santander foi agendada para uma manha,
pela gerente de unidade Elaine Favaro, e conduzida pela gerente de qualidade Denise
Cussioli Gongalves, responsaveis pelo Servigo de Alimentagao - ambas nutricionistas da
empresa terceirizada. Durante tal encontro, pdde-se também trocar experiéncias e

abordar caracteristicas da unidade.

Por meio de uma sequéncia de fotos, a andlise das caracteristicas de
funcionamento da unidade alema, confrontada com a unidade brasileira, permitiu a
discussdo sobre praticas sustentdveis na producdo de refeigdes, com uso de novas

tecnologias, apoiadas sob o conceito de saudabilidade.

5.1 CARACTERIZACAO DO OBJETO DE ESTUDO

5.1.1 Historico da empresa alema

A Linde, lider mundial em gases industriais, iniciou suas atividades em 21 de
junho de 1879, com Carl Von Linde (1842—1934), que fundou a empresa Gesellschaft
fiir Linde's Eismachinen (Companhia de Maquinas de Gelo Linde). Foi Carl Von Linde
quem primeiro retirou oxigénio do ar, em 1902, logo o obtendo em grandes quantidades.
O desenvolvimento de sua teoria sobre o calor, de 1873 a 1877, levou ao primeiro
refrigerador confiavel e eficiente a base de amdnia comprimida. Linde criou a empresa
para promover sua invengao que, além do emprego na refrigeracdo dos alimentos, foi
introduzida em muitos processos industriais, conseguindo enorme sucesso internacional

(THE LINDE GROUP, 2012).

Hoje, o Grupo Linde — The Linde Group — esta presente em mais de 50 paises e
possui aproximadamente 60.000 funcionarios no mundo todo. A sede em Munique
conta com 2.700 empregados, distribuidos em dois prédios distintos. A UPR estudada
funciona em uma das estruturas, no distrito de Pullach, na regido administrativa de
Oberbayern, no Estado da Baviera, o maior da Alemanha. L4, localiza-se o Centro de
Conferéncias e Treinamento da empresa no qual opera o restaurante corporativo

batizado de Agora.
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5.1.2 Historico da referéncia brasileira

O Grupo Santander expandiu a sua presenga em todo o mundo por meio de
aquisi¢oes. Em 1957, entrou no mercado brasileiro mediante acordo operacional com o
Banco Intercontinental do Brasil S.A. Em 1997, adquiriu o Banco Geral do Comércio
S.A., um banco de varejo de médio porte, que, subsequentemente, mudou seu nome
para Banco Santander Brasil S.A. No ano seguinte, o Grupo adquiriu o Banco Noroeste
S.A. e, em 2000, os Bancos Meridional S.A. ¢ o Banespa, passando a ser um dos

maiores grupos financeiros do Brasil.

Apesar de operar no Brasil por meio de diferentes pessoas juridicas, o Grupo
Santander Brasil tem sua administra¢do e fun¢des gerenciais centralizadas desde 2000.
Em 2008, o Santander Espanha assumiu o controle acionario indireto do Banco Real. E,
em 2009, o Banco Real foi incorporado pelo Santander Brasil e extinto como pessoa
juridica independente. Como resultado dessa aquisi¢do, o Santander Brasil tornou-se o
terceiro maior banco privado do Brasil em termos de ativos (SANTANDER,

http://www.santander.com.br/).

O edificio batizado de Torre Sdo Paulo, posteriormente Torre Santander, foi
idealizado na metade da década de 1980 para sediar a Eletropaulo, a época a estatal
responsavel pela distribui¢dao de energia no estado. Com a obra inviabilizada devido aos
altos custos do empreendimento previsto — e com a privatizagdo da Eletropaulo, em
1998 —, o prédio foi a leildo diversas vezes até que o portugués Banco Espirito Santo
comprou o espaco ¢ o vendeu para a construtora WTorre. Em 2008, o Grupo Santander,
sediado em Madri, adquiriu o prédio e instalou sua sede brasileira. E nesse edificio, com
capacidade de verticalizagdo de até¢ 7 mil pessoas, que esta localizado o restaurante

corporativo que serviu de referéncia para analise comparativa.
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6 MODELO ECOLOGICO SUSTENTAVEL PARA RESTAURANTES DE
COLETIVIDADE

O avango da consciéncia ecoldgica nos ultimo anos, segundo Waldman (2010),
ndo foi necessariamente sustentado por uma real preocupacao pelo equilibrio ambiental.
Em muitos casos, a ado¢do de politicas de preservagdo por parte das empresas acatou
tanto pressoes utilitarias, da sociedade e do mercado internacional, como também
estratégias de marketing, satisfazendo crescente clamor em prol da conservagdo da
natureza. As bandeiras ecoldgicas levantadas por empresas agregam simpatia as que se
apoiam no marketing ecoldgico para atribuir for¢a as suas marcas e a sua imagem

institucional (WALDMAN, 2010, p. 82, grifo do autor).

Na Alemanha, essa consciéncia ecolégica parece alcangcar modelos de
compreesdo bem mais eficientes do que em outras nagdes. Esse pais ¢ considerado
referéncia mundial em tecnologias de meio ambiente e sustentabilidade e a educacdo
ambiental ja existe desde os anos de 1970. As empresas alemas respondem por 5 a 30%
do comércio internacional de tecnologias para preserva¢ao ambiental no mundo, com
destaque para tecnologias de energias renovaveis e aproveitamento e separagdo de
residuos solidos (FATOR BRASIL, 2011). Esses dados refletem a responsabilidade do

empresariado alemao.

Os aspectos de sustentabilidade também norteiam os restaurantes das empresas,
atendendo a uma demanda crescente por saude e preservacdo da natureza, uma forte
tendéncia de saudabilidade. Grandes empresas alemas também se destacam por seus

Servigos de Alimentagdo, como ¢ o caso do Grupo Linde.

6.1 CASE DE SUCESSO: RESTAURANTE CORPORATIVO DE EMPRESA
ALEMA

O Centro de Conferéncias e Treinamento da Linde sofreu reforma em toda sua
estrutura em 2006, onde foram investidos €50 milhdes (cinquenta milhdes de euros). O
projeto seguiu os preceitos da boa conduta ambiental, com iluminagdo natural
abundante, conforto térmico e economia de energia. Para o Sistema de Alimentagdo, o

investimento foi de €4 milhdes (quatro milhdes de euros) e somente na area de lavagem
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de utensilios foram investidos €750 mil (setecentos e cinquenta mil euros) em estrutura
fisica e equipamentos de alta tecnologia. A arquitetura do prédio ¢ majestosa, pé direito
acentuado, prevalecendo a iluminacao natural e valorizagdo de formas retas e

assimétricas.

O Sistema de Alimentacdo inclui um restaurante com fornecimento de refeigdes-
almogo e uma cafeteria que fornece as refei¢des intermedidrias — desjejum e lanches.
Como Centro de Conferéncias e Treinamento, o atendimento de coffee breaks aos

andares € continuo.

A cafeteria, denominada Agora Café, estd instalada no andar térreo do prédio,
logo no hall de entrada, ao lado do Agora Shop, uma lojinha de conveniéncia que
oferece snacks e bebidas, além do tradicional pio aleméo Riesen Brezel*. Ja a area do

restaurante — canteen — esta localizada no primeiro pavimento.

Reinaugurado em 2008, o Agora Restaurant fornece 1800 refei¢des de padrao
executivo, em um sistema de autosservico, freeflow — sistema livre com ilhas ou nichos
—, no qual a gestdo dos servicos ¢ da propria empresa. A refeicdo principal € subsidiada
e o valor descontado ¢ de €6 (seis euros) de cada funcionario. O saldo de refeicdes
possui acomodacdo para 600 lugares em pisos distintos e em espagos com grande
circulacdo. Ha também um restaurante exclusivo, de uso da diretoria e convidados, com

cozinha propria, servico a la carte, no qual ha acomodagdo para 40 lugares.
O cardapio ¢ diversificado e sdo oferecidas, diariamente, 16 opgdes de pratos,
com um misto de produtos convencionais, produtos organicos e de produgdo local

(bio), dispostos em ilhas distintas assim denominadas:

e Buffet: oferece prato principal, guarni¢do, acompanhamentos e sopa;

* Brezel ¢ um pido tipico da regido sul da Alemanha, parte integrante da cultura alemd, cuja forma
sempre tem um lago no meio da massa. O formato do pao indica sua regido e ha diferentes tipos de
Brezel, dependendo da tradi¢do e da ocasido em que ¢ feito. Em Munique, costuma-se encontrar Brezels
gigantes (Riesen Brezel), de 30 cm de comprimento.
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e Internacional: com opcdes de saladas porcionadas, prato principal, guarnicdo,
sobremesas ¢ demais acompanhamentos porcionados;

e Grill: com oferta de dois a trés grelhados e guarnigdes porcionadas;

e Vegetariano: pratos principais e guarni¢des porcionados;

e Saladas: ilha central que oferece verduras, legumes, cereais, leguminosas,
molhos, sementes em buffet a escolher e também em sugestdes coloridas
porcionadas;

e Sobremesa: com opcao de buffet variado ou j& pré-porcionadas em pratos ou em
tagas, com variedade de frutas ¢ doces confeitados;

e Bebidas variadas como sucos, refrigerante, cerveja e agua.

Observa-se o incentivo a uma alimentacao saudavel por meio de uma esmerada
apresentacao, variedade e colorido de itens e ambiente favoravel a saude ¢ bem-estar.
Inclui-se aqui também o fato de que os coffee breaks sio compostos por frutas in

natura, suco de frutas — esses industrializados —, café e dgua.

Chama a atencdo o espaco amplo e o ambiente propicio a realizagdo das
refeigdes, sem burburinho e falatério. A bem da verdade, estranheza aos brasileiros que

comem falando, gesticulando e rindo ao mesmo tempo.

O Saldo de Refeicdes foi projetado para o conforto e bem-estar, valorizando o
acolhimento, facilitando o convivio dos que ali trabalham e interagem. Detalhe para os
diferentes espacos que incluem mesas maiores ou menores, para quem deseja discri¢ao
ou ambiente ao ar livre, além das bandejas sextavadas, que se encaixam nas mesas, de

forma a permitir melhor convivéncia.

A produgdo das refeicdes ¢ diaria, com énfase no alto grau de frescor dos
alimentos, ndo coexistindo o sistema Cook Chill”>. No cardapio diério, sdo sinalizados

os alimentos bio, incluindo informagdes de origem de seus fornecedores.

% Cook Chill: significa cozer/resfriar; o processo consiste em cozinhar o alimento a uma temperatura de
+74°C por mais de 5 minutos e resfriar em equipamentos que baixam a temperatura do produto
rapidamente até a temperatura de +3°C. O processo reduz ao minimo o risco de contaminagdo do
alimento, pois a passagem pela zona de perigo (+4°C e +60°C) ¢ reduzida a um tempo minimo. Com
isso, ¢ possivel produzir refeigdes para consumo futuro com caracteristicas, consisténcia e sabor idénticos
aos preparados na hora.
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A cozinha, localizada no primeiro pavimento, junto a distribuicdo, ¢ composta
por quatro areas distintas, divididas em area de pré-preparo de carnes, pré-preparo de
saladas, sobremesas e uma grande area de coc¢do. Toda area recebe iluminagdo natural
através de janelas amplas, com vidros transparentes e, ao contrario do Brasil, onde o
clima quente e umido exige temperaturas mais frias, principalmente nos ambientes de

cozinha, o inverno rigoroso da Alemanha requer ambientes confortavelmente aquecidos.

As camaras frigorificas sdo amplas e separadas por tipo de alimento (carnes,
vegetais, alimentos pré-preparados, alimentos prontos, outros insumos), onde convivem

carrinhos abastecidos com alimentos e prateleiras.

O piso de toda a cozinha e adjacéncias ¢ constituido de material resistente a

circulagdo e corrosdo, com sistema de absor¢do e drenagem.

A érea de coccdo dos alimentos possui cinco fornos combinados’, com
capacidade para 20 e 40 GNs’’, caldeiras, frigideiras basculantes, equipamentos para
absorc¢ao de temperos em carnes, processadores de legumes e frutas, fogdes de indugao

e torneiras e pias ergonomicamente instaladas.

A area da cozinha possui maquina de lavar apenas para os utensilios de cocg¢ao,
fato esse que também contribui para a otimizacdo da mao de obra. Todos os

equipamentos sdo de ago inoxidavel, de liga duravel e de facil limpeza e desinfeccao.

, . . — - . - L, . 98
Na area de distribuicdo e consumagdo, observa-se inovagdes tecnoldgicas ™,
como os carrinhos com ajuste de altura para transporte de utensilios, carrinhos para

armazenamento de pratos com esterilizador elétrico, balcdes de distribuicdo com

% Os primeiros fornos para gastronomia surgiram em 1950 e eram estaticos (calor a circulago natural).
Depois surgiram os fornos convectores (c/ turbina para circulagdo de ar quente) e os steamers (cozedor a
vapor). Em 1976, na Alemanha, surgiu a combinacdo dos dois métodos de cocgdo (convector + steamers),
originando o primeiro Forno Combinado.

7 GNs (Gastronorms) sdo acessorios que foram desenvolvidos e padronizados com medidas fixas,
conforme normas internacionais, para facilitarem seu uso em diversos equipamentos de cozinha, desde
fornos até lavadoras. A medida-base ¢ em formato retangular, tendo por modelo 1/1 de dimensdes 32,5
cm x 53 cm externas. Os outros modelos sdo multiplos (2/1) ou fragdes do mesmo (2/3, 1/2, 2/4, 1/3, 1/4,
2/8, 1/6 e 1/9). Variam a profundidade ou forma da estamparia, finalidade e divisdes deste tamanho-base
em tamanhos menores e maiores, para atender as diversas demandas de producdo de uma cozinha
profissional.

% Inovacio tecnoldgica em alimentacdo coletiva: classifica-se inovagdes em equipamentos; inovagdes em
produtos alimenticios e inovag¢des em processos produtivos (PROENCA,1999).
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sistema de indugdo, equipamentos de manutengdo refrigerada com maior eficiéncia

energética, painéis digitais que anunciam o cardapio das varias ilhas, entre outros.

O sistema de higienizagéo99 de utensilios de consumagdo conta com espagos
descentralizados, em andares diferentes, no qual bandejas, talheres, pratos € copos sao
transportados dos saldes de refeicdes em esteiras e elevadores para uma area de lavagem
central. Nessa area central, estdo instaladas duas maquinas, com tecnologia inovadora.
As maquinas, de producdao alema, possuem dispositivo imantado, que captura os
talheres para lavagem em tubulacao separada, além de esteira rolante, que encaminha as
bandejas para lavagem e, logo apds, acondiciona em carrinhos que sdo acoplados aos

balcdes de distribui¢do, sem a necessidade de carregamento manual.

Nas esteiras para pratos e utensilios servidos, ha sinalizagdes aos comensais que
remetem a melhor forma de dispor a bandeja para que os residuos ndo se misturem com
a 4gua. Importante salientar também que o /ayout orientado também facilita o

recolhimento dos utensilios pelas maquinas e para as maquinas.

O sistema de exaustdo dispensa as tradicionais coifas e, em vez disso, recorre a
elementos modulares no teto que, além de insuflarem o ar pré-tratado ja a temperatura
ambiente, extraem os vapores, fumacas e gases gerados na 4area de cocgdo, sem
causarem correntes de ar. O teto ventilado abrange toda a cozinha, sendo composto por
duas zonas distintas: uma de insuflacdo e outra de exaustdo. A zona de exaustdo
localiza-se na parte central, sobre a area de coccdo, onde estdo os principais
equipamentos produtores de gorduras, fumagas e vapores. A zona de insuflacdo
encontra-se na periferia da cozinha e em volta da zona de aspira¢do. As gorduras sdo
removidas por lavagem mecanica dos elementos que compdem o teto ventilado, em
maquina de lavar. Esse sistema também ¢ utilizado nas areas onde estdo instaladas
maquinas de lavar, que geram fumaca e vapor, além das ilhas de distribuicdo onde ha
utilizagdo de chapas, como o Grill e o Café. Nao foram observados vapores e umidade

em excesso como comumente sdo encontrados nas cozinhas.

% Higienizagdo ¢ o processo que compreende a limpeza e a desinfecgdo. A limpeza é a eliminagdo de
qualquer tipo de sujeira visivel e a desinfeccdo é o processo complementar da limpeza, que tem como
objetivo eliminar os microorganismos que sobreviveram a limpeza. No caso das maquinas de lavar, a
desinfecgdo ¢ realizada com agua quente de enxague entre 80 e 90° C.
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Participam da elaboracdo de todas as refeicdes 50 colaboradores, refletindo uma
produtividade de 1/36, ou seja, um colaborador para cada 36 refei¢cdes produzidas, nao
incluindo nesse calculo os lanches servidos na cafeteria e os servicos de coffee breaks.
Vale ressaltar que colaboram nesse servigo 12 chefs e, assim como em outros paises
europeus, 0 nutricionista ndo estd inserido nesse segmento. Ndo coexistem nesse
ambiente: calor, ruido excessivo, espagos reduzidos, correria e gritaria. Tudo parece

funcionar como uma engrenagem, ao proprio estilo alemao.

Ha de se considerar que os produtos in natura utilizados sdo pré-elaborados,
incluindo legumes, frutas e cortes de carne. Assim, todos os vegetais ¢ frutas chegam a
unidade j& descascados, lavados e cortados, prontos para utilizacdo. Da mesma forma,

os cortes de carne sdo recebidos ja limpos e porcionados.

Se faz digno de nota a preocupagdo com relacdo aos processos produtivos, o
descarte de residuos e os impactos ambientais. Observa-se o uso de lougas duraveis
para sobremesas e bebidas, a utilizacdo de um sistema de aproveitamento da dgua nos
sanitarios, o uso da iluminagdo natural em todos os espagos, o aproveitamento do 6leo
utilizado para a producdo de biodiesel, o encaminhamento do lixo organico para a
producao do biogés. Todo o residuo organico gerado na unidade passa por trituradores e
¢ encaminhado, por tubulacdo, a um equipamento biodigestor no andar térreo do

prédio, na area de descarte. O biogas produzido alimenta geradores e aquecedores.

Em 2010, a GVmanager, revista alema especializada em Gastronomia e
Alimentacdo Coletiva, premiou o gestor dos servicos de alimentacdo (Manager
Catering Services) da Linde. Em sua segunda edi¢do, o prémio, também denominado
Oscar da area, foi concedido a gestores que se destacaram por sua lideranga,
desempenho e engajamento as questdes ambientais, econdmicas ¢ ao fator tempo, nas
seguintes categorias: alimentacdo institucional (empresas, institui¢des), alimentacdo
escolar (escolas e restaurantes universitarios) e alimentagao da terceira idade (asilos e
clinicas). Primeiramente, os candidatos ao prémio s3o sugeridos pelos colaboradores ou
pelos clientes do proprio estabelecimento. A avaliagdo final ¢ realizada por um jari de

cinco membros, personalidades lideres no ramo de alimentagao.
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A sequéncia de imagens fotograficas ¢ uma amostra de dados visuais coletados
durante visita exploratoria ao Servigo de Alimentagdo da Linde. A UPR, assim como
toda a edificagdo e estrutura da empresa, foi projetada com o objetivo de reduzir os
impactos negativos ao meio ambiente e valorizar a saude e bem-estar dos que ali
trabalham. A analise do conteudo das imagens levou a identificacdo de varios aspectos
valorizados dentro de um contexto de sustentabilidade e saudabilidade, tendéncias
globais em crescimento e, além disso, a evidéncias de muitas das recomendacdes da

ADA para a producao de refei¢des.

6.1.1 Edificacao e Estrutura

e Racionalizagdo da construcao

R, B

Figura 32: Area interna - acesso ao restaurante Figura 33: Saldo de Refei¢des
2° piso

159



e [luminagdo natural e ambientes ao ar livre

Figura 34: Saldo de Refeigdes - vista do piso Figura 35: Area de consumagio ao ar livre -
superior varanda

e Priorizacao da iluminagdo natural

Figura 36: Area de pré-preparo de saladas e sobremesas

e Material ndo poluente

Figura 37: Piso de toda area do Restaurante

Figura 38: Saldo de Refei¢des - acabamentos\com
madeira certificada
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e Material ndo poluente

Figura 39: Sistema de exaustdo Figura 40: Teto com ilumina¢do LED

6.1.2 Ambiente interno

e Valorizacdo do Acolhimento

#lrabmalil

dJoid

Figura 41: Entrada do Restaurante Figura 42: Banner boas-vindas

Agora era o nome que se dava as pragas publicas na Grécia Antiga. Nessas
pragas, ocorriam reunides onde os gregos, principalmente os atenienses, discutiam
assuntos ligados a vida da cidade. A Agora de Atenas era a praca destinada ao exercicio

da democracia.
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e Espacos programados para o conforto e bem-estar

Figura 43: Espaco amplo do Saldo de Refei¢Ges Figura 44: Mesa com cadeiras moldadas

e Facilitagdo ao convivio

Figura 45: Mesas que retinem oito pessoas Figura 46: Bandejas sextavadas

e Nichos que estimulam a alimentagdo saudavel

Figura 47: Buffet Vegetariano Figura 48: Ilha de Saladas
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6.1.3 Capacitacao da mao de obra

e Valorizacdo dos Chefs/ Capacitagdo

p—]
=]

Figura 49: Colaborador no atendimento Figura 50: Colaborador operando a maquina de
lavar lougas

6.1.4 Oferta de alimentos

e Variedade de escolhas alimentares

Figura 51: Oferta de preparagdes
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Figura 52: Utilizagdo de produtos pré-elaborados

e Compra direta de produtores locais

Figura 53: Fornecedor local vende para o restaurante e para os funcionarios da Linde

6.1.5 Inovacgoes Tecnologicas

e Equipamentos que otimizam tempo, recursos € mao de obra

Figura 55: Carrinhos que se acoplam aos balcde

Figura 54: Maquina lavadora de lougas
com sistema de captac@o e separacdo de talheres de distribuigdo
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Figura 56: Carrinhos esterilizadores de louga Figura 57: Carrinhos com ajuste de altura

e Equipamentos que racionalizam a utilizacdo de 4gua

Figura 58: Lavadora de lougas que faz reuso da agua Figura 59: Pias area de coccdo

e Equipamentos com maior eficiéncia energética

L

e - =
Figura 60: Balcdo com sistema de indugdo Figura 61: Fogédo de indugdo
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Figura 62: Sistema de refrigeracéo de balcdo frio Figura 63: Fornos combinados

6.1.6 Tratamento de residuos

e Acdes que minimizam os residuos com a agua

Figura 64: Esteira para entrega de pratos e utensilios servidos

- . i 100 . .
e Tratamento eficiente de residuos organicos e reciclagem de 6leo

Figura 65: Equipamento biodigestor Figura 66: Coletor de 6leo usado

1% pioneirismo Alemio: Nos paises desenvolvidos, o final da década de 1980 foi marcado por uma série
de leis regulamentando a atividade industrial no que se refere a poluicdo. A Alemanha, por exemplo, foi
pioneira em dar um destino mais adequado aos residuos sélidos. A coleta de lixo reciclavel separado do

convencional e a reciclagem de embalagens e vasilhames ja eram realidade naquele pais em 1990
(CEMPRE, 2009).
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e Reducido no uso de descartaveis plasticos

Figura 67:Balcdo de sobremesas Figuran 68: Maquina de suco de frutas
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7 PRATICAS SUSTENTAVEIS EM ALIMENTACAO COLETIVA NO BRASIL

Em termos de Brasil, ainda ¢ dificil encontrar restaurantes de empresas operando
em projetos estruturais ambientalmente corretos e com condutas operacionais
sustentaveis. Os restaurantes comerciais estdo a frente, impulsionados por alguns
aspectos como a necessidade de economia e racionalidade no uso de energias para
reduzir custos, o proposito de tornar mais eficiente a gestdo dos residuos, considerando
a PNRS, a motivacdo de tornar mais saudavel as opgdes do cardapio e adotar um
ambiente de saldo atrativo, com elementos da natureza. Essas caracteristicas
transformaram os restaurantes, aos olhos do cliente, verdadeiras ancoras de defesa do

meio ambiente.

Os restaurantes paulistanos sdo considerados as exceléncias do Brasil pela
extrema qualidade na sua alta gastronomia, pela diversificagdo exuberante de técnicas
gourmets, respeitados pelo publico da cidade, pela imprensa de todo pais e pelos turistas
e executivos estrangeiros em transito. Hoje, S3o Paulo possui restaurantes na lista dos
TOP 100 do Mundo, chefs na lista dos TOP 50 e um universo gastrondmico comparado
a Nova lorque e Toquio. Em constante mutacdo para ser sempre moderno e
contemporaneo, os restaurantes mais bem-sucedidos da cidade de Sao Paulo adotaram,
ha certo tempo, timidamente, alguns conceitos de bioarquitetura, que ¢ uma forma de
agregar aos projetos elementos proprios da natureza e com forte influéncia do meio
ambiente (GASTRONOMIA SUSTENTAVEL, 2011). E possivel encontrar
restaurantes onde a maior parte da area verde que existia no local foi preservada e os
clientes almogam em meio as arvores e lagos. Ou, ainda, hortas no proprio restaurante e
formas de geracao de energia cinética, como ¢ o caso de pistas de danca gerando energia

para o saldo de refeigoes.

Entre os restaurantes institucionais, destaca-se a UPR do Banco Santander
Brasil, localizada no complexo multifuncional WTORRE JK (WTJK), junto as margens

do Rio Pinheiros, no bairro Vila Olimpia, na cidade de Sao Paulo.
No que se refere as instalacdes, o projeto da Torre Santander dotou o prédio de

equipamentos modernos e adotou procedimentos para habilita-lo a pleitear a certificagao

LEED Core and Shell, protocolo de avaliagdo e certificacao internacional de edificios
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ecologicamente sustentaveis. Vidros, iluminagdo, elevadores e ar-condicionado, por
exemplo, foram especificados com vistas a esse objetivo. Um dos desafios na execugao
do projeto foi encontrar, em um mercado ainda jovem, fornecedores capazes de atender
as exigéncias no que se refere aos materiais verdes especificados. Todo o acabamento e
mobiliario do edificio seguiu padrdes rigidos de sustentabilidade em sua produgdo, de
acordo com as normas do Santander. Com isso, em 2010, o edificio recebeu a
certificagdo LEED, categoria Gold, concedido pela USGB, um dos selos mais
reconhecidos na area de edificagdes sustentaveis. Sua avaliagcdo considera o uso racional
dos recursos nas diferentes etapas da constru¢do de um prédio, desde o projeto, € em seu
uso cotidiano. Para conseguir o LEED, ¢é preciso acumular pontos. Quanto mais
solucdes a empresa implementa, mais avanca na escala de certificagdo: Platinum, Gold,

Silver — platina, ouro e prata.

Todas essas exigéncias também contemplaram os restaurantes corporativos e
todo o servico de alimentagdo da sede brasileira do Santander. Iluminagdo natural,
conforto térmico e economia de energia foram alguns dos preceitos perseguidos durante
o processo projetual. Na especificagdo dos equipamentos, foi priorizado os a gas
Natural, em detrimento aos elétricos. Da Alemanha, vieram as lavadoras de lougas,
copos e panelas, com tecnologia que permite economizar energia, dgua e detergente. A
tecnologia também foi aplicada aos residuos: sdo separados entre solido e liquido e o
solido ¢ compactado, o que o reduz a 20% do original. Até ser retirado, ¢ armazenado
em uma camara frigorifica, com compactadores vindos da Franca, juntamente com os

) , . . e 1101
acumuladores de bandejas, que ¢ um equipamento inovador e inédito no Brasil .

O Servigo de Alimentagdo ocupa dois pavimentos do edificio, além de uma érea
no subsolo onde sdo realizados o recebimento e armazenamento de insumos. Este ¢ um
grande complicador na logistica do servico, que ¢ explorado por uma empresa
terceirizada, em dois conceitos diferenciados. A primeira cozinha — localizada no 2°
pavimento — ¢ voltada a preparos com varias possibilidades de escolha ¢ mais focada
no publico exigente. E o chamado restaurante contemporaneo, que atende em média 500

refei¢des diarias, onde sdo oferecidos os Combos — combinagdes de preparacdes com

1% Dados obtidos no site da Nucleora Cozinhas Profissionais. Disponivel em:
<http://nucleora.com.br/publicacoes/revista-nutrinews-edicao-249-arquitetura-projeto-prioriza-
sustentabilidade.htmI>. Acesso em: 20 fev. 2012.
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os respectivos valores agregados. Ja a segunda — no 1° pavimento — atende um
publico mais jovem, em média 1000 refei¢des didrias e cardapios que incluem saladas,
grelhados e prato econdmico. Nesse restaurante, € possivel colorir um prato com saladas
variadas fornecidas a um prego por peso e acrescentar uma por¢ao de arroz ou feijdo ou
grelhados — carne branca ou vermelha — com os respectivos valores agregados. A
segunda cozinha ¢ a maior, com cerca de 1000 m?, e atende tanto as refei¢des completas
de seu andar — com espago para 652 lugares —, quanto a cozinha do segundo pavimento
— 336 lugares —, entregando a ela apenas os preparos gerais. Esses dois restaurantes
corporativos contam com uma estrutura de 14 ilhas de distribuicdo que servem massas,
grelhados, saladas, trivial, culinaria japonesa, sobremesas, entre outras opg¢des. Sao

produtos com pregos diferenciados, de acordo com a preferéncia e escolha do cliente.

Observa-se a incorporagdo do fendmeno brasileiro — a comida por peso — na
alimentagdo coletiva, além de conceitos que agradam ao cliente, rendem lucros e, no

entanto, nao favorecem o saudavel. E o caso de nicho contemporaneo que inclui opgdes

do tipo fast food.

A estrutura conta também com um restaurante executivo, no segundo pavimento,
com 120 lugares, que atende a 280 colaboradores em média, entre gerentes e clientes,
com um conceito gourmet, misto de servico a americana com a francesaloz, considerado
um servigo diferenciado, a la carte. No 28° andar do edificio, localiza-se o restaurante
para atendimento da presidéncia, com lugar para 64 pessoas e cozinha propria. Sao
fornecidas, em média, 15 refei¢des diarias, na modalidade de servico a la carte
empratado. Da mesma forma, no 27° andar, ha um outro servigo, recém-inaugurado, que
fornece mais 80 refeicoes diarias. Além das cozinhas e restaurantes, ha uma cafeteria
com um conceito moderno, o atendimento das salas de convengoes, auditorio e todas as
copas executivas espalhadas pelo edificio. H4 também o servico de desjejum para um

publico de 250 comensais, servidos na Cafeteria € no restaurante do 1° pavimento.

Em todos os andares estdo espalhados lounges — espagos para pausa e descanso,

onde sdo disponibilizadas maquinas de autosservigo com bebidas, snacks e café. Em

102 c s . X m 1 .

No servigo a americana, as preparagdes sdo dispostas em uma grande mesa ao centro, ou em ilhas, em
pontos estratégicos do saldo de refei¢des. J& o servico a francesa corresponde aquele em que o comensal,
ou usuario do restaurante, ¢ servido na propria mesa, por um garcom (TEIXEIRA et al., 2003).

170



uma regido onde os restaurantes sdo caros e distantes da planta, priorizou-se a

disponibilidade do maior espago possivel para abrigar os servigos na propria sede.

E possivel observar tecnologia de ponta em todas as 4reas das cozinhas, desde o
pré-processamento até a distribui¢do, como fornos combinados e lavadoras de loucas e
utensilios alemaes, acumuladores de bandejas e compactadores de residuos, além de
processadores de alimentos de origem francesa. As ilhas de montagem e finalizacdo de
pratos contam com equipamentos que dispensam sistemas de exaustdo convencional.
Sdo bancadas com sistemas de limpeza de ar integrado que acomodam até trés

equipamentos para cozer, fritar, grelhar — placa de indugio, wok'® inducdo, grelhador.

As maquinas lavadoras de louga desempenham papel fundamental no Servigo de
Alimentacdo, pois todos os utensilios utilizados sdo duraveis. Os descartaveis sdo
utilizados apenas nas maquinas de café. As lavadoras de louga, de origem alema,
possuem sistema de acumulagdo de bandejas, com utilizacdo de carrocéis de quatro
planos, oferecendo um visual mais agradavel e menor indice de ruido. Com esse
sistema, ¢ feita a triagem de residuos que sdo direcionados a um compactador de lixo. O

equipamento tritura o lixo e separa a fragdo sélida da parte liquida.

Os oito fornos combinados existentes nas cozinhas também sdo de origem alema
e possuem sistemas inteligentes de coc¢do e conservagdo, de limpeza automatica,
reduzindo, assim, o consumo de energia, agua e também detergente. Embora os fornos
com multiplas fungdes, ainda foi evidenciada a utilizacdo intensa dos fogdes a gés. Nas
ilhas de distribuigdo estdo instalados minifornos, combinados com capacidade para

3GNs Y.

Com relagdo a refrigeragdo, cada unidade de processamento do primeiro
pavimento tem uma camara frigorifica e, na cozinha do primeiro pavimento, ha uma
célula de Cook Chill, com dois resfriadores rapidos, produzidos no Brasil. H4 nove

camaras frigorificas para as areas de estocagem, uso diario, alimentos congelados,

19 A panela wok foi criada inicialmente para se adaptar aos fogdes 4 lenha chineses. Sua forma permite
que o calor do fogo seja distribuido constantemente ¢ uniformemente entre os alimentos, além de
possibilitar que a comida seja virada de um lado para outro com facilidade.
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resfriados, bebidas e quatro para conservagdo de lixo organico. Esse lixo ¢ enviado ao

aterro sanitario enquanto se desenvolve o projeto de compostagem.

As areas de preparo sdo setorizadas, isoladas umas das outras e climatizadas,
como ¢ o caso da confeitaria, montagem de saladas e carnes. No primeiro subsolo, esta
localizada uma sala de maquinas climatizadas, onde estdo concentrados os motores dos

equipamentos, contribuindo para a redu¢do da manutencio e do consumo de energia.

O sistema de exaustdo da cozinha esta instalado no primeiro pavimento, no qual
¢ empregada uma tecnologia para filtrar o vapor no primeiro subsolo e utilizar o
segundo subsolo como ponto de saida do ar. Importante salientar que muitas adequacdes
foram feitas no projeto para o Santander, pois, anteriormente, o edificio havia sido
projetado apenas para escritorios e ndo para instalagdes de cozinha. Adaptagdes como
essas sdo comuns em alimenta¢do coletiva, tanto em empresas, hospitais ou escolas,

dificultando o processo em demasia.

As coifas possuem um sistema de lavagem integrado, autolimpante. Acoplado a
coifa, o produto quimico, com a¢do desengordurante, age juntamente com a agua, que
entra em bicos injetores, realizando a quebra das gorduras que sdo aspiradas na
exaustdo. Trabalhando em jatos, a 4gua, com residuo de gordura, passa por um

filtro onde ¢ tratada na casa de maquinas das coifas.

Nas pias, as torneiras estdo ergonomicamente instaladas e os modelos possuem
acionamento mecanico por meio de pedais, sistema que induz o operador a economizar
agua. Os equipamentos, bancadas, balcdes frigorificos, prateleiras, carros e vitrines sdo
todos em ago inoxidavel. Os equipamentos foram escolhidos por maior eficiéncia,

economia do consumo de energia, agua e detergente.

Operam nesse Servigo de Alimentagdo 230 colaboradores, incluindo 12
nutricionistas e quatro chefs. Considerando as refei¢cdes principais e intermedidrias
fornecidas, diariamente, nos dois restaurantes corporativos — 1500 refeigdes —, no
executivo — 280 refeicdes —, no da diretoria — 95 —, desjejum e cafeteria — 1450 —,

obtém-se uma produtividade de 1/14, ou seja, um colaborador para cada 14 refeicdes
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produzidas. Nao estdo considerados aqui os servicos de coffee break, cuja variagao ¢

diria.

O sistema Cook Chill ¢ utilizado parcialmente, ou seja, para algumas
preparagdes, operando nessa produgdo uma equipe noturna. Nao sdo utilizados

produtos organicos ou priorizados os de produg¢ao local.

As refeigdes principais sdo subsidiadas pelo Santander, na forma de refei¢des-
convénio — vales, tiquetes, cupons, cheques etc. —, sendo o valor do Ticket® o

equivalente a R$19,00 (dezenove reais).

Muito embora tenha sido realizada visita exploratoria e aplicadas técnicas de
observagao direta na unidade, a sequéncia de imagens fotograficas foram extraidas do
site da Nucleora Cozinhas Profissionais (http://www.nucleora.com.br/novo/index.html),
empresa responsavel pelo projeto do Servigo de Alimentacdo. A andlise dessas imagens
possibilitou a identificagdo de aspectos valorizados com base nos principios da

sustentabilidade, como também a identificacdo de diferengas peculiares nos conceitos.

7.1 EDIFICACAO E ESTRUTURA

e Racionalizagdo da construgdo

Figura 69: Edificio Torre Santander
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e [luminagdo natural
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Figura 71: Restaurante Executivo Figura 72: Restaurante VIP

e Materiais ndo poluentes e de facil higieniza¢ao

Figura 73: Areas de cocgo
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Figura 74: Cozinha 1° pavimento Figura 75: Cozinha 28° andar

7.2 AMBIENTE INTERNO

e Facilitacdo ao convivio

Figura 77: Saldo de Refei¢des 1 ° pavimento
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7.3 OFERTA DE ALIMENTOS
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Figura 78: Restaurante Trivial -Buffet de saladas Figura 79: Restaurante Contemporaneo - “Combos”

7.4 INOVACOES TECNOLOGICAS
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Figura 81: Area de cocgdo com fornos combinados  Figura 82: Camaras frigorificas setorizadas
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Figura 83: Restaurante Contemporaneo - Figura 84: Restaurante Trivial -
Minifornos combinados e bancadas integradas Minifornos combinados

7.5 TRATAMENTO DE RESIDUOS

e Reducdo no uso de descartaveis plasticos

Figura 85: Restaurante Trivial - Balcdo de bebidas

e Tratamento dos residuos orgénicos

Figura 86: Treinamento para operagdo da Maquina
Processadora de residuos organicos
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8 DISCUSSAO E CONDIDERACOES FINAIS

A experiéncia da refeicdo vem se modificando fortemente. O ato de comer
apresenta-se, para além da necessidade de sobrevivéncia, como um grande negdcio. De
centro essencial da vida familiar, transformou-se em ato de consumo. Da mesma forma,

transformou-se o ambiente, o lugar de comer.

No que se refere a alimentacdo coletiva no Brasil, algumas questdes devem ser
consideradas. Um primeiro aspecto ¢ o fato de que, embora haja defini¢do para um
Servico de Alimentacio — estabelecimento onde o alimento ¢ manipulado, preparado,
armazenado e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local (BRASIL,
2004) —, o conceito de servigos e tudo aquilo que ele representa nao é entendido nesse
segmento. Aqui, inclui-se a qualificagdo da mao de obra, a qualidade dos servigos
prestados, o acolhimento, a expectativa, satisfacdo e encantamento do cliente. A
experiéncia adquirida durante a carreira profissional da autora desta dissertagdo revela:
um panorama de producgdo de refeicdes em massa, de custos baixos, com cardapios
pouco elaborados e de baixa atratividade, além da falta de atencdo ao cliente interno e
externo. Quanto a mao de obra empregada nesse setor, pode-se afirmar que a baixa
formagao/qualificacdo gera grandes dificuldades e impactos ao servico desde a leitura e
elaboracdo de uma receita, perpassando a assimilagdo e implementacdo de boas

praticas, até o atendimento ao cliente.

Outro aspecto relevante estd no fato de ndo haver o entendimento, inclusive
pelos estudantes e profissionais nutricionistas, de que trabalhar com alimentacao
coletiva ¢ também promover a saide dos individuos e de seu ambiente. H4 uma
percepcao dominante de que isto s6 € possivel com a pratica da nutri¢do clinica, ou seja,
exclusivamente com a assisténcia dietética. Nesse contexto, ha de se considerar: a
estrutura de cardapios, a valorizacdo do saudavel, o reconhecimento de produtos, o
comprometimento de fornecedores, o auxilio da gastronomia, o controle higiénico-
sanitario, a organizacdo do trabalho, a otimizacdo de recursos naturais, a ergonomia,
entre outros itens. Surgem, portanto, inimeras questdes a serem discutidas, valorizadas
e trabalhadas no segmento, numa pauta que reune sustentabilidade e promog¢do da

saude.
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Conforme ja mencionado anteriormente, a Alemanha ¢ considerada um pais de
referéncia no quesito tecnologias de meio ambiente e sustentabilidade. Foi possivel
confirmar isso em quase todas as UPRs visitadas. Inovagdes tecnologicas em cozinha

também sdo muitas, visto a qualidade alema em motores ¢ ferramentas.

Obviamente, o investimento em tecnologias faz toda a diferenca nos ambientes
de cozinha quando reduz: o nivel de ruido, o uso de recursos naturais, a emissao de

gases, os desperdicios e, principalmente, a carga excessiva de trabalho.

No entanto, para além dos critérios de sustentabilidade no projeto arquitetonico e
dos equipamentos inovadores existentes, outros quesitos fizeram da UPR Linde uma
campead, representada pelo seu gestor Kurt Stumpfig. Seu desempenho estd focado em
sua equipe e¢ no cliente. Segundo o premiado manager, alguns de seus clientes
frequentam o restaurante da empresa até durante suas férias e inclusive seus filhos, no

recesso escolar.

Um fator determinante para esse desempenho ¢ o comprometimento da empresa
com a saudabilidade. Os carddpios preparados com variedade, qualidade e esmero
demonstram essa preocupacao. A apresentacdo colorida e bonita leva os clientes,
segundo Kurt Stumpfig, a questionarem quais produtos sdo utilizados e de que forma,
tornando-os mais conscientes em termos de saude. A mistura de produtos bio, regional e
convencional, por exemplo, corresponde aos anseios dos clientes. O proprio fornecedor
local de frutas bio prové, nao so6 para o consumo do restaurante, como também para os
funciondrios interessados. Grifa-se aqui o fato de que a Alemanha tem uma grande
producdo de alimentos orgénicos. Kurt relata que recebe cartas de clientes de longa
data, que agradecem pelas refeigdoes saudaveis e por suas condigdes de saude a ocasido

de suas aposentadorias.

O sucesso e o retorno de quase dois mil clientes recompensam e motivam a
equipe pelo nosso conceito que se tornou uma norma: ‘“Prestacdo de servigo
junto ao cliente e ndo apenas servigo prestado conforme o regulamento”
(STUMPFIG, 2010).

Para atingir esse nivel de satisfagdo, de acordo com o manager, foi preciso
investir tempo e paciéncia, alinhando a equipe ao perseguir um nivel de qualidade

estabelecido por um alto grau de frescor das refei¢des. Isso significa trabalho adicional.
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Mas, embora muitas vezes o or¢amento limite suas ag¢des, procura manter, em cada

setor, pessoal suficiente para a execucao das tarefas, evitando sobrecargas.

o~

Aos cozinheiros, sdo exigidas larga experiéncia, dedicacdo de corpo e alma
profissdo, flexibilidade e abertura para o novo. Em contrapartida, a remuneragdo ¢
compativel ao grau de exigéncia. O que vale ¢é reter a mao de obra, seja mediante cursos
de formagdo, muitas vezes em parceria com os proprios fornecedores, seja por agdes
niveladas ou, em geral, por meio de um agradavel ambiente de trabalho. Isso se traduz
em produtividade. Ao adentrar na cozinha e seu entorno, percebe-se um ambiente
limpo, onde se trabalha com planejamento e precisdo, sem correrias ¢ sem ruido

excessivo, apesar das quase duas mil refeigdes fornecidas.

Nesse sentido, em termos de Brasil, Colares e Freitas (2007) apresentam varias
pesquisas que evidenciam as condigdes inadequadas de trabalho em UAN e as
recomendacdes feitas estdo voltadas para uma adequagdo na organizagdo do trabalho e,
principalmente, do ambiente a longo e médio prazos. Quanto aos saldrios, os resultados
do estudo de Cavalli e Salay (2007) sobre gestdo de pessoas em UPRs e a seguranca
alimentar demonstraram as caracteristicas brasileiras ja evidenciadas em outros estudos:
setor de producdo de refeicoes com baixa qualificagdo profissional, baixo nivel de
escolaridade e baixos salarios. Percebe-se, muitas vezes, uma grande rotatividade da

mao de obra em funcdo da falta do cuidar e por considera-la um produto de troca.

Em relacdo a moderna tecnologia, o manager alemao relata que sdo necessarias
muitas explicagdes e treinamento. E o caso da lavadora de lougas com a qual s6 operam
os auxiliares mais antigos e experientes. Dessa forma, evita-se o gasto com manutengdo

corretiva, aborrecimentos e economiza-se tempo, ja que todos os utensilios sdo duraveis.

Observa-se, portanto, dentro de um contexto de sustentabilidade, as inter-
relacdes das dimensdes ambiental, social e econdmica. As acdes socioambientais sao
representadas pela promo¢do da satde, educacdo, formacdo e capacitacio dos
colaboradores. As agdes socioecondmicas, pela geracdo de empregos e o incentivo a
producdo de produtos locais, regionais e/ou organicos. E as a¢cdes ecoambientais, pelo

uso racional de recursos naturais e a gestdo eficiente de residuos.
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Na unidade brasileira estudada, percebe-se os primeiros passos em dire¢do a tal
objetivo; porém, ainda incipiente e voltados para as questdes na dimensao ambiental. Ha
medidores e relogios para controlar o consumo de agua, gas e energia. O Banco, por ter
certificagdo ambiental, monitora o volume geral, com metas estabelecidas a serem
reduzidas em parceria com a empresa terceirizada. A coleta seletiva também ¢ realizada.
Donna (2010) lembra que, no Brasil, as acdes de sustentabilidade, patrocinadas pelos
estabelecimentos de servigos de alimentagdo, t€ém se concentrado em projetos para:
consumo energético e hidrico mais eficiente, gestdo de residuos so6lidos e projetos de
inclusdo social. Veiros ¢ Proenga (2010) salientam que a conscientizacdo dos gestores
das UPRs ¢ fundamental para que esses estabelecimentos possam se adequar aos
principios de sustentabilidade. Nesse sentido, ¢ necessario que os nutricionistas e chefs
engajados nessas questdes sejam os multiplicadores de conceitos. A tendéncia de

valorizagao dos chefs € evidente, haja vista o boom dos cursos de Gastronomia no pais.

Embora o edificio onde esta situada a UPR tenha o selo LEED, o processo de
producao de alimentos em seu interior ainda carece de agdes socioambientais,
socioeconOmicas ¢ ecoambientais. Ha de se considerar que o fato da terceirizacdo dos
servigos, embora haja parceria entre as empresas, dificulta o start das agdes,
considerando as questdes gerenciais e econdmicas de cada uma. Como exemplo, cita-se
o fato de que, recentemente, foi instalada pelo Banco Santander uma madaquina
processadora de residuos; porém, os operadores a serem treinados sdo da empresa
contratada. E preciso um olhar em uma sé diregdo para que as a¢des sejam eficientes e

eficazes.

Apesar das inovagdes tecnoldgicas existentes em termos de equipamentos,
foram observados superdimensionamento da equipe operacional, subdimensionamento
de alguns equipamentos e subutilizacdo de outros. Assim, o sistema Cook Chill
funciona parcialmente; o balcdo com grelhador, placa inducio e wolk indugdo funciona
apenas para manuten¢do de temperatura e, apesar da maquina de lavagem inovadora e
dos carrinhos com elevagdo para transporte de loucgas e bandejas, muitas atividades na
area de higienizacdo sdo realizadas com esfor¢o fisico, comprometendo a postura no
trabalho. Em relagdo a escolha da tecnologia, pesquisa realizada por Proenga (1999), em
servigos de alimentacdo no Brasil e na Francga, salienta a tendéncia de ser pautada,

muitas vezes, pela busca do processo que apresente o carater mais inovador,
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independente das suas reais chances de funcionamento satisfatorio. Muitas vezes, o
desconhecimento das reais fungdes do equipamento resultam em desperdicios de
recursos pela sua subutilizagio. E o caso de um forno combinado, por exemplo, que,
com fun¢des inteligentes para assar e cozer, em diferentes tempos e temperaturas, ¢
utilizado apenas como um forno de convecg¢ao tradicional, ou utilizado muito abaixo de

sua capacidade.

Como toda UPR brasileira, especificamente as UANs em geral, as atividades sao
realizadas em ritmo acelerado, devido a pressdo temporal e pelas proprias condigdes
estruturais. Um grande complicador ¢ o fato de que ainda, no Brasil, os produtos
organicos e pré-elaborados sdo considerados onerosos e, portanto, todo o pré-preparo do
alimento ¢ realizado na unidade, gerando residuos de todo o tipo e, em geral, carga
excessiva de trabalho. Os processos manuais no preparo dos alimentos sao
intensificados na medida em que, para acompanhar a modernidade, aumenta
expressivamente o nimero de individuos que se alimentam fora de casa. Colares e
Freitas (2007) lembram que a administracdo de UANs vem sendo conduzida com maior
preocupagdo para com os custos relativos a producao de refeicdes do que com a saude
dos trabalhadores, apesar da influéncia que esta exerce sobre a produtividade e

qualidade do produto.

Algumas dificuldades na operacdo foram relatadas. Dentre elas, a falta de
treinamento da mao de obra para trabalhar com equipamentos novos no mercado e a
escassa especializa¢do no setor, caracteristica bem diferente aquela encontrada na UAN
alema. Pesquisa citada por Cavalli e Salay (2007) demonstra que os servigos de
alimentagdo atualizaram-se, especialmente na adocdo de tecnologias incorporadas aos
equipamentos e instalagdes; contudo, na area de recursos humanos ¢ possivel verificar
enorme lacuna de investimentos. As mesmas autoras, avaliando UPRs comerciais no
Sul e Sudeste do pais, relatam que a falta de experiéncia, de responsabilidade na
realizagdo das atividades e de formac¢ao minima para a funcao estdo entre as principais
dificuldades encontradas pelos restaurantes na contratagdo de funcionarios. As
recomendacdes sdo de melhoria na qualificacdo profissional dos recursos humanos
atuantes no setor de produgdo de refeicdes, com o oferecimento de cursos de

capacitagdo, bem como o incentivo a educagao formal.
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A estrutura vertical das construgdes, onde o estoque encontra-se no subsolo ¢ as
cozinhas e copas em andares diferentes, foi relatada como um entrave para a operagao.
O sistema de logistica rigido para ocupar os elevadores para os servigos de alimentagdo
em horarios predeterminados, de modo a nao interferir na rotina do edificio, também foi
considerado. E digno de nota o fato de que sio comuns estruturas de cozinhas
institucionais serem adaptadas ao projeto de uma empresa, o que gera problemas de
logistica na operacdo, como fluxos cruzados, dificuldades de acesso, transporte,
distribuicao, espacos mal dimensionados entre outros, incluindo, inclusive, acidentes de
trabalho. Resultados de estudo citado por Alevato (2009) revelou que, aliados a
ocorréncia de acidentes e de doengas ou queixas relacionadas ao trabalho estavam: a
falta de espago para realizar as operagdes, os deslocamentos excessivos, além do ritmo
intenso pelo insuficiente numero de pessoas, manutencao deficiente de equipamentos,

entre outros.

A despeito da boa apresentagdo dos pratos, do servigo aparentemente
satisfatorio, observa-se certo despreparo frente as novas tecnologias, incompatibilidade
aos padrdes de uma cozinha sustentavel e alguns vicios de operagdo oriundos de uma
cultura de terceirizagdo do pais. Proenga (2010) lembra que, no plano de alimentagdo
coletiva, observa-se a expansao de prestadores de servico de alimentagdo em empresas,
hospitais, escolas, entre outros. Salienta também que, além da massificacdo de cardapios
e indu¢do de novos comportamentos alimentares, as empresas de alimentagdo coletiva
ou comercial difundem também formas diferentes de trabalhar com os alimentos,
contribuindo para o distanciamento humano em relacdo ao alimento — aquele que ¢
natural, regional, tradicional. Afora isso, a ado¢do da dieta afluente, citada por Garcia
(2003), caracterizada por um excesso de alimentos de grande densidade energética,
ricos em gordura e acucar refinado simples e por uma diminui¢do no consumo de
carboidratos complexos (fonte de fibras alimentares) tem se expandido, sobretudo em
situagdes de prosperidade econdmica. Acrescenta-se a isso, o fato de que as empresas
prestadoras de servico, em geral, fornecem o que € mais vidvel em termos financeiros e
de satisfacdo comum de seus comensais. A promog¢ao da saide por meio da alimentagao

ainda ¢é considerada onerosa, de baixa atratividade e lucratividade.

Ressalta-se ainda o fato de que as imagens revelam, embora o projeto

arquitetonico para a sustentabilidade, um Saldo de Refei¢des que remete aos antigos
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projetos dos refeitorios industriais, quando alimentar os trabalhadores era garantia de
produtividade. A despeito da alimentacdo do trabalhador, Araujo, Costa-Souza e Trad
(2010) tragam um panorama historico do Programa de Alimentacdo do Trabalhador no
Brasil e trazem a tona o fato de que como Programa ainda vigente, os poucos estudos
realizados indicam que sdo incontestes os reflexos negativos sobre a satde dos seus
beneficidrios. Estratégias voltadas sob um modelo alimentar e trabalhista dos anos 1940,
com o desafio de melhorar o estado nutricional dos trabalhadores, sdo incompativeis
com os dias em curso, quando apresentam um perfil de excesso de peso, com sérios
riscos para o desenvolvimento de DCNTs. Pensar em politicas que assegurem

alimenta¢do de qualidade ¢ tarefa que precisa ser realizada.

Por fim, quanto aos alimentos organicos, pode-se dizer que, no Brasil, esse
mercado ainda ¢ iniciante. Neste pais imenso, a agricultura se acostumou a ir
conquistando terras e a utilizar a ciéncia e a tecnologia em prol da alimentagdo mundial.
Apesar das tendéncias mundiais de saudabilidade, as preocupacdes com a saude do
planeta, ainda se discute questdes de desmatamento e anistia aqueles que ja desmataram,
mesmo quando as leis ndo permitiam. A agricultura com menor impacto ao meio
ambiente mostra-se pouco estimulada, com um mercado sem devidos canais de
distribuicdo, enquanto em paises europeus as discussoes sobre agricultura de baixo

carbono estao bem avangadas.

O estabelecimento de um Plano de Agricultura de Baixo Carbono (ABC) por
meio de uma linha de crédito especifica, a partir de 2010, representa um indicio de que
o Brasil estd comprometido com uma agricultura e pecuaria mais eficientes, menos
emissoras de gases de efeito estufa. O Plano ¢ coordenado pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e Ministério do Desenvolvimento
Agrario (MDA) e visa reduzir as emissdes por meio de melhores praticas agricolas,

porém, ainda tem ocorrido de forma lenta.
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9 CONCLUSOES

Desde os primoérdios da agricultura até a revolucdo verde, o alimento foi um
ingrediente essencial da historia humana e serd, certamente, o ingrediente vital de seu
futuro. O cendrio provavel ¢ que a instabilidade da agricultura global, resultante das
mudangas climaticas, serd a préxima maneira pela qual os alimentos influenciardao o
curso do progresso humano. H4 um alerta de que inlimeras zonas agricolas estdo
ameagadas por uma queda progressiva de sua capacidade produtiva, em um contexto de

pressdo demografica excessiva e de praticas agricolas que deterioram o meio ambiente.

A industrializacdo e o desenvolvimento econdmico subsequente geraram tantas
formas de se alimentar que, com seus impactos, a humanidade busca um caminho de
regresso sobre seus passos. No entanto, foram tdo profundas as mudangas ocorridas em
tao curto espago de tempo, que ¢ sabido: ndo ha volta. Da industrializa¢ao a descoberta
do petréleo, a evolucdo tecnologica chega a nanotecnologia, capaz de revolucionar a

forma como os alimentos sdo cultivados, produzidos e embalados.

A disponibilidade de tecnologia estimula uma expressiva agregacao de valor em
produtos e servigos. Por meio da tecnologia, ciéncia e inovacdo, a agregacdo de valor
torna-se, nos dias de hoje, um dos maiores diferenciais para a ampliagdo das
oportunidades e negocios, considerando o mercado de alimentacdo cada vez mais
exigente e competitivo. Inclui-se aqui, as praticas sustentdveis que, ndo s agregam

valor, como também sao essenciais ao sucesso dos empreendimentos.

Estratégias a parte, as inovagdes tecnologicas em alimentag@o coletiva, no seu
amplo sentido, sdo quesitos para producgdo de refeigdes eficiente, na qual se integram as
pessoas, 0s materiais, os equipamentos € o ambiente. A otimizagdo e conservagao de
recursos naturais sdo grandes beneficios de novos e modernos equipamentos. No
entanto, a otimizagdo da mao de obra torna-se requisito necessario, frente a escassez e

rotatividade no setor.

Sustentabilidade precisa ser vista com amplitude, em uma visdo sistémica, que

pode e deve ser aplicada em diversas etapas e procedimentos. Ainda ¢ raro encontrar o
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equilibrio entre as dimensdes ambiental, econdmica e social nos empreendimentos

humanos.

Os principios e conceitos da sustentabilidade estdo sendo exigidos em todos os
processos comerciais € corporativos, como parte de atributos necessarios para as
empresas se manterem competitivas no mercado. Os certificados de gestdo ambiental da
norma internacional série ISO14000, por exemplo, atestam a responsabilidade
ambiental no desenvolvimento das atividades de uma organizagdo. Ja a norma SA8000,
com base em normas internacionais sobre direitos humanos e¢ no cumprimento da
legislacao local referente, busca garantir direitos basicos dos trabalhadores envolvidos
em processos produtivos. Os codigos de ética e termos de conduta empresariais
estabelecem os valores, principios e  diretrizes que orientam as decisdoes e
comportamento de todas as partes envolvidas, alinhadas com suas politicas de
governanga e diretrizes de sustentabilidade. Assim também ¢ chegada a hora do setor de

alimentagdo coletiva rumar para essa direcao.

Embora o estudo tenha sido conduzido sobre apenas uma UPR alema, os pontos
levantados nesse caso — e as observagdes realizadas em servigos de alimentacdo na
Alemanha durante a pesquisa — podem representar a realidade de muitas outras UPRs
naquele pais. Enquanto no Brasil a alimentacao coletiva carece de cuidado, atengao,
educacdo e comprometimento, na Alemanha ¢ condigdo sine qua non para o sucesso dos
empreendimentos. H4 de se considerar a hipotese de que o caminho da prosperidade
passa por uma educagdo de qualidade. E, diferente do Brasil, onde a educacao ficou
esquecida por muito tempo, o sistema educacional alemao tem se desenvolvido muito
nas ultimas décadas. O investimento em educagdo gera resultados econdmicos positivos
e o consequente crescimento da renda do pais. Pessoas mais bem instruidas recebem
maiores saldrios e pagam mais impostos. Ressalta-se também o fato de que a
qualificagcdo por meio de investimentos em capital humano fornece a facilitacdo a

absorcao e adaptacdo a novas tecnologias.

A boa performance econdmica, social e ambiental exige profunda mudanca
cultural e na gestdo empresarial. Essa mudanca ¢ fundamental no segmento de
alimentacdo, seja ela coletiva ou comercial. Sdo requisitos da sustentabilidade a

valorizagdo da capacitagdo do quadro de funcionarios, dos atributos tecnologicos, a
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preocupacdo com clientes e colaboradores e os cuidados ambientais. Perpassa a logistica
verde, o gerenciamento de energia e agua, os equipamentos sustentaveis, o
aproveitamento integral dos alimentos, a redu¢do de desperdicios, o cardapio saudéavel e

ecofriendly, o bem-estar e a qualidade de vida.

Compreender a dimensdo dos impactos gerados pelo ato de alimentar requer o
conhecimento de todas as altera¢des no sistema alimentar global, do homem ndémade ao
sedentdrio, da exploragdo excessiva dos recursos naturais e degradagdo do meio
ambiente ao distanciamento da origem dos alimentos e mudangas de habitos

alimentares.

Produzir e consumir de forma eficiente sdo grandes desafios. A busca pela
produgdo de refei¢des com menos liberagdo de carbono para a atmosfera, com menos
insumos agricolas, com menor indice de residuo, com eficiéncia energética e de agua
devem ser metas de todo servico de alimentagdo. Produzir refeicdes mais baratas ¢ de
qualidade, de modo a reverter os indices de obesidade dentro de um contexto de satde,
daquele que produz e daquele que consome, sdo questdes que abrem espago para
inovagdes. Deve-se entender inovacdo, ndo apenas como a introdu¢do de mudangas

tecnologicas, mas também institucionais, economicas € sociais.
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