USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICAGAO

Veiculo: Jornal Cidade

Data: 27/05/2012

Link: http://jornalcidade.uol.com.br/rioclaro/dia-a-dia/dia-a-dia/

Caderno / Pagina: - / -

Assunto: Pesquisa revela que maior parte dos alimentos estraga antes do uso

Pesquisa revela que maior parte dos alimentos estra  ga antes do uso
Antonio Archangelo

Medidas comuns podem auxiliar na diminuicdo do volume do lixo destinado ao Aterro Municipal. Na
segunda reportagem sobre a comida que vai para o lixo, o JC conversou com a pesquisadora Anita de
Souza Dias Gutierrez — do Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo da Esalg/USP e que
atualmente realiza trabalho na Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo - Ceagesp.

Em Rio Claro estima-se que, do total de residuos domésticos destinados ao aterro, 59 toneladas séo lixo
organico e boa parte € de sobras de alimentos descartadas pelo rio-clarense.

Por més, o Banco de Alimentos local recolhe outras 49 toneladas de alimentos que passaram do ponto e
tiveram sua comercializacdo restrita. Tais produtos pereciveis sdo manuseados e destinados a entidades
sociais de Rio Claro.

Para evitar o desperdicio de alimentos, Gutierrez sugere que as prefeituras possam garantir um conjunto
de regulamentos e leis que previnam o desperdicio e a sujeira; exigir a obediéncia as leis; implantar a lei
de residuos sélidos no municipio; premiar as empresas e cidaddos que agirem corretamente; premiar a
reciclagem; além de educacdo nas escolas de todos os tipos.

Para a pesquisadora, quanto maior a presenca do lixo organico melhor, porém alimentos devem ser
conservados adequadamente. “A matéria organica é o residuo mais facil de reciclar e pode se transformar
em energia, adubo organico, renovando a fertilidade do solo. Compostos quimicos organicos fazem parte
de um grande namero de produtos consumidos por nés, além dos alimentos”, comenta.

Pesquisa Akatu

Em pesquisa informal, a ONG Akatu revelou que a maior parte dos alimentos se estraga antes mesmo do
preparo. Qual é o alimento que vocé mais desperdigca? Para 50% dos internautas do Akatu, alface e
tomate vém em primeiro lugar; pdo de forma em segundo, com 30%, e queijo branco em terceiro, com
10% dos votos. Esses e outros dados foram recolhidos no levantamento “Brasileiro e a compra de
alimentos”, realizada pela internet entre os dias 13 e 27 de outubro de 2011. Responderam a enquete
eletrbnica 429 pessoas. A pesquisa do portal ndo tem validade cientifica, por ser uma enquete entre
usuarios de internet e internautas que visitam o portal do Akatu, mas um levantamento do Akatu divulgado
em 2009 apontava que, em média, um terco dos alimentos pereciveis comprados pelas familias é
desperdicado dentro de casa.

N

Desta vez, a pesquisa feita pela internet revela dados curiosos sobre 0 momento em que o alimento
desperdicado. Mais da metade dos internautas (54,8%) perde comida no armazenamento, ou seja, O
alimento tem de ser jogado fora porque venceu ou se estragou antes de ser preparado. O pds-consumo é
0 segundo fator que mais leva comida para o lixo, com 34,5% dos entrevistados que preparam, guardam
e, em razdo de ndo comerem, a comida se estraga. Na terceira posicdo aparece 0 preparo cOmo 0O
momento de maior desperdicio, com 23,1%, e, em Uultimo lugar, 0 consumo ou a sobra no prato, com
15,2% dos votos dos entrevistados. A soma ultrapassa 100%, porque esta questdo comportava respostas
multiplas.

Na questdo sobre comida jogada fora em razéo de vir em grande quantidade da fabrica, as verduras foram
as mais votadas (25%), com destaque para a alface e o brécolis. Pdo de forma, leite e derivados
apareceram uma posicao abaixo, com 12% de citagbes cada um. Outros alimentos também foram
considerados pelos internautas, mas com baixo indice de resposta, como é o caso do pao francés (6%),
arroz (4%) e banana (4%).

O levantamento do Akatu ainda teve espacgo para as pessoas explicarem a razdo de tanta comida ir para o
lixo. Uma alegacdo comum entre os internautas € a compra em excesso, principalmente de verduras e
frutas, em razdo da posterior falta de tempo para ir ao mercado. Uma opinido comum entre aqueles que



moram s0zinhos ou em poucas pessoas € a respeito do pao de férma que mofa. Para eles, a producédo de
pacotes menores reduziria o desperdicio.

Sesi

A Organizacdo das Nacbes Unidas para Agricultura e Alimentagcdo, FAO, assinou recentemente parceria
com o Servigo Social da Industria - Sesi para levar o Programa Cozinha Brasil para outros paises. A ideia
€ melhorar a nutricdo e reduzir o desperdicio de comida. Criado em 2008, o Programa ensina como
preparar refeicées nutritivas e baratas, e evitar a perda.



