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Doacao, responsabilidade e atitude

Os numeros da fome no Brasil indicam
que é preciso tomar providéncias
imediatas

Professora da Faculdade de Nutricao da Universidade Fe-
deral de Goias (Fanut/UFG), Maria Raquel Hidalgo Campos
estd a frente de projetos que mobilizam alunos, sobretudo
do curso de Nutricdo, a buscar solu¢des para a fome em
Goiania e, por conseguinte, no Brasil. Suas pesquisas estao
centradas no processo de doacao de alimentos, uma forma
de evitar o desperdicio tao comum em nosso pais.

“Fiz mestrado na area de Medicina Tropical, concentra-
cao em Microbiologia de Alimentos. No doutorado, vou tra-
balhar com essa questao da qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos que podem ser usados para doacao”, diz a pro-
fessora.

Um de seus principais objetivos diante de tais projetos —
além de proporcionar uma alimentacao de qualidade a quem
nao tem condigbes para tanto — é conseguir que sejam regu-
lamentadas as doacdes. Raquel coordena grupos que traba-
lham a fim de tornar a doacao (um ato nobre) um ato sau-
davel e seguro. A seguir, a entrevista na integra.

Extensao e Cultura - O que a Faculdade de Nutricao tem
feito para tentar amenizar o problema da fome?

Profa. Raquel — Nés j& estamos fazendo uma avaliagao
nutricional da populacdo ha algum tempo. Temos, inclusive,
um programa, que comecou em 1991, sobre o trabalhador
da construcao civil.

Quando noés trabalhamos a questao da fome, nao pen-
samos apenas na auséncia do alimento, porque nao € sé a
falta do alimento que implica uma situ-
acao de fome. N6s questionamos
se o alimento utilizado pelo
Q individuo estad seguro do

ponto de vista higiénico-
sanitario. Portanto,
nossa preocupacao é
também com o aces-
so ao alimento em
condicoes de ser utili-
zado, seja em condi-
coes higiénico-sanita-
rias, ou nutricionais.
Nossa linha de
pesquisa atualmente é
sobre a possibilidade
de doar alimentos, ou
seja, se os alimentos dis-
poniveis para um proces-
so de doacao sao seguros

do ponto de vista higiénico-sani-
tario.-Elaboramos esse projeto ha dois anos

e, hoje, é um projeto que esta dentro da politica do governo,
considerando que ja foi criado até o Ministério da Fome. A
gente antecipou essa preocupacao.

Tomamos essa iniciativa porque o Brasil é considerado um
dos paises de maior indice de exclusdo social da América Lati-
na, quer dizer, 10% da populacdo mais rica detém 47% dos
bens da sociedade, e 10% da populacdo mais pobre detém
apenas 0,8% dos bens. Essa discrepancia em relacao a renda
e a qualidade de vida é muito grande. Numa situacao emer-
gencial, a gente tem, sim, de apelar para o alimento doado.
Os restaurantes e as grandes lojas que trabalham com refei-
coes rapidas tém uma dindmica de producao em que existe
uma certa perda diaria. Os restaurantes institucionais conse-
guem prever a quantidade de pessoas que irao freqlienta-los
a cada dia, enquanto os restaurantes comerciais dependem
da demanda. Se chover, por exemplo, a producao vai ficar
estagnada.

Segundo os dados que obtivemos, cerca de 10 milhoes
de refei¢bes sao jogadas no lixo por dia. No relatério do Pro-
grama das Nagdes Unidas para o Desenvolvimento (PNUT),
consta que 15,8% da populacao brasileira, ou seja, 26 mi-
Ihdes de pessoas, ndo tém acesso as condicoes minimas de
saude, educagdo e servicos basicos. Conseqiientemente, elas
também nao tém acesso a alimentacdo. O relatério publica-
do em 4 de setembro de 2001, pelo International Food Policy
Research Institute, sediado em Washington, que é respon-
savel por essas pesquisas e politicas de combate a fome no
mundo, diz que, em todQ o mundo, mais de 800 milhdes de
pessoas, das quais 170 milhdes sao criancas, passam fome.
Isso representa um quinto da populacao dos paises em de-
senvolvimento. Todos os dias, no mundo inteiro, 24 mil pes-
soas morrem de fome, sendo que, dessas, 75% sao criancas
menores de 5 anos. Nao ha perspectiva de vida nesses casos.

Esses dados sao alarmantes. O mapa da fome, por exem-
plo, que foi realizado no Brasil, em 1993, pelo Instituto de
Pesquisas Econémico-Aplicadas (Ipea), revelou que uma em
cada quatro criangas é pobre e vive sob o risco da fome. S6
na area metropolitana de Sao Paulo, 330 mil criancas e ado-
lescentes estdo nessa situacao; 32 milhdes de brasileiros estao
abaixo da linha de pobreza e vivem sob o espectro da fome.
Sao dados do IPEA de 2000.

Com isso, o desperdicio de alimentos se torna um escan-
dalo e um paradoxo. Temos no pais uma quantidade enor-
me de pessoas que vivem sob o risco da fome — sao 32 mi-
Ihdes de adultos nessa situacao — ao lado desse grande des-
perdicio de alimentos, que vai desde a colheita, o transporte
e a exposicao desses produtos para comercializacao em gon-
dolas de supermercados e em feiras livres, até o consumo
doméstico. Existem hoje alguns estudos que dizem que cerca
de 60% dos alimentos que sao adquiridos para consumo do-
méstico vao para o lixo ou sdo destinados a doagao. Anali-
sando friamente, é isso que acontece. Quantas coisas a gen-
te nao deixa perder dentro da geladeira? Quantos alimentos
a gente nao deixa passar da data de validade? Ha um para-
doxo muito grande entre o desperdicio e a quantidade de
pessoas que passam fome no Brasil.
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Temos alguns dados do Servico Social do Comércio que
estimam que, sé nas colheitas de soja no Brasil, entre 1998 e
1999, houve uma perda de 1,3 milhoes de toneladas. Isso
representa um prejuizo de 369 milhdes de reais. O desperdi-
cio na Secretaria de Estado da Agricultura e Abastecimento
de Sao Paulo equivale a uma perda de 1,4% do PIB do Brasil,
que deixa de ser aproveitado em toda a cadeia do alimento.
E um prejuizo que ultrapassa 12 bilhdes de reais. A Associa-
cao Paulista de Supermercados quantificou as perdas nacio-
nais na area de frutas e verduras em torno de 23%. Essas
perdas seriam suficientes para alimentar 35 milhdes de pes-
soas durante um ano inteiro.

O Brasil é considerado, numa publicacao de Clinger, de
2001, um dos dez paises que mais desperdicam alimentos no
mundo. Esse titulo é recebido devido ao habito caracteristi-
co do brasileiro de produzir e adquirir alimento de forma
exagerada. O costume dita que, se todo mundo comeu e
nao sobrou nada, entao a comida nao foi suficiente. Mas a
verdade nao é essa. Um planejamento alimentar nao passa
por ai, ou seja, todo mundo come a quantidade que tem de
ser comida e nao precisa sobrar nada.

S6 nos bares, restaurantes e lanchonetes, de 15 a 50% do
que é preparado para os clientes vai para o lixo. Isso daria para
alimentar diariamente mais de 10 milhoes de pessoas. Esses sao
dados que nos deixam muito preocupados, porque, na verda-
de, acredita-se que 60% dos alimentos para consumo domésti-
co sao jogados fora. Sao dados do Servico de Limpeza Urbana
do Estado de Sao Paulo, obtidos por meio de um levantamen-
to do que vai para o lixo. Em termos de alimento, 60%.

Esses dados sao preocupantes, porque, enquanto milhoes
de pessoas passam fome, outros milhdes jogam comida fora. A
doacao de alimentos é algo muito sério. N6s nao temos uma
legislacao que prevé uma regulamentacao de como esses ali-
mentos devem ser doados. Temos, sim, uma legislacao para
doar alimentos para animais, mas nao para humanos. O pro-
cesso de doacao as pessoas geralmente nao acontece, porque
cabe ao empresério, dono do estabelecimento, garantir a qua-
lidade do alimento. E, se esse alimento causar problemas a pes-
soa que O consumiu, a repercussao negativa para o estabeleci-
mento sera grave.

Muitas vezes, as instituicoes de caridade e as organiza-
coes nao-governamentais (ONGs) em geral trabalham de uma
forma muito amadora. Elas contam com pessoas que traba-
lham na base do voluntariado, pessoas que tém muita boa
vontade, muita disposicao para ajudar os outros, mas, na
maioria das vezes, nao tém capacitacao técnica. Essas pesso-
as aceitam os alimentos sem saber que eles podem apresen-
tar algum problema. Um alimento impréprio para o consu-
mo pode agravar ainda mais o quadro de saude da popula-
cao que o recebe — uma populacao que ja estd comprometi-
da em relacdo as condicoes de saude —, principalmente no
caso de criancas e idosos.

A doacao precisa ser estudada e investigada, incluindo
aspectos como armazenamento, distribuicao, recebimento
e utilizacdo. A nossa proposta, portanto, € estudar esse pro-
cesso e elaborar um manual de boas praticas de todas as
etapas para que tanto quem doa, quanto quem recebe te-
nham responsabilidade e consciéncia.

Nés nao temos nenhum trabalho — pelo menos eu des-
conheco, na revisao bibliografica que fiz — nessa area. Esta-

Revista da Pro-Reitoria de Extensao e Cultura

_ Entrevista: Maria Raquel Hidalgo Campos

mos com essa proposta para tese de
doutorado e nossa idéia é trabalhar
com refeicoes produzidas em supermer-
cados e fast-foods na cidade de Goia-
nia. Sao refeicoes rapidas (um sandui-
che, uma pizza), no caso do fast-food,
e cardapios completos servidos em su-
permercados.

Extensao e Cultura - Quais os resultados das primeiras
propostas feitas aos fast-Foods?

Profa. Raquel - Nossa proposta a uma empresa interna-
cional de fast-food foi aceita. Esse trabalho piloto foi feito no
final de 1999 para dar origem a esse projeto. Os resultados
sairam em 2000. Um integrante de um grupo de jovens e
empresarios que trabalham numa ONG de apoio ao menor
pertencia a essa rede de fast-food. Ele verificava que, pelo
esquema de producao da loja, o sanduiche que nao era ven-
dido em quinze minutos apds a preparacao ia para o lixo.
Isso é norma da rede mundial, porque entende-se, no pro-
grama de qualidade da empresa, que o alimento nao vendi-
do em quinze minutos nao é mais valido para o consumo.

Naquela época, as quatro lojas dessa empresa em Goia-
nia produziam cerca de 9 mil sanduiches que eram desperdi-
cados durante o més. Isso representava apenas 1,2% da pro-
ducao, ou seja, a perda, para eles, € minima, ja que a produ-
cao é muito grande. Mas para nos, é muito.

A sugestao inicial foi que a Vigilancia Sanitaria liberasse
esse produto que seria desperdicado para que ele pudesse
ser distribuido, descaracterizado de sua marca. A Vigilancia
pediu para esses jovens me procurarem para que eu fizesse o
monitoramento do sanduiche, desde o momento do descar-
te da estufa, até o consumo em determinada instituicao. En-
tao, nés monitoramos tudo. Fomos para as trés lojas, verifica-
mos o tempo, a temperatura, o pH do alimento em todas as
etapas — desde a hora em que ele saia da estufa, até o mo-
mento de ir para a cdmara de congelamento —, o tempo de
congelamento, que nao poderia passar de duas horas, o tem-
po de transporte, o descongelamento, o aquecimento e a
utilizacao. Fizemos todas essas etapas a fim de verificar se, no
final, o alimento estaria seguro do ponto de vista microbiolé-
gico. E estava. Todas as contagens deram abaixo de 100 uni-
dades formadoras de colénias por 25 gramas. E um alimento
produzido com todo o controle e, logicamente, nao daria
nenhum problema.

Mais tarde foi feito um parecer técnico, que passou por
uma assessoria juridica e foi para a matriz, nos Estados Unidos.
Em outubro do ano passado, quando fizemos nossa ultima
visita as lojas, tivemos noticias de que as doacoes ja estao sen-
do feitas, como uma experiéncia piloto. Nao ha divulgacao.

Extensao e Cultura - Existem outros trabalhos como esse
no Brasil?

Profa. Raquel - Existem no Brasil alguns servicos. O Pro-
grama Mesa Sao Paulo é muito interessante. Ele é realizado
no Estado de Sao Paulo, por meio de um convénio com em-
presas, buscando excedentes de producao e sobras em perfei-
tas condicoes de consumo. O Programa se responsabiliza pela

Ha um paradoxo muito
grande entre o
desperdicio e a
quantidade de pessoas
que passam fome noBrasil.
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