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Austeridade, eficiencia e
foco no agronegocio

Nao concordamos que a atual crise econdmica jus-
tifique mais um aumento de nossa carga tributdria —
uma das maiores do planeta — e que ja supera incri-
veis 35 % do PIB.

O que esperamos do governo é austeridade e efi-
ciéncia.

Desejamos uma drastica reducdo de suas despesas,
com o encolhimento da gigantesca maquina publica
e dos inimeros programas assistencialistas que foram
sendo criados, de forma quase irresponsavel, ao longo
dos ultimos anos.

E preciso dar um basta na verdadeira farra em que
se transformaram os programas sociais do Bolsa Fami-
lia, Fies, Pronatec e muitos outros.

E preciso acabar com as desoneracdes tributarias
casuisticas e os subsidios dos empréstimos concedidos
pelo BNDES a grandes grupos econémicos. Sao pri-
vilégios que estdo sugando os recursos do governo e
deixando-o em estado de grande fragilidade.

A solucao para a crise, além dos ajustes nas con-
tas publicas, dependera inevitavelmente do mercado
externo, sobretudo do crescimento de nossas exporta-
¢6es, onde o agronegdcio tem sido protagonista.

Estamos exportando mais de U$ 100 bilhées de
produtos de origem agropecudria, mas temos condi-
¢Oes de vender muito mais.

A demanda global por alimentos permanecera em
crescimento durante muito tempo, em decorréncia do
aumento da populacdo e do processo de urbanizacao
dos paises em desenvolvimento, como é o caso da China.

Devemos aproveitar nossas vantagens comparati-
vas e investir cada vez mais no setor que tem apresen-
tado a melhor performance. Temos disponibilidade de
terras, clima adequado e tecnologia apropriada para
continuar avangando na producdo de alimentos, fibras,
energia e florestas.

A incansavel ministra da agricultura, Katia Abreu,
estd conquistando importantes progressos na abertu-

ra de novos mercados, superando barreiras sanitarias
e rompendo entraves comerciais e tarifarios de alguns
dos mais importantes paises importadores de alimen-
tos. E o caso da China, Russia, Japao, Estados Unidos
e paises arabes, que abriram novas perspectivas para
nossas exportacoes de carnes, leite e derivados.

Ha muito que o agronegécio brasileiro se ressentia
de uma politica de comércio exterior mais competen-
te e estruturada, compativel com sua importancia no
mercado internacional.

Podemos alcancgar, em curto espago de tempo, um
novo patamar no comércio exterior, ampliando nossas
exportagdes, com a incorporag¢dao de maior valor agre-
gado aos nossos produtos. Dessa forma, estaremos
impulsionando o desenvolvimento de uma robusta
agroindustria com maior geracao de empregos e ri-
quezas para o Pais.

Precisamos estimular a expansdo dos mecanismos
de rastreabilidade e certificacao de produtos, com se-
los de sustentabilidade, Indicacdo Geografica e Deno-
minacao de Origem. Assim conquistaremos mercados
mais sofisticados, com produtos de maior valor no
mercado internacional.

Ha muito o que fazer para ajustar nossa economia e
colocar o Pais em uma trajetéria de crescimento susten-
tavel. O bom senso econémico sugere que se dé priori-
dade ao desenvolvimento de nosso agronegdcio, onde
temos eficiéncia e competitividade comprovadas.

* X %

Esta edicao de A Lavoura traz uma série de matérias
sobre perdas na colheita, armazenagem, transporte e
comercializacdo de produtos agropecudrios. Trata-se
de assunto de fundamental importancia para melho-
rar a renda dos produtores e, a0 mesmo tempo, evitar
o desperdicio de alimentos em um mundo onde ainda
existe um grande contingente de pessoas desnutridas.

Aok

Antonio Mello Alvarenga Neto
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Panorama

Novos
requisitos
fitossanitarios
para
importacao
de sementes

Medida contribuira para reforcar
seguranca e desburocratizar
processo de fiscalizacao

ovos requisitos fitossanitarios para impor-
tacdo de sementes de diversas hortalicas

e plantas ornamentais foram definidos pelo Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(Mapa). As recentes orientagdes contribuem para
desburocratizacdo de processos de fiscalizagao,

além de reforcar a seguranca para a evitar a en-
trada de pragas de importancia quarentenaria no
pais (aquelas existentes em outras nagdes e, mes-
mo sob controle permanente, representam amea-
¢a a economia agricola do mercado importador).

Embalagens e amostras

De acordo com os requisitos, as sementes de-
vem estar em embalagens novas, de primeiro uso,
e livres de material de solo, residuos vegetais e
sementes de plantas daninhas quarentendrias au-
sentes para o Brasil.

Outra orientacao é que as sementes terao
amostras coletadas e enviadas para analise fi-
tossanitaria em laboratdrios oficiais ou creden-
ciados ou para analise quarentendria em esta-
¢oes de quarentena.

As normas estao na Instrucao Normativa (IN)
16, publicada no Diario Oficial da Unido (DOU) de
26/08/2015.

Claudia Lafeta
MAPA

Vera Longuini

GTA'S em modelo eletronico

Nova guia eletronica do IMA trarad mais rapidez na
rastreabilidade de aves e suinos

D esde setembro os veterinarios habilitados para emitir as Guias de Transito Animal

(GTA's) para o transporte de aves e suinos em Minas precisam utilizar o modelo
eletronico para este documento desenvolvido e disponibilizado pelo Instituto Mineiro
de Agropecuaria (IMA), no software do Sistema de Defesa Agropecuaria (Sidagro). Até
entdo era utilizado um modelo impresso que era adquirido nos escritdrios do Instituto.

0 e-GTA esté integrado a Base de Dados Unica do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (Mapa) e trard como vantagens a rapidez na rastreabilidade do transito de
aves e suinos no estado, além de proporcionar o controle mais seguro do saldo destes ani-
mais nas granjas. Isso porque as informacodes estarao disponiveis tanto para o IMA como
para o Mapa assim que forem adicionadas no Sidagro pelos veterinarios habilitados.

Dados populacionais

“Com o documento eletrénico, teremos acesso a dados populacionais como nasci-
mento e mortalidade, o que nos permitira também acompanhar os motivos para pos-
siveis reducdes dos planteis destes animais, informacdes que sao importantes para a
area de defesa sanitaria’, explica o gerente de Defesa Animal do IMA, Bruno Rocha Melo.

A e-GTA podera ser consultada e ter sua autenticidade atestada em tempo real. Pro-
dutores rurais e responsaveis técnicos para a emissdo das guias deverdo comparecer a
um dos escritérios do IMA para atualizar os dados cadastrais pessoais, das propriedades
e dos planteis.

Divulgagao IMA

Rodolpho Sélos
IMA
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Tudo sao flores

mercado de flores dribla as dificuldades e estima

colher um crescimento entre 6% e 8% em 2015.
Varios sao os fatores do resultado positivo: investimen-
tos dos produtores em reservatorios para a captacdo da
agua da chuva e em sistemas mais eficientes e adequa-
dos de irrigacdo (gotejamento e inundag¢do com rea-
proveitamento apos o filtro) para evitar desperdicios e
driblar e crise hidrica; instalacao de caldeiras movidas a
lenha, cavaco e/ou gas para a climatizacdo das estufas e,
assim, aliviar os reajustes da energia elétrica; e o impul-
sionamento do mercado com novidades em variedades
de flores e plantas ornamentais.

Setor movimenta RS 6,1 bi

Segundo o presidente do Instituto Brasileiro de Flo-
res - Ibraflor, Kees Schoenmaker, o faturamento do setor
devera ficar em RS 6,1 bilhdes em 2015, contra os RS 5,7
bilhdes movimentados pela cadeia produtiva no ano de
2014. “O Brasil é um dos maiores produtores mundiais
de flores e plantas ornamentais e registra um consu-
mo em torno de R$ 26,68 por habitante. Este mercado
é uma importante engrenagem na economia brasileira,
responsavel por 215.818 empregos diretos, dos quais
78.485 (36,37%) relativos a producao, 8.410 (3,9%) a
distribuicao, 120.574 (55,87%) no varejo e 8.349 (3,8%)
em outras fungdes, em maior parte como apoio’, afirma.

Cooperativas otimistas

As duas cooperativas de flores de Holambra, no inte-
rior de Sao Paulo, respondem, juntas, por 50% do mer-
cado nacional de flores. A Cooperativa Veiling Holambra
espera faturar R$ 550 milhdes em 2015, registrando um
crescimento entre 8% e 12% em relacdo ao ano passa-
do. A Cooperflora, que compreende 52 produtores e
atende a 400 clientes com uma producao semanal de 2
milhdes de hastes, estima crescer entre 7% e 10%.

Vera Longuini

Inovacao na
educacao a
distancia

Embrapa e Unicamp desenvolvem

pesquisa para capacitag¢ao via
dispositivos mdveis

@ uso de dispositivos méveis, como celulares e tablets,

Lilian Alves

é cada vez mais frequente. O Brasil ja conta com
mais de 283 milhoes de linhas de telefonia movel, de acor-
do com a Agéncia Nacional de Telecomunicacoes (Anatel).
No campo, isso ndo é diferente. Os celulares estdo em 60%
dos lares rurais, sendo que mais de 30% deles tém acesso
ainternet, conforme Pesquisa TIC Domicilios de 2013, reali-
zada pelo Comité Gestor da Internet no Brasil (CGl.br).

De olho nesse cenario, a Embrapa e a Universidade Es-
tadual de Campinas (Unicamp) uniram esforcos para de-
senvolver um programa de formagdo continuada que vai
oferecer futuramente, por meio de dispositivos méveis,
conteudos e microtreinamentos sobre temas de interesse
dos produtores rurais. O objetivo é contribuir com a disse-
minacao e a transferéncia de tecnologia para agricultores
e profissionais de assisténcia técnica e extensao rural.

As acoes de capacitacao sao uma das formas previs-
tas pela Agéncia Nacional de Assisténcia Técnica e Exten-
sdo Rural (Anater) para reestruturar o processo de exten-
sdo rural no Pais.

O Departamento de Transferéncia de Tecnologia
(DTT) da Embrapa coordena um conjunto de estraté-
gias que buscam facilitar a interacdo com a Anater e a
melhoraria no aperfeicoamento profissional dos exten-
sionistas. “Precisamos de um olhar para nosso principal
publico, o produtor rural. Para isso, o extensionista deve
nos ajudar a perceber os gargalos que precisam ser su-
perados. O produtor necessita desse olhar, dessa inter-
vencdo da Embrapa, em parceria com a extensao’, afirma
Michell Costa, supervisor do DTT.

Nadir Rodrigues
Embrapa Informatica Agropecuaria
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FAO aponta que cerca de 33%
de tudo o que é produzido
anualmente no mundo vai para
o lixo. Deste percentual, 54%
das perdas ocorrem na fase
inicial do cultivo, passando
pela manipulacao, pos-
colheita e armazenamento. Os
46% restantes sao perdidos
nas etapas de processamento,
distribuicao e consumo

www.somdevelopment.org

iver em um planeta onde, em 2015, 795 milhées de

pessoas ainda passam fome, deveria ecoar um aler-
ta e levar a agcbes mais efetivas, principalmente por parte das
nagoes fornecedoras de alimentos, como o Brasil, em relacdo
ao desperdicio que favorece a inseguranca alimentar em todo
o mundo. Isto porque cerca de 1,3 bilhdo de toneladas daqui-
lo que poderia virar comida para os famintos vai parar na lata
do lixo, ou seja, ndo chega a mesa do consumidor final.

Dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para Agri-
cultura e Alimentacao (FAO/ONU) apontam que as conse-
quéncias econémicas diretas do desperdicio de alimentos,
excluindo peixes e frutos do mar, chegam a 750 bilhdes de
délares por ano. "Mais da metade (54%) da perda de alimen-
tos no mundo ocorre na fase inicial da producédo, na manipu-
lacdo, poés-colheita e armazenagem. O restante (46%) acon-
tece nas etapas de processamento, distribuicao e consumo”,
informa Alan Bojanic, representante da entidade no Brasil.

Ele informa que os paises em desenvolvimento sofrem
mais com as perdas durante a producao agricola, enquan-
to o desperdicio na distribuicdo e no consumo tende a ser
maior nas regides de renda média e elevada, que respon-
dem por quase 40% destas perdas. "Este numero é de 16%
nas regides com baixa renda," explica Bojanic.

Especialista em indUstrias agricolas e responsavel pela
infraestrutura rural na FAO, Robert van Otterdijk garante que
"com um quarto destes numeros (750 bilhdes de ddlares),
é possivel alimentar 842 milhdes de pessoas famintas em
todo o mundo".

Segundo ele, ao "reduzir a metade este desperdicio, bas-
taria aumentar a producgéao alimentar mundial em 32% para
conseguir dar comida a 9 bilhées de pessoas, a populacao
mundial prevista para 2050", de acordo com proje¢oes de-
mograficas da entidade.

Em paises industrializados, o desperdicio anual pode
atingir a um montante de 670 toneladas, enquanto naque-
les em desenvolvimento, 630. Segundo Bojanic, frutas, hor-
talicas, raizes e tubérculos sao os alimentos com a taxa mais
alta de nao aproveitamento.

"Para se ter uma ideia clara do prejuizo causado pelo
desperdicio, a cada ano, os consumidores dos paises ricos
"jogam fora" 222 milhées de toneladas, o que quase equi-
vale a quantidade de alimentos produzidos para alimentar
a Africa Subsaariana (230 milhées de toneladas), sendo su-
ficiente para alimentar 870 milhdes de pessoas’, comenta o
representante da FAO no Brasil.

Bojanic também avalia que o nivel mais elevado de desper-
dicio de alimentos nas na¢des mais ricas "resulta de uma com-

A Lavoura - N2 711/2015 e
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O desperdicio de alimentos dos paises ricos daria para alimentar
370 milhdes de pessoas anualmente

binagdo entre o comportamento do consumidor e a falta de
comunicacdo ao longo da cadeia de abastecimento. "Falta pla-
nejamento dos consumidores na hora de ir as compras’, analisa.

Ele ressalta que os padroes estéticos desnecessarios,
logistica incorreta de comercializacao e prazos de validade
incoerentes sdo alguns exemplos do problema do varejo. Ja
entre os consumidores, o obstaculo concentra-se principal-
mente, na ma utilizacdo dos produtos.

"Este desperdicio nao sé causa grandes perdas economi-
cas, mas tem também gerado um impacto significativo nos
recursos naturais dos quais dependem a humanidade para
se alimentar."

Conforme Alan Bojanic, a cada ano os alimentos produ-
zidos — e ndo consumidos — utilizam um volume de 4gua
equivalente ao fluxo anual do Rio Volga na Russia, e sdo res-
ponsaveis pela emissao de 3,3 bilhdes de toneladas de gases
de efeito estufa na atmosfera do planeta.

"Diante deste quadro, deve ser dada prioridade a re-
ducdo do desperdicio de alimentos. Além da reducdo de
perdas resultantes de mas praticas nas atividades rurais, é

e A Lavoura - N2 711/2015

Cerca de 1/3 dos alimentos produzidos no mundo é perdido desde a
produgao...

... até a comercializacdo

Embrapa Instrumentagao

Agéncia Brasil




necessario maior esforco para equilibrar a oferta e a demanda, para que nao se
desperdicem recursos naturais desnecessariamente”, diz.

Alternativas

Para Bojanic, é possivel trilhar alguns caminhos para combater o desperdicio
dos produtos alimenticios no mundo. No caso dos excedentes, a melhor opgéo é
a reutilizacdo deles na cadeia alimentar do ser humano, por meio de mercados
secundarios ou da doagao aos mais vulneraveis da sociedade.

"Se os alimentos ndo estdo em condi¢des para o consumo humano, a alternati-
va mais adequada é desvia-los para a cadeia alimentar animal, poupando recursos
que, de outra forma, seriam necessarios para produzir racao comercial’, orienta.

Segundo o representante da FAO no Brasil, quando a reutilizacdo nao é viavel,
é possivel pensar na reciclagem e na recuperacao. "A reciclagem de subprodutos,
a digestao anaerobia, a compostagem e a incineragdo com recuperacdo de ener-
gia permitem que se recupere a energia e os nutrientes provenientes do desperdi-
cio, 0 que representa uma vantagem significativa em relacao aos aterros."

Necessidades

Peritos estimaram, em 2013, que seria necessario um aumento de 60% da
producao para responder as necessidades futuras da humanidade, um patamar
insustentavel para o planeta, cujos recursos em terra e agua ndo sao infinitos.

Para Mathilde Iweins, coordenadora de um relatdrio da FAO sobre os custos am-
bientais do desperdicio, "as superficies agricolas utilizadas para a producdo de ali-
mentos que nao serdo utilizados equivalem as do Canadd e da India, em conjunto".

Segundo ela, se considerar o desperdicio alimentar como um pais, este seria "o
terceiro emissor de gas de efeito estufa, depois da China e dos Estados Unidos', com
um consumo de agua equivalente a trés vezes o Lago Léman (entre a Suica e Franca).

Subnutricao

A FAO mostra ainda, no relatdrio de 2013, que a subnutricdo abrange 26%
das criancas, que apresentam atraso no crescimento, e 1,4 bilhdo de pessoas com
excesso de peso, incluindo 500 milhdes de obesos. O documento também avaliou
que o custo econdmico da subnutricao e das caréncias em micronutrientes repre-
senta de 2% a 3% do Produto Interno Bruto (PIB) mundial, ou seja, entre US$ 1,4
bilhdo e US$ 2,1 bilhdes.

Conforme o Programa Alimentar Mundial (PAM), que fornece ajuda de emergén-
cia a 80 paises, é urgente reforcar o nimero de maes e criangas que recebem produtos
nutricionais especializados e focar esta atencao nos primeiros mil dias de vida.

"Se a comunidade internacional investisse USS 1,2 bilhdo por ano, durante
cinco anos, na reducdo das caréncias em micronutrientes, a quebra da taxa de
mortalidade infantil e o impacto positivo nos rendimentos futuros podiam atingir
os US$ 15,3 bilhoes", indicou o PAM, citando especialistas do Consenso de Cope-
nhague (Dinamarca), um projeto voltado ao bem-estar da humanidade.

"Conseguir o maior nimero possivel de alimentos de cada gota de 4gua, por-
cao de terreno, particula de fertilizantes e minuto de trabalho poupa recursos
para o futuro e torna os sistemas mais sustentaveis', citou a organizacao.

Fontes: FAO/Agéncia Brasil
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CEASA RS

Caio Luiz/Idea Fixa

A doagao e os bancos de alimentos e uma das alternativas para o combate ao desperdicio
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A5 SNA 118 anos

Forum Lide de Agronegocios debate
temas juridicos com a participacao da SNA

( Campo e a Legalidade Juridica, Trabalhista, Ambien-
tal, Agraria e Biotecnolégica” foi o tema do 42 Férum
Nacional de Agronegdcios, promovido pelo Grupo de Lide-
res Empresariais (Lide), presidido pelo empresario Jodo
Doria. O encontro reuniu em Campinas (SP), no dia 19 de
setembro, autoridades, liderancas setoriais e especialistas.

Com a presenca do governador de Sao Paulo, Geraldo Al-
ckmin, na abertura do evento, do ministro Gilmar Mendes,
do Supremo Tribunal Federal (STF), entre outros, o Férum
analisou os principais entraves juridicos, legais e ideologi-
cos que impedem o avango do agronegdcio no Brasil.

Para o ex-ministro Roberto Rodrigues, coordenador
do Lide Agronegdcios, ficou evidenciado nos debates a
imperiosa necessidade de se garantir a seguranca juridica
para o campo. “O evento ressaltou a falta de contato dos
tribunais com a realidade do campo, até mesmo em fungdo
de regras e legislacdes inconsistentes com tal realidade”,
afirmou Rodrigues, que também é membro da Academia
Nacional de Agricultura, da SNA.

Temas criticos para o bom andamento do agronegdcio fo-
ram tratados com rigor. “Entre eles, um destaque foi dado a fal-
ta de conhecimento realista sobre os resultados efetivos da re-
forma agraria, frente aos custos deste programa bancado pela
sociedade brasileira’, enfatizou o ex-ministro da Agricultura.

JUDICIARIO

Na ocasido, o ministro do Superior Tribunal Federal (STF),
Gilmar Mendes, ressaltou que as demarcagdes de terras para
indigenas, as regras sobre trabalho andlogo a condi¢do de
escravo e a questdo das areas destinadas a comunidades de
quilombolas aumentam o que se convencionou chamar de
“judicializacdo” das questdes do agronegocio brasileiro.

A palestra do ministro teve como debatedores o presi-
dente da OCB (Organizacdo das Cooperativas Brasileiras),
Marcio de Freitas; o presidente da SRB (Sociedade Rural Bra-
sileira), Gustavo Diniz Junqueira; e o presidente da SNA (So-
ciedade Nacional de Agricultura), Antonio Alvarenga.

QUALIFICACAO E NOVO ESTATUTO

As deficiéncias na formagdo juridica dos advoga-
dos e a necessidade de reforma do Estatuto da Terra
foram as duas questdes levantadas por Alvarenga, du-
rante o primeiro painel. Segundo o presidente da SNA,
existem no Pais em torno de 1,3 mil cursos de Direito,
sendo que a maior parte deles oferece formagio voltada
para questdes urbanas. “A maioria de nossos advogados
ndo conhece a legislacdo agraria e as normas do Direito

Gustavo Rampini

‘judicializacdo’ das questdes

Agrario. Infelizmente, existe essa deficiéncia na formagdo de
advogados juizes”, afirmou.

Alvarenga lembrou ainda que o Estatuto da Terra, pedra
fundamental da legislacdo agraria brasileira, foi elaborado
ha 50 anos. “De 14 para c4, muita coisa mudou no Brasil, so-
bretudo no agronegdcio. O Estatuto da Terra teve uma cono-
tagdo eminentemente social, priorizando a Reforma Agraria.
Agora, esta na hora de fazer altera¢des profundas ou até
mesmo um novo Estatuto da Terra, como foi feito recente-
mente com o Cédigo Florestal”, sugeriu o presidente da SNA.

PRESENCAS

Também participaram dos debates o secretario de Agri-
cultura e Abastecimento de Sdo Paulo, Arnaldo Jardim; o
deputado Fernando Capez, presidente da Assembleia Le-
gislativa de Sao Paulo; o senador Ronaldo Caiado (DEM-
GO); o presidente da Frente Parlamentar do Agronegocio,
deputado Marcos Montes (PSD-MG); o ex-ministro do Tra-
balho e do TST (Tribunal Superior do Trabalho), Almir Pa-
zzianotto Pinto; o ex-secretario do Meio Ambiente de S3o
Paulo, Xico Graziano; e a advogada Samanta Pineda.

Debatedores analisaram os principais entraves juridicos, legais e ideoldgicos
que impedem o avango do agronegdcio no Brasil. Da esquerda para

direita: Geraldo Alckmin, governador de Sao Paulo; empresario Jodao Déria,
presidente do grupo Lide; ex-ministro Roberto Rodrigues; ministro do STF,
Gilmar Mendes; deputado Fernando Capez, presidente da Assembleia
Legislativa de Séo Paulo; secretario de Agricultura e Abastecimento de SP,
Arnaldo Jardim, e o presidente da SNA, Antonio Alvarenga.

O secretario de Agricultura e
Abastecimento de SP, Arnaldo Jardim,
acompanha o discurso do presidente
da SNA, Antonio Alvarenga, que
defendeu a reforma do Estatuto da
Terra e chamou a atencdo para as
deficiéncias na formacao juridica
dos advogados

O ministro do STF, Gilmar
Mendes, falou sobre a

do agronegdcio brasileiro
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Desperdicio no Brasil esta relacionado ao que se
perde de alimentos, dgua, energia elétrica e ndo
aproveitamento do lixo.

relatério “Estado da Inseguranca Alimentar no Mundo 2012", divulgado

em outubro daquele ano, apontava que cerca de 13 milhdes de brasi-
leiros ou passavam fome ou sofreram de desnutricdo. O nimero ja foi maior, mas
continua preocupante. Na contramao deste cendrio, 30% de toda a producédo
agricola nacional sao jogados fora. Isto significa que o Pais da fartura ainda é a
na¢do do desperdicio e da fome. ..chegando a 50% no transporte...

Marcos A. Campos/MC Press

* A lLavoura - N2711/2015

No Brasil, 10% dos produtos agricolas sdo
perdidos na colheita...

No livro “Brasil: O Pais dos Desper-
dicios” (Auriverde Inovag¢des/2005), o
pesquisador da Universidade Estadual
do Rio de Janeiro (UERJ) José Abran-
tes, comenta que o desperdicio no
Brasil é elevado. E diz respeito nédo so-
mente ao que se perde de alimentos,
agua e energia elétrica, mas também
ao nao aproveitamento do lixo.

Enquanto isto, cita Abrantes, ao
redor do mundo os nimeros sao bem
diferentes: nos paises europeus, o des-
perdicio esta entre 20% e 25%; no Ja-
pao é de menos de 20%; e nos Estados
Unidos chega a 35%, que ja é bem alto.

Comida virando lixo

Fazendo uma analise das perdas
durante o processo de producado no
Brasil — 4gua, fertilizantes, dinheiro,
mao de obra, combustiveis, tempo —
e do desperdicio do préprio alimen-



to, os numeros encontrados por Abrantes impressionam:
na colheita, a perda é de 10%; no transporte chega a 50%;
e nas casas dos consumidores, 10% vao para o lixo. O re-
sultado disto nao é somente a fome, mas o encarecimen-
to dos alimentos.

Segundo Abrantes, muito daquilo que é desperdicado,
principalmente no comércio varejista, ndo estd necessaria-
mente estragado. Frutas amassadas e restos das feiras ou de
restaurantes nao sao precisamente improprios para o con-

sumo. Mas alerta que, de acordo com o inciso IX, do artigo
7°, da Lei 8.137/90 do Cdédigo de Defesa do Consumidor,
“constitui crime contra as relagdes de consumo: vender, ter
em depdsito para vender ou expor a venda ou, de qualquer
forma, entregar matéria-prima ou mercadoria, em condi-
¢6es imprdprias ao consumo”. Isto faz, em sua opinido, com
que a possivel doacdo de alimentos seja inibida.

“O desperdicio em carater privado é enorme, mas as in-
dustrias e grandes empresas nao ficam de fora. A adocdo de
um modelo de consumo consciente passa por todas as esfe-
ras’, diz o pesquisador da UERJ.

... €, nas casas dos consumidores, 10%
dos alimentos vao para o lixo no Brasil

Cristina Baran

Divulgacéo

Locavoros

Para evitar o desperdicio, uma alternativa é se tornar
um locavoro. Ambientalistas ao redor do mundo utilizam a
frase “think globaly, act locally” (pense globalmente, aja lo-
calmente) como guia para que suas acdes se tornem mais
sustentaveis. E da mesma forma que, aqui no Brasil, agem os
chamados locavoros.

Nos EUA, a cultura de consumir alimentos produzidos
localmente se expande aos poucos. O nome é um neolo-
gismo baseado em palavras como herbivoros e carnivoros
e ja possui até significado no dicionario online Merriam
Webster. Locavoro significa “alguém que come localmente
sempre que possivel”. A definicdo, porém, explica apenas o
nome, mas nao o motivo pelo qual os locavoros surgiram.

Seus habitos sao definidos por um raio de quilometra-
gem, ou seja, qualquer alimento cultivado dentro desta
demarcacdo pode ser consumido. Além disto, os adeptos
procuram se alimentar de produtos que usam embalagens
biodegradaveis e tenham a etiqueta ambiental.

Frutas amassadas e restos de feiras ndo estao
necessariamente improéprios para o consumo

Para evitar o desperdicio, uma alternativa é se tornar um
locavoro, consumindo alimentos produzidos localmente
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Vantagens

Ao consumir produtos que se-
jam cultivados nas proximidades
das regides residenciais, estima-se
que a poluicdo provocada por vei-
culos no transporte das mercado-
rias seja sensivelmente reduzida,
assim como as perdas decorrentes
da degradacao dos alimentos neste
processo. Os aspectos positivos do
consumo de alimentos locais po-
dem ainda representar um incenti-
VO para que pequenos produtores
revendam seus produtos apenas
para moradores mais préximos.

Comprar hortigranjeiros em pe-
quenas quitandas, feiras, dentre ou-
tros estabelecimentos, ainda ajuda
areduzir o consumo de embalagens
plasticas e substituindo-as por saco-
las ecolégicas, cestas ou carrinhos
de feira, que podem ser reutilizadas
varias vezes. Com tantos beneficios,
que tal comecar a se tornar um lo-
cavoro também? Evite embalagens
e frequente a feira (de preferéncia

organica) para ter uma alimentacéo
mais saudavel e em harmonia com
0 meio ambiente. ==

Fonte: Equipe eCycle
Comprar produtos em feiras

reduz o consumo de embalagens
plasticas, altamente poluidoras
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Cristina Baran

PERDAS E DESPERDICIOS ®

APROVEITAMENTO
integral gera renda

E necessério fazer um diagndstico
mais recente sobre as perdas e
desperdicios de alimentos no Brasil

D iagnosticar a realidade das perdas e desperdicios de alimen-

tos no Brasil foi o ponto principal da oficina “Reducédo de Per-
das e Desperdicios e Segurancga Alimentar e Nutricional’, realizada pela
Embrapa Agroindustria de Alimentos (RJ), em maio passado. Pela com-
plexidade e multiplos atores envolvidos, foi consenso entre os parti-
cipantes de que a abordagem para a solucdo desta questdo deve ser
multidisciplinar e interinstitucional.

De acordo com o 6rgao, o primeiro passo seria a realizacdo de um
diagndstico mais recente sobre a questao de perdas e desperdicios de
alimentos no Pais a ser feito por instituicdes governamentais para a pro-
posicdo de novas politicas publicas. Outra solugdo seria o aproveitamen-
to integral dos alimentos, inclusive daqueles fora do padrao de consumo,
com a integracao das praticas de pds-colheita, de processamento e de
aproveitamento de coprodutos, para geracao de renda e agregacao de
valor a producao alimenticia.

A capacitagcao do produtor em boas praticas de manipulacdo e de trans-
porte e a utilizacao de restos de comida para compostagem e uso em hortas
de areas publicas e privadas também foram apontados pelos participantes.

Transporte e embalagem

Presidente da Associacao Comercial da Ceasa Grande Rio e da Camara
da Cadeia Produtiva de Hortalicas do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (Mapa), Waldir de Lemos destaca a questao do transporte e
dalogistica, alertando que muitos produtores ainda optam por transportar
seus produtos em caixas de madeira devido ao baixo custo, mesmo com a
ocorréncia de uma grande perda pés-colheita.

“O transporte das frutas e hortalicas € um dos principais gargalos para a
reducao das perdas de alimentos no Brasil. Ndo ha embalagens adequadas
e economicamente vidveis para o produtor rural’, constata.

Na opinido de Lemos, é importante que haja um incentivo publico para
o uso de embalagens que garantam a qualidade do alimento até chegar
aos polos de distribuicao. Para ele, os supermercados também deveriam
rever as regras para aquisicao de produtos dentro de um determinado pa-
drao estético.

“Uma possivel saida seria a criagao de se¢ées com alimentos de dife-
rentes padroes e diferentes precos dentro dos supermercados, para evitar
perdas dos alimentos fora do modelo’, sugere.



A utilizacdo de restos de comida para
compostagem é alternativa para o ndo desperdicio

Falta de conhecimento

Maria Angela Girioli, da Secretaria de Seguranca Alimen-
tar e Nutricional da Prefeitura de Belo Horizonte (MG), que
também integra o Comité de Peritos em Reducdo de Perdas
e Desperdicios para América Latina e Caribe da Organizacdo
das Nagoes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO/
ONU), ressalta os fatores para o desperdicio de alimentos
em paises em desenvolvimento.

Segundo ela, o baixo custo da comida, a exigéncia por
alimentos dentro de padrdes elevados e a falta de conhe-
cimento do publico urbano sobre a producao de alimentos
contribuem para que este cendrio continue. Por isto, o go-
verno teria papel fundamental.

“A solucdo para a reducao do desperdicio de alimen-
tos estd em desenvolver programas e campanhas publicas
desde a producéo até o consumo’, afirma Maria Angela,
ao apresentar as inumeras acdes da Prefeitura de Belo
Horizonte, como o Programa Abastecer que, desde 1993,
comercializa frutas e hortalicas de classificacdo comercial
inferior a um prego controlado (R$ 0,99) para a populacao
de baixa renda.

Uma alternativa também apontada por ela seria, “a redu-
¢ao da cadeia de distribuicao de alimentos. "Aproximando
os produtores dos consumidores, diminuird as perdas de
alimentos”. As vantagens seriam pre¢os mais justos e a pos-
sibilidade de compra de alimentos mais frescos direto do
produtor, destaca Maria Angela.

Por outro lado, "a maioria dos produtores rurais ainda
nao possui uma logistica de transporte adequada para es-

Divulgagdo
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coar a sua producao desde o campo, o que inviabilizaria esta
ideia em muitas regides do Pais".

Aumento da populagao

Professor do Instituto de Economia da Universidade Es-
tadual de Campinas (Unicamp), Walter Belik alerta para o
aumento populacional e a provavel escassez de alimentos,
principalmente em virtude disto, menos terras cultivaveis e
menos agua para o consumo dos seres humanos, animais e
para a agricultura.

“Pensar em reduzir as perdas e o desperdicio de alimen-
tos é pensar no meio ambiente, ao se racionalizar o uso da
agua e evitar a contaminacdo do solo”, diz. “Devemos dimi-
nuir a pressao sobre os recursos naturais e a emissao de ga-
ses que provocam o efeito estufa; enfim, buscar um sistema
alimentar sustentavel’, afirma o professor.

Compostagem pode ser usada em hortas de dreas publicas e privadas
como possibilidade para a reducdo do desperdicio de alimentos

Muitos produtores ainda utilizam caixas de madeira,
mesmo com grande perda pés-colheita
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Entre 80% e 85% das perdas da soja ocorrem

pela acao de mecanismos da plataforma de

corte das colhedeiras. 12% sao ocasionadas pelos
mecanismos internos (trilha, separacao e limpeza);
e 3% sao causadas por deiscéncia natural

producdo de graos deve acompanhar as inovagdes tecnoldgicas, principal-

mente as que tenham foco na diminuicao de perdas ainda no campo. Elas
podem ser reduzidas com agdes simples que evitam os desperdicios, antes mesmo
de o produto chegar ao seu destino final.

A soja, por exemplo, é uma cultura que, dependendo da cultivar usada, produz
gréos desde alguns centimetros acima do solo até a extremidade superior da planta.
De acordo com a Embrapa, seu grao pode se partir durante a colheita, principalmen-
te quando estiver com baixo grau de umidade. Por isto, as colheitadeiras devem estar
equipadas com plataformas de corte flexivel para acompanhar as ondulagées do solo e
de cilindro de trilha com barras corrugadas, além de esparramador de palha.

A colheita deve comecar quando os teores de dgua dos graos estiverem em torno
de 15% a 16%, porque, acima disto, pode ser necessario fazer a secagem pds-colheita
e, abaixo deste nivel, implica em quebra exagerada deles. A Embrapa destaca que a
regulagem da colheitadeira deve ser a melhor possivel para evitar as perdas.

Assim, o produtor precisa observar a regulagem adequada da altura de corte,
abertura e velocidade do cilindro, abertura das peneiras e o controle da aera¢ao. Ou-
tros fatores que elevam as perdas da colheita sdo o mau preparo de solo, a popula-
¢ao de plantas inadequadas, as cultivares ndo adaptadas, as ocorréncias de plantas
daninhas, o retardamento da colheita, a umidade inadequada, e a ma regulagem, e
conducao da colheitadeira.

Considerando as mais variadas perdas que ocorrem na sojicultura, os tipos ou fon-
tes de perdas podem ser definidos como: antes da colheita, causadas por deiscéncia
ou pelas vagens caidas ao solo; perdas por trilha, separacao e limpeza, que ocorrem
nos graos que tenham passado pela colheitadeira; e aquelas causadas pela platafor-
ma de colheita, que incluem as por debulhas, por baixa altura de insercao das vagens
e por acamamento das plantas na lavoura.
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Apesar de as origens das perdas serem diversas, sendo
observadas tanto antes quanto durante a colheita, entre
80% e 85% das perdas ocorrem pela acdo dos mecanismos
da plataforma de corte das colheitadeiras (molinete, barras
de corte e caracol); 12% sdo ocasionadas pelos mecanismos
internos (trilha, separacéo e limpeza); e 3% sao causadas por
deiscéncia natural.

Para avaliar as perdas, principalmente durante a colheita,
a Embrapa recomenda usar o método volumétrico, utilizan-
do o copo medidor, que correlaciona o volume com o peso,
permitindo uma determinacdo direta de perdas em sacas
por hectare de soja, pela simples leitura direta dos niveis im-
pressos no préprio copo.

Para evitar as perdas de graos de soja nos mecanismos
da plataforma de corte das colheitadeiras e alimentacéo, a
Embrapa sugere os seguintes cuidados:

Trocar as navalhas quebradas, alinhar os dedos das
contra-navalhas substituindo os quebrados e ajustar
as folgas da barra de corte. A folga entre uma navalha
e a guia da barra de corte é de aproximadamente 0,5
milimetro. A folga entre as placas de desgaste e a ré-
gua da barra de corte é de 0,6 mm;

Operar mantendo a barra de corte o mais préoximo pos-
sivel do solo. Este cuidado é disponivel na utilizacdo de
combinadas com plataformas flexiveis que, automati-
camente, controlam a altura de corte;

Usar velocidade de trabalho entre quatro e cinco qui-
I6metros por hora para colhedoras com barra de corte
que operam com mil golpes por minuto e velocidade
de trabalho de, no maximo, 6 km/h para colhedoras
com barra de corte. Mas s6 deve utilizar velocidade de
trabalho considerada alta depois de avaliar se as per-
das nao estao ultrapassando os niveis toleraveis. Para
estimar a velocidade da combinada, de forma pratica,

é preciso contar o nimero de passos largos (cerca de
90 centimetros) tomados em 20 segundos, caminhan-
do na mesma velocidade e ao lado da combinada. De-
pois é necessario multiplicar o nUmero encontrado por
0,16 para obter a velocidade em Km/h;

Utilizar a rotacdo do molinete um pouco superior a
velocidade da colhedora. Para ajustar a rotagao ideal,
deve ser feita uma marca em um dos pontos de aco-
plamento dos travessdes na lateral do molinete e re-
gular a rotacao para aproximadamente 9,5 voltas em
20 segundos (molinetes com 1 a 1,2 metro de diame-
tro) para algo em torno de 10,5 voltas em 20 segundos
(molinetes com 90 cm de diametro), se a velocidade
da colhedora for de até 5,0 km/h. Outra forma pratica
de ajustar a rotacdo é pela observagao da acdo. Cami-
nhando-se ao lado da combinada, a rotagao ideal é
obtida quando o molinete toca suavemente e inclina a
planta ligeiramente sobre a plataforma antes de ela ser
cortada pela barra de corte;

A projecao do eixo do molinete deve ficar de 15 a 30 cen-
timetros a frente da barra de corte e a altura do molinete
deve permitir que os travessées com os pentes toquem
na metade superior da planta, preferencialmente no ter-
¢o superior, quando a uniformidade da lavoura assim o
permitir. Desta forma, o impacto dos travessdes contra as
planta sera mais suave e evitara o tombamento das plan-
tas para frente da combinada no momento do corte.

Segundo orientagdes da Embrapa, geralmente os desper-
dicios dos graos de soja também ocorrem na trilha, na separa-
¢ao e na limpeza, representando entre 12% e 15% das perdas
totais. Mas em certos casos, elas podem superar até mesmo as
perdas da plataforma de corte, que podem ser praticamente
eliminadas, tomando-se os seguintes cuidados:

Conferir e/ou ajustar as folgas entre o cilindro trilhador
e concavo; e regular as aberturas anterior e posterior
entre o cilindro e o céncavo, que devem ser as maiores
possiveis, evitando danos as sementes, mas permitin-
do a trilha satisfatéria do material colhido;

Ajustar a rotacao do cilindro trilhador, que deve ser a
menor possivel, evitando danos as sementes, mas per-
mitindo a trilha normal do material colhido;

Manter limpa e desimpedida a grelha do concavo;

Manter limpo o bandejao, evitando o nivelamento de sua
superficie pela criacdo de crosta formada pela umidade e
por fragmentos de poeira, palha e sementes;

Ajustar a abertura das peneiras. A peneira superior deve
permitir a passagem dos graos e pedagos de vagens.
Sua abertura inferior deve ser um pouco menor do que
a peneira superior permitindo apenas a passagem dos



graos. A abertura da extensao
da peneira superior deve ser um
pouco maior do que a abertura da
peneira inferior, permitindo a pas-
sagem de vagens inteiras;

Ajuste a rotacdo do ventilador.
Sua velocidade deve ser suficien-
te para soprar, das peneiras e
para fora da combinada, a palha
miuda e todo o material estranho
mais leve do que as sementes e
que estao misturados a elas.

Para evitar as perdas de milho no
campo, por exemplo, o produtor rural
também deve ficar de olho no fun-
cionamento da colheitadeira, destaca
o pesquisador da Embrapa Evandro
Chartuni Mantovani. Ele explica que “a
velocidade de trabalho recomendada
para uma colhedora é determinada em
funcao da produtividade da cultura do
milho, devido a capacidade admissivel
de manusear toda a massa que é colhi-
da junto com o grao”

“A faixa de velocidade de trabalho
varia de quatro quildometros por hora
a seis quilometros por hora, mas em
colheita, o trabalho é medido em to-
neladas por hora. Portanto, ao tomar

a decisao de aumentar ou diminuir a velocidade, ndo se deve preocupar com a
capacidade de trabalho da colhedora em hectares/hora, mas verificar se os niveis
toleraveis de perdas de 1,5 saco/ha para o milho estdo sendo obtidos’, informa.

Chartuni explica que o primeiro tipo de perda ocorre no campo, ainda na pré-
colheita, sem qualquer intervencao da colheitadeira. E ela deve ser avaliada antes
de iniciar a colheita mecanica. "Esta avaliagdo tem também o objetivo de saber se
uma cultivar apresenta ou ndo problemas de quebramento excessivo de colmo e
se é adaptada ou nao para colheita mecanica."

Na fase da plataforma, o pesquisador relata que as perdas de espigas sao as
que causam maior preocupacgao, uma vez que apresentam efeito significativo so-
bre a perda total. "Podem ter sua origem na regulagem da maquina de colhei-
ta, mas de maneira geral estdo relacionadas com a adaptabilidade da cultivar a
colhedora (uniformidade da altura da insercdo de espiga, altura de insercdo de
espiga, porcentagem de acamamento de plantas, porcentagem de quebramento
de plantas). Também é possivel estarem relacionadas com o nimero de linhas das
semeadoras, que devera ser igual ou multiplo do nimero de bocas da plataforma
de colheita e parametros inerentes a maquina de colheita (velocidade de deslo-
camento, altura da plataforma, regulagem das chapas de bloqueio da espiga e
regulagem do espacamento entre bocas)", detalha.

Chartuni mostra que as perdas de graos soltos (no rolo espigador e de sepa-
racao) e de graos no sabugo estao associados com a regulagem da maquina. "O
rolo espigador, geralmente no final da linha, recebe um fluxo menor de plantas
e, com isto, debulha um pouco a espiga. Ou entdo a chapa de bloqueio estd um
pouco aberta e/ou com espigas menores que o padrao, entrando em contato com
o rolo espigador. As perdas por separagao sao ocasionadas quando ocorrem so-
brecargas no saca-palha, peneiras superiores ou inferiores um pouco fechadas,
ventilador com rotagdo excessiva, sujeira nas peneiras."

Na fase dos graos nos sabugos, o pesquisador salienta que este tipo de perda
ocorre por causa da regulagem do cilindro e céncavo, apresentando "como possi-



COLHEITA ®

Copo medidor: pratico e eficiente

Esta metodologia determina as perdas e os
desperdicios de graos na colheita mecanizada da soja

Apesar dos avancos obtidos pelas industrias de maquinas agricolas, a colheita
mecanizada das lavouras de soja ainda apresenta desperdicios de grdos. A Embra-
pa Soja considera como perda toleravel no processo de colheita até 60 quilos de
graos (uma saca) por hectare. Acima deste valor, é considerado desperdicio.

A determinagao da quantidade de graos que ndo esta sendo recolhida pela
colheitadeira é feita, entre outros, pelo método do copo medidor volumétrico
desenvolvido pela Embrapa Soja, na década de 80. Esta metodologia consiste
em coletar os grdos apods a passagem da colheitadeira, em uma
armacdo em que uma das medidas é a largura da plataforma de
corte da colheitadeira, e deposita-los em um recipiente transpa-
rente (copo), que apresenta uma escala graduada que indica dire-
tamente a perda e/ou o desperdicio de graos que esta ocorrendo
naquele momento.

E um método rapido, prético e eficiente para quantificar e qua-
lificar a operacdo de colheita mecanizada da soja.

Marisa Yuri Horikawa/Embrapa Soja

Fonte: Embrapa Soja

Copo medidor para monitoramento
de perdas da soja
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Entre 12% e 15% das perdas dos
graos da soja ocorrem na trilha,
na separagao e na limpeza

www.feedfood.com.br



beneficios na questdao que envolve a economia de ener-
gia na secagem artificial. No entanto, ele ressalva que, a
medida que o milho seca, diminui a concorréncia com
as plantas daninhas. Isto traz inUmeros problemas para
a operacdo da colheita mecanica como, por exemplo, o

Concurso incentiva

REDUGCAO DE
PERDAS NO PR

I ncentivar os produtores de soja a reduzirem os des-
perdicios da oleaginosa no campo é o principal ob-
jetivo do Concurso Regional de Reducdo de Perdas na
Colheita da Soja, realizado anualmente pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensao Rural do Estado de Parana
(Emater-PR), em conjunto com a Secretaria de Estado da
Agricultura e instituicdes parceiras. O vencedor do concur-
so de 2015, que chegou a sua 122 edicao, foi José Agnaldo
Nunes, do municipio de Maringd, que registrou apenas 3,54
quilos por hectare de perdas.

Neste ano, o monitoramento a campo abrangeu uma area
de 41,8 mil hectares, somando 173 operadores de maquinas e
proprietarios dos municipios paranaenses de Angulo, Flores-
ta, Iguaragu, també, Lobato, Mandaguacu, Marialva, Maringa,
Ourizona, Paicandu, Sarandi e Sdo Jorge do Ivai.

Segundo os organizadores, a cada ano o concurso com-
prova que a idade da maquina néo é o fator mais importan-
te no desempenho dos participantes. Em uma lavoura bem
plantada, fazem a diferenca a habilidade do operador, a ve-
locidade moderada no momento da colheita, as regulagens
e a manutencdo das maquinas.

Vale destacar também o trabalho de monitoramento das
perdas durante a colheita, a partir de uma metodologia de-
senvolvida pela Embrapa Soja. Em 2015, a observacdo em
campo foi feita por profissionais do Instituto Emater, com o
apoio dos universitarios da Universidade Estadual de Marin-
ga (UEM), Unidade de Ensino Superior Inga (Uningd) e Cen-
tro Universitario Cesumar (Unicesumar).

Na lavoura, sdo utilizadas armacées de dois metros qua-
drados, colocadas transversalmente as linhas de semeadu-
ra. Sao feitas trés avaliagdes ao acaso e depois é realizada a
pesagem para determinar as perdas, que terdo impacto no
resultado do concurso. A armagao e os copos medidores sao
tecnologias desenvolvidos pela Embrapa Soja.

embuchamento das colhedoras com plantas daninhas,
impedindo que as maquinas tenham bom desempenho."
Para ver um exemplo de calculo para uso de colhedora,
acesse http://ow.ly/SsslK.

Académicos de Agronomia
da UEM e Unicesumar fazem
avaliacoes de perdas na
colheita de soja

José Agnaldo Nunes, vencedor de
2015, com apenas 3,54 kg/ha de perdas

Vanguarda

O controle de perdas durante a co-
Iheita da soja é realizado h& mais de 20
anos em Maringd, o que mantém a regiao
na vanguarda do Pais no combate a este tipo de desperdi-
cio, segundo os extensionistas do Instituto Emater. As per-
das apuradas estao na marca de 48 quilos por hectare, em
média, e entre os operadores participantes do concurso,
14,5 kg/ha.

J4 as perdas estaduais sao de 60 kg/ha e a média nacio-
nal chega a 120 kg/ha. Dai o operador José Agnaldo Nunes
ter surpreendido em 2015, ao registrar 3,54 kg/ha de perda.
Ele recebeu uma motocicleta, doada pela Cocamar Agroin-
dustrial Cooperativa, em conjunto com a Cooperativa de
Crédito Sicredi Unido.

Maquina bem regulada

Para reduzir o desperdicio de soja e demais graos, o ope-
rador precisa ter uma maquina bem regulada. Para tanto,
produtores rurais receberam treinamentos promovidos pela
Emater, Senar (Servico Nacional de Aprendizagem Rural),
sindicatos e prefeituras.

A Emater destaca que a realizagao do trabalho "sem pressa’,
com a maquina sendo conduzida na velocidade certa, assim
como os cuidados no plantio e na conducao da cultura, evitan-
do a formagao de sulcos de eroséo e infestacdo com plantas
invasoras, também contribuem para um bom resultado. ==

Fonte: Emater-PR
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Banco do Brasil.
O maior parceiro do
agronegocio brasileiro.
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omer casca de banana, semente

de abdbora, a parte branca da
melancia ou as folhas das verduras
e legumes parecia inimaginavel até
pouco tempo. Tudo ia parar no lixo.
Mas o que poucos sabem é que naqui-
lo considerado como descartavel en-
contram-se muitos nutrientes, como
vitaminas e sais minerais, importantes
para nosso corpo.

A nutréloga Tamara Mazaracki,
membro da Associacao Brasileira de
Nutrologia (Abran), comenta que na
hora de preparar uma sopa, um suco
ou uma salada, grande parte de folhas,
cascas e talos é rejeitada e com eles
vao embora um imenso potencial nu-
tritivo, como vitaminas, sais minerais,
clorofila e fibras. “As cascas, talos e fo-
Ihas externas de frutas, legumes e ver-
duras contém maior teor de nutrientes
que as polpas e folhas internas.”

Nutricionista do Oba Hortifruti, Dai-
sa Pinhal explica que a casca da bana-

na, por exemplo, é rica em fibras que garantem o bom funcionamento do
intestino e reduzem os niveis de colesterol do organismo. Esta parte da fruta
também traz em sua composicdo o triptofano, nutriente que ajuda na pro-
ducao da serotonina, substancia capaz de promover a atividade cerebral, o
bom sono e o bom humor.

O maracuja é outro alimento que pode ter sua casca aproveitada, princi-
palmente na producao de farinha, que é excelente para as pessoas diabéti-
cas por ser rica em pectina, uma fibra que tira a fome, controla os niveis de
acucar no sangue, facilitando o controle da doenca e ainda ajuda a emagre-
cer."A polpa é utilizada para a producéo de sucos e a farinha produzida pode
ser dissolvida em suco, adicionada ao iogurte, salada ou sopa’, ensina Daisa.

Folhas e talos

Das folhas da beterraba, por exemplo, é possivel preparar saladas, refo-
gados, entre outros pratos. Sdo ricas em sais mineiras, como o ferro e o célcio,
além de vitaminas A, C e do complexo B. Nestas folhas, informa Daisa, ha um
composto chamado carotenoide, pigmento natural que ajuda na protecdo
dos olhos contra o envelhecimento. “Ao consumir as folhas de beterraba, o
organismo pode se defender da anemia, além de favorecer contra oxidacao
e funcionar como laxante e diurético. Também, estimula as func¢ées do figa-
do e do baco’, ressalta a nutricionista do Oba Hortifruti.

Ela destaca ainda que as folhas e talos de brocolis sdo 6timas fontes
de ferro, fibra, célcio e magnésio. “Podem ser utilizadas na hora de fazer
arroz, sopa e até mesmo em molhos brancos, que vao muito bem com uma
saborosa massa”

Para quem nao sabia até agora, a parte branca da melancia (a entrecasca)
também pode ser consumida, além da polpa vermelha. “Com ela, é possivel
produzir um saboroso doce, ralando e cozinhando com (pouco) agucar. Esta
parte da fruta é rica em fibras insollveis, capazes de auxiliar o intestino a
trabalhar melhor’, explica a nutricionista.

Sementes

Outra curiosidade envolve as sementes da abodbora, que podem ser
torradas e acrescentadas a paes, sopas, saladas e também servidas
como aperitivo. Ha diversas opg¢des, como abdbora seca, italiana,
brasileira, moranga, cabotia e mini-abdbora. A sugestdo de Daisa
€ moer estas sementes torradas para substituir o sal no tempero
de comidas. “Seus beneficios sdo inUmeros. Com alto teor de fi-
bras, sais minerais e vitaminas, a semente auxilia na saide do
coracgao, dos olhos e contribui para o sistema imunolégico”,

destaca a nutricionista.

Nao desperdice nada

Membro da Abran, a nutréloga Tamara Ma-
zaracki da outras dicas para se evitar o
desperdicio:

“Uma forma muito eficiente de
aproveitar ao maximo a capacidade nu-
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A parte branca da
melancia pode
ser aproveitada
para fazer doces
e compotas

tritiva das cascas, talos e folhas das frutas e hortalicas, é o uso de uma centrifuga,
que extrai os nutrientes vitais na forma crua, ou seja, sem perda de vitaminas e
enzimas termossensiveis (que se degradam com a agdo do aquecimento). O Uni-
co problema é que a fibra fica retida, mas isto pode ser resolvido acrescentando
um pouco da fibra no préprio suco e, depois, aproveitando-a no cozimento e
preparo de outros pratos (sopas, massas, feijao, bolos, biscoitos etc).

Como cozinhar para mais aproveitar

Tamara adverte que os alimentos jamais devem ser cozidos em excesso,
porque o calor destréi importantes nutrientes, como a vitamina C, as vitami-
nas do complexo B e enzimas preciosas (com a¢ao anti-inflamatéria, diges-
tiva ou reparadora). Os vegetais precisam ser consumidos “al dente”, ou seja,
ainda firmes e crocantes. “Isto permite um maior aproveitamento de seus
beneficios, e o sabor também é muito melhor”.

O ideal é cozinhar sempre no vapor, mantendo a casca dos legumes (des-
cascar qualquer alimento ja faz com que ele perca boa parte da sua riqueza
nutricional). Desta forma, a casca forma uma barreira durante o cozimento e
evita que os nutrientes se percam ou sejam inativados. Se for preparar uma
sopa, use sempre o fogo baixo. Evite frituras, porque as temperaturas sédo
mais altas — no caso das batatas, experimente cortar em palitos, sem des-
cascar, e ao invés da frigideira, coloque-as no forno. Ficam sequinhas, crocan-
tes, menos caldricas e mais sauddveis.

Higienizacao
Para retirar residuos de defensivos agricolas nas frutas, legumes e verdu-
ras, lave muito bem em agua corrente e deixe de molho em uma solucéo de

A farinha feita com a
casca do é maracuja
otima para pessoas
diabéticas e excelente
para inibir a fome

www.grupooba.com.br
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A casca da banana promove
o0 bom sono e o bom humor

agua com vinagre branco (uma colher
de sopa por litro de dgua), durante 15
a 20 minutos.

A coordenadora de Nutricdo da
ONG Banco de Alimentos (SP), Cami-
la Mendes Kneip, que trabalha com o
Aproveitamento Integral dos Alimen-
tos (AIA), explica a diferenca entre o
aproveitamento e o reaproveitamento
de alimentos. O primeiro conceito usa
tudo que eles fornecem (folhas, cas-
cas, talos etc.) e, no segundo, utiliza-se
as sobras de refeicOes anteriores para
preparar novas, como pudim de pao
ou bolinho de arroz, por exemplo. Tra-
ta-se da utilizacdo do alimento em sua
totalidade, ou seja, usar tudo que ele
oferece sem desperdicar. “Nas receitas
preparadas com o conceito de AlA sdo
utilizadas folhas, cascas, entrecascas,
talos e sementes de diversos alimentos
— as partes nao convencionais, que
normalmente sao desprezadas por fal-
ta de conhecimento ou preconceito da
populacao’, explica a nutricionista.

Tudo pode ser aproveitado, garante
Camila.“O conceito do ndo desperdicio
e do AIA pode — e deve —ser realiza-
do no dia a dia por qualquer pessoa, in-
dependentemente da classe socioeco-
némica. Isto significa eliminar alguns
preconceitos alimentares — como o
de que este tipo de alimentacao é so-
mente para populagdo de baixa renda.

A nutricionista da ONG Banco de
Alimentos salienta que este é um habi-
to tradicional da populacdo brasileira




que, normalmente, ndo utiliza partes ndo convencionais dos
alimentos, que podem ser aproveitadas para preparar pra-
tos saudaveis e sustentaveis. Além disto, ela comenta que tal
pratica também ajuda a reduzir o lixo e a combater o proble-
ma da ma alimentacdo no Brasil.

Tamara Mazaracki enumera as principais frutas e le-
gumes cujas cascas, talos, folhas e sementes sdo muito
nutritivos e devem ser usados integralmente:

E a campea, porque sua casca é rica em fibras, potas-
sio, betacaroteno, luteina e zeaxantina (importantes para
a visao), vitaminas A e C (potentes antioxidantes), e pode
ser aproveitada no preparo de sopas, massas de panqueca
ou bolos. Por sua riqueza em enzimas, ela é utilizada na in-
dustria cosmética. As sementes, geralmente descartadas,
sao fontes de betacaroteno, Omega-3 e minerais como o
zinco, manganés, magnésio, fésforo, ferro e cobre. Além
disso, as sementes fornecem proteina, aminoacidos como
triptofano (precursor de serotonina, o neurotransmissor
do bem-estar) e arginina (crescimento muscular), e mais
fitosterois (agdo reguladora do colesterol e protetora da
prostata). Também atua como vermifugo. A semente de
abdbora deve ser seca no forno baixo, tostada e ingerida
como petisco, ou moida como uma farinha e usada em
SuCos ou no preparo de pratos diversos.

A casca, que é muito mais rica em betacaroteno e vita-
mina A do que a polpa, pode ser aproveitada no preparo
de sucos e sopas. Suas folhas sao riquissimas em vitamina
C, carotenoides, luteina e zeaxantina (que previne a dege-
neragao macular senil, a maior causa de cegueira na ida-
de avancada), calcio (essencial para dentes e ossos fortes,
prevencao da osteoporose), e acido félico. Ainda podem
ser usadas em refogados, sopas, omeletes e suflés.

Suas folhas e talos sdo excelentes
fontes de vitaminas A e K, betaca-
roteno, luteina, clorofila, calcio,
magnésio, potdssio, acido fo-
lico. Podem ser refogadas ou
acrescentadas em sopas, cal-
dos e no feijao, e ainda ficam
6timas no suco verde.

“A solucdo para este sério problema pode partir da
modificacdo de atitudes e costumes que cultivamos
em nosso lar. Aproveitar integralmente um alimento é
importante e estd associado a ganhos para toda a so-
ciedade,"aconselha.

A casca pode ser consumida junto com a fruta ou
no preparo de sucos. E rica em compostos fendlicos,
bioflavanoides e vitamina C. Fonte de fibra insoluvel,
tem propriedade laxativa e melhora a funcao intestinal.

Rica em minerais, vitamina C e fibras, a casca fica
bem macia e dd um crocante interessante na batata fri-
ta, assada ou cozida.

As folhas sao fonte de vitamina C, K e A, folato e
minerais como calcio, potassio, magnésio e fosforo. Po-
dem ser refogadas, usadas em recheios de panquecas
e acrescentadas ao suco verde.

Sua casca é muito rica em betacaroteno e na en-
zima papaina, com agdo digestiva e anti-inflamatéria.
Pode ser utilizada no preparo de bolos, ensopados e
sucos. A semente do mamao favorece o bom funciona-
mento do intestino e pode ser misturada ao iogurte ou
acrescentada em saladas.

A casca contém o dobro do potdassio presente na
fruta, além de vitaminas C, A e complexo B. Pode ser
usada no preparo de diversas receitas, como bolos, pu-
dins, compotas e outros doces.

Os talos do brécolis podem ser usados no
preparo do arroz, sopa e molho branco

A Lavoura - N°711/2015
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A casca possui grande quanti-
dade de fibras soluveis (pectina),
que ajudam na funcao intestinal
e no controle da glicemia; além
da antocianina, um bioflavonoi-
de que protege os vasos sangui-
neos e o coragao. Esta parte da
fruta deve ser secada ao forno,
depois moida e acrescentada
como uma farinha no preparo de
bolos, biscoitos, paes e sucos.

A casca de citricos é riquissi-
ma em vitamina C, bioflavonoi-
des e pectina, e ainda agrega
valor nutricional no preparo de
bolos, geleias, doces e compotas.

A casca da melancia (parte
branca) é pura pectina, tem po-
tassio e magnésio, vitaminas C,
B6 e A, e citrulina — um aminoa-
cido que ajuda a relaxar os vasos
sanguineos e melhora a irrigagcao
dos tecidos. Pode ser usada no
preparo de doces e compotas.
As sementes de melancia sao um
verdadeiro arsenal de nutrientes,

uma excelente fonte de zinco, cal-
cio, magnésio, potassio, fosforo, fer-
ro e manganés, vitaminas do com-
plexo B, proteina e acidos graxos
essenciais. Elas podem ser torradas
levemente e comidas ao natural, ou
moidas e depois acrescentadas aos
Sucos ou no preparo de paes, bis-
coitos ou bolos.

A casca é rica em vitamina C,
bromelina (uma enzima com acao
anti-inflamatéria) e muita fibra.
Pode ser usada no preparo de be-
bidas fermentadas, bolos e doces.

A casca de manga é rica em vita-
mina A, betacaroteno, vitamina C e

fibras. Pode ir no preparo de bolos,
geleias e compotas.

As cascas da macga, pera, pés-
sego, nectarina e ameixa contém
carotenoides, muita fibra, vitamina
C e compostos fendlicos antioxi-
dantes. Vai bem a qualquer tipo de
preparagao e nos sucos.

Cascas e sementes da abdbora sdo muito nutritivas

e podem ser aproveitadas em diversas receitas

doceconfissao.com
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Mandioca com talos gratinados, 6tima opgéo
de receita para aproveitamento integral

Brigadeiro de cascas de banana...

... e beijinho de bagaco de beterraba, delicias
feitas com partes ndo convencionais.

Saiba que aprender a cozinhar
cascas, talos e folhas é bem simples.
Procure receitas acessando:

http://projetoreutilize.blogspot.com.br/

Consultoria:

Daisa Pinhal - Nutricionista

Tamara Mazaracki - Nutréloga
Camila Mendes Kneip - Nutricionista




Verao:
TOSAR OU
NAO TOSAR,
eis a questao!

C om a chegada do verao e das
altas temperaturas, € comum
vermos cdes deitados no piso frio, ofe-
gantes e com a lingua toda para fora.
Nesta época é normal ficar em duvida
se devemos, ou nao, tosar o animal
para aliviar o calor que ele sente.

A pelagem atua como um isolante
térmico e evita que o animal perca ou
receba calor em excesso.

Diferente dos humanos, caes e ga-
tos nao tém glandulas sudoriparas,
que produzem suor para regular a tem-
peratura corporal, sendo assim, a troca
de calor deles é feita na respiracdo e
nos coxins (almofadinhas das patas).
Por esta razao, os cuidados com a pele
e a pelagem do seu pet devem ser re-
dobrados durante o verao.

“Com a chegada do verao e dos
dias mais quentes, devemos aumentar
os cuidados com os nossos pets”, alerta
Waldecir Silva, coordenador de estéti-
ca da Pet Society.

Muitos acreditam que somente a
tosa pode aliviar a sensacao de calor
do animal de estimacao, mas Walde-
cir destaca que eles precisam do pelo
para proteger a pele: “A tosa pode ser
feita, mas se retirarmos todo o pelo do
animal ele ficara desprotegido, poden-

Divulgacéo Pet Society

do desenvolver sérios problemas de
pele devido a exposicao a luz solar”.

Cuidados no dia a dia

Alguns cuidados basicos podem
ser adotados no dia a dia para au-
mentar a sensacao de conforto tér-
mico do animal.

Banhos e hidratacoes mais frequen-
tes, utilizando xampus especificos para
animais de estimacgdo e escovacgao dia-
ria para remover os pelos mortos e
arejar a pele, sdo medidas que ajudam
a manter a salde e a beleza da pele e
pelagem. “Ha tosas que diminuem o
volume da pelagem e embelezam o
animal sem prejudicar a protecdo da
pele neste periodo de intenso calor. A
escolha certa do tipo de tosa e de um
profissional de confianca é essencial’,
alerta Waldecir Silva.

Existem varios produtos no merca-
do que ajudam na manutencao da pe-
lagem e nutrem a pele, evitando os da-
nos que o sol e o calor podem causar
no animal, além de deixar nossos ami-
guinhos mais bonitos. Consulte o vete-
rindrio de sua confianca para indicagdo
do mais adequado ao seu animal.

Sombra e dgua fresca

No verao também é importante
oferecer, sempre, agua fresca ao pet,
evitar passeios em hordrios de calor in-
tenso e nao deixa-los sobre pisos mui-
to quentes, uma vez que as patinhas
podem queimar se o animal caminhar
em calcadas e ruas superaquecidas
pelo sol desta estacdo. ®

snack Equilibrio Freeze

Dried Nutrition, da Total
Alimentos é desenvolvido por meio
do processo de liofilizacdo, que
conserva as propriedades nutricio-
nais das matérias-primas e garante
nutricdo de exceléncia aos pets.
“Freeze dried é um processo que
mantém a integridade das vitami-
nas e minerais, além disso, oferece
aos pets sabores mais legitimos e
garante nutricdo de exceléncia aos
caes”, explica a médica veterinaria
da Mércia Fernandes.

O Freeze Dried Nutrition tam-
bém é um alimento funcional e
possui trés versoes. A versao Vita-
lity, contém suporte energético
de 4060 kcal/kg, com ingredientes
naturais, proteinas de alta digesti-
bilidade e excelente palatabilidade.
Ja a Calm, possui extrato de cha-
verde, proteina de alta digestibili-
dade e palatabilidade e triptofano,
que naturalmente proporciona
sentimentos de calma ao animal.
E, finalmente, a Dermato, contém
ingredientes especiais que contri-
buem para a defesa natural do pet.
Contém Omegas 3 e 6 (EPA e DHA),
ricos em 6leo de peixe e outros in-
gredientes, que auxiliam na saude
da pele e pelagem.

Divulgagéo Total Alimentos

Snack Equilibrio tem trés versdes
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E necessario, em primeiro lugar, reduzir as perdas para, depois, pensar em aumentar a capacidade de producao

Embrapa desenvolve
PE RDAS N O equipamentos simples

e de baixo custo que
N .
contribuem para boas
ca I I . p O e I I . praticas na fase de pos-
colheita para selecao,

T classificacao, limpeza,
GO S O armazenamento
e transporte de
frutas e hortalicas,
AMARGO -
comercializado

pelo agricultor

e AlLavoura - N°711/2015



uem pensa que a tecnologia esta a servico somente das inovacdes avan-

cadas no campo, estd enganado. Ela pode e é uma ferramenta impor-
tante na reducao das perdas de alimentos no Pais, por exemplo, a partir de solu-
¢Oes simples e de baixo custo ao produtor rural. Antes de entrar neste assunto,
cabe ressaltar uma estimativa alarmante, que consta no estudo "Desperdicio de
alimentos no Brasil: um desafio politico e social a ser vencido", coordenado pelo
pesquisador Antdnio Gomes Soares, da Embrapa Agroindustria de Alimentos (RJ).

Entre os anos de 1997 e 2000, cerca de 30% das 17,7 milhdes de toneladas de
frutas frescas, comercializadas no Pais, sequer chegaram a mesa do consumidor.
As perdas de hortalicas foram ainda mais preocupantes: aproximadamente 5,6
milhdes, de um total de 16 milhdes de toneladas, também foram parar no lixo,
antes do consumo.

Para Soares, é desfavoravel aumentar a producdo agricola sem reduzir suas
perdas. "Se produzimos mil toneladas e as perdas sdo de 30%, jogamos fora 300
toneladas. Caso dobremos a producao para 2 mil toneladas e continuemos com
o mesmo indice, o prejuizo também dobrara. Desta forma, o correto é primeiro
diminuir as perdas, para depois pensar em aumentar a capacidade de producao",
orienta o pesquisador da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria.

Todo o montante de alimentos desperdicados no Brasil, ressalta o pesquisa-
dor, além de desequilibrar a cadeia produtiva, impacta na qualidade do produto
que chega as feiras e prateleiras dos estabelecimentos comerciais.

Do campo ao consumidor final

Dados da Embrapa revelam ainda que as principais perdas de frutas e hor-
talicas estdo concentradas na hora do manuseio e transporte (com 50%), além
da comercializacdo (média de 30%). J& o desperdicio no campo e de consumo
somam 20%.

Transportar caixas de frutas e hortalicas no carrinho de méo facilita
manuseio e ainda previne problemas a satide do trabalhador rural

Paula Rodrigues/Divulgacao Embrapa

Desperdicio
de alimentos

desequilibra a cadeia
produtiva impactando

na qualidade dos

produtos que chegam

as prateleiras
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Paula Rodrigues/Divulgacao Embrapa

O "grupo de caixas" da
Embrapa facilita 0 manuseio

Para auxiliar aos agricultores,
principalmente os familiares e pe-
quenos produtores rurais, a estatal
tem estudado e oferecido solucoes
praticas e baratas. Segundo a pes-
quisadora da Embrapa Hortalicas
(DF) Milza Moreira Lana, tais propos-
tas tém como objetivo melhorar e di-
minuir os efeitos negativos de cada
etapa da cadeia produtiva, passando
pela producdo, manuseio, processa-
mento, mercado e distribuicao, até
chegar ao consumidor final.

e A lLavoura - N2711/2015

Com pés reguldveis, a mesa separadora ajuda na selecdo de hortalicas e frutas, permitindo que
o trabalhador faca os ajustes necessarios, levando em conta a propria altura do agricultor

Unidade Mével de Sombreamento

No caso das hortalicas e das frutas, as perdas sdo motivadas pela falta de in-
fraestrutura e manuseio adequado ao longo da cadeia produtiva. Para sanar este
problema, uma das sugestdes da Embrapa é construir uma Unidade Mével de
Sombreamento (UMS) ou casa de embalagens, feita de ferro e lona, que serve de
abrigo apods estes alimentos serem removidos do solo.

"A exposicdo ao sol, mesmo que por periodos curtos, acelera a desidratacao
e 0 amadurecimento, tornando as hortalicas e frutas mais suscetiveis a podridao
e menos atraentes ao consumidor’, alerta Milza, salientando ainda que a menor
durabilidade ndo reduz somente o tempo disponivel para o agricultor escoar a
producgao, mas prejudica também sua renda, ja que produtos deteriorados tém
menor valor comercial.

A “cabana’, considerando também a importancia da saide do trabalhador ru-
ral, funciona como barreira que diminui a incidéncia de calor e de raios ultraviole-
tas na pele.“A exposicdo prolongada a luz solar é um risco fisico para o agricultor
e pode originar doencas, como cancer de pele e catarata. Por isto, a utilizacdo do
equipamento repercute na qualidade do trabalho e na protecao da salde dele’,
avalia o médico do trabalho Osvaldo de Azevedo Monteiro Neto.

Mesa separadora

A postura inadequada e o carregamento de peso excessivo também podem
prejudicar a saude do produtor, que ndo dispde de recursos para a compra de ma-
quinarios. Para amenizar os riscos a sua saude, a Embrapa desenvolveu uma mesa
para selecao de frutas e hortalicas.




"O produtor pode utilizar uma peca de madeira inclinada
(uma espécie de mesa separadora), semelhante a um cavalete,
para conseguir escoar o produto selecionado', informa Milza.

Os pés regulaveis desta mesa permitem que o trabalha-
dor faca os ajustes necessdrios, levando em conta, princi-
palmente sua altura. Ainda facilita a visualizacao das frutas
e hortalicas doentes, de forma que nao entrem em contato
com as saudaveis.

Carrinho

Mais uma opcdo no processo de manuseio de frutas e
hortalicas é utilizar um carrinho para transporta-las do cam-
po até a casa de embalagens ou Unidade Mével de Sombrea-
mento. "Com o manuseio minimo, o produto serd menos
machucado, sofrerad pouco com as condi¢ées ambientais e,
de antemao, os produtores terdo melhores condi¢des de tra-
balho", orienta a pesquisadora.

O pequeno veiculo ajuda a reduzir o estresse fisico do
agricultor, que nao precisara carregar caixas pesadas nos
ombros. “O carrinho permite colher mais rapidamente, pre-
serva as caixas limpas e, ao evitar o contato com o solo, re-
duz a contaminacao e a transmissdo de doencas para as hor-
talicas’, explica Milza.

Causas e sugestoes para reduzir as perdas no campo

Principais causas de perdas de frutas e hortalicas*

Diminuir as taxas de perdas
e desperdicios demanda
acao conjunta de todos os
ativos da cadeia produtiva

Embora os equipamentos sugeridos pela Embrapa sejam
simples e baratos, o maior desafio ndo é o uso do carrinho e/
ou a construcao da UMS e da mesa separadora, mas transfor-
mar a mentalidade do produtor. "Precisamos implantar uma
nova cultura de como tratar o produto’, ressalta a pesquisa-
dora da Embrapa Hortalicas.

Cooperacao conjunta

Diminuir as taxas de perdas e desperdicios de alimen-
tos nao é uma tarefa facil. A solucao é complexa e incide
justamente em uma ac¢do integrada com todos os atores
da cadeia produtiva. Em outras palavras, é preciso uma

Dicas de reducao de perdas de frutas e hortalicas

Manuseio inadequado do campo

Melhoria nos tratamentos pré e pds-colheita

Embalagens impréprias

Adequacao do ponto da colheita em relacdo ao mercado
consumidor

Transporte ineficiente

Padronizacdo das dimensoes das embalagens

Comercializagdo de produtos a granel

Adequacao da embalagem ao produto hortifruticola

Nao utilizacao de cadeia de frio

Reeducacao e treinamento de todos os envolvidos na pré e
pos-colheita

Contaminagao

Melhoria nos meios de transporte

Comércio no atacado ineficaz

Melhor integracdo entre varejistas, atacadistas e
produtores

Excesso de “toque” nos produtos por parte dos
consumidores

Desenvolvimento de subprodutos industrializados que
possam permitir o aproveitamento dos frutos

Acumulo de produtos nas géndolas de exposicdo de varejo

Estabelecer um critério nacional para classificacdo de
produtos que atendam a realidade do comércio nacional

Deficiéncia administrativa nos centros atacadistas e
varejistas

Informagdes retiradas do artigo "Desperdicio de alimentos no Brasil: um desafio politico e social a

ser vencido, de autoria do pesquisador da Embrapa Antonio Gomes Soares
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Feita de ferro e lona, a UMS ou casa de embalagens
serve de abrigo apds frutas e hortalicas serem colhidas e
acondicionadas nas caixas para comercializacdo

cooperagao conjunta tanto do produtor quanto do
consumidor final.

Para o pesquisador Antonio Gomes Soares, da Em-
brapa Agroindustria Alimentos, ndo ha uma resposta
imediata para o problema das perdas de alimentos.
Mas existe uma série de procedimentos que, se ado-
tada, pode contribuir para a reducdo destas taxas, tais
como: melhoria nos tratamentos da pré e pés-colhei-
ta das frutas e hortalicas; padronizacdo das dimen-
sdes da embalagem; melhoria nos meios de transpor-
te; melhor integracdo entre varejistas, atacadistas e
produtores; entre outros.

Em sua opinido, a mudanca logistica também
pode agilizar as informagdes sobre a qualidade do
produto, permitindo intervengdes de ajuste mais ra-
pidas e precisas. “Diminuindo o desperdicio de frutas
e hortalicas, os impactos em curto prazo para o Pais
seriam enormes’, comenta Soares.

Vantagens

Como outras vantagens, que surgem a partir do
controle das perdas de alimentos em territério nacio-
nal, "podemos citar melhor remuneracdo ao produtor
rural, maximizagao da oferta de alimentos, diminuicao
de custos operacionais, aumento da disponibilizacdo
de alimentos saudaveis ao consumidor, maior estabi-
lizacdo de precos ao consumidor e diminuicao do lixo
jogado no meio ambiente", ressalta o pesquisador. =

Fontes: Embrapa e Portal Brasil
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Fernando Galvao/Divulga¢ao Embrapa

Grupo de caixas
DIMINUI PERDAS

C om o objetivo de reduzir as perdas na fase de pos-

colheita, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agrope-
cuaria langcou também um grupo de caixas para facilitar a
comercializacao de hortifruti. Nesta etapa da cadeia produ-
tiva, as embalagens inadequadas e o manuseio excessivo,
de acordo com a Embrapa, sao os principais responsaveis
pelos danos nos produtos e pelo elevado percentual de
perdas pos-colheita.

A utilizagcao do "Grupo de Caixas Embrapa" constitui uma
boa pratica agricola, uma vez que favorece o manuseio mini-
mo e a rastreabilidade na cadeia de producao.

"A recomendacdo é de que sejam evitadas as trocas de
embalagens entre os elos da cadeia. Assim, as caixas utiliza-
das para a colheita na propriedade rural sao as mesmas que
expdem os produtos no local de comercializacao', explica a
pesquisadora Rita Luengo, da Embrapa Hortalicas (DF), ao
pontuar que se espera evitar o retrabalho na logistica de dis-
tribuicao entre as areas de producao e de consumo.

Intervalo menor

Segundo Rita, com o uso das caixas, as hortali¢as sdo co-
mercializadas em um intervalo menor de tempo e chegam
mais frescas ao consumidor final. O grupo é composto por
quatro caixas de diferentes tamanhos, que sdo paletizaveis
e, por isto, facilitam o transporte em empilhadeiras.

Elas também permitem diferentes encaixes entre si e a
composicao de palete misto, o que é uma vantagem para os
comerciantes que distribuem uma grande diversidade de es-
pécies de hortalicas e frutas.

Grupo de caixas da Embrapa facilita
a comercializagao de hortifruti



CI Organicos lanca
Guia do Consumidor
ORGANICO

iante do crescimento global do nimero de consumidores interessados em
alimentos mais saudaveis, sem substancias quimicas e em conformidade
com os padrdes sustentaveis, 0 mercado de organicos ganha cada vez mais forca.

Como forma de impulsionar a cadeia produtiva de alimentos e produtos orga-
nicos, o Centro de Inteligéncia em Organicos — Cl Organicos, da Sociedade Nacio-
nal de Agricultura-SNA, que conta com o apoio do Sebrae, desenvolve iniciativas
para integrar e difundir informacbes e conhecimentos do setor.

Uma das recentes a¢des foi o lancamento do “Guia do Consumidor Organico —
Como reconhecer, escolher e consumir alimentos saudaveis”.

“Conforme aumenta a demanda por alimentos organicos, necessitamos ofere-
cer a populacgao informacgdes que beneficiem sua escolha alimentar. O guia tem
como objetivo realizar uma ponte entre o consumidor que deseja alimentos mais
saudaveis e a producdo, informando as pessoas de que maneira sdo produzidos
os alimentos organicos’, explica Sylvia Wachsner, coordenadora do Cl Organicos.

Alimentacao saudavel

A publicacao aborda questdes como alimentacdo consciente, mercado de or-
ganicos, perfil do consumidor de organicos e verdades e mitos sobre agricultura
organica; oferece dicas de alimentacdo sauddvel; ressalta a importancia do solo
e a 4gua como elementos vivos e fundamentais a sustentabilidade ambiental, e
esclarece duvidas frequentes, como por exemplo, a de que os alimentos organi-
cos nunca tiveram origem na transgenia ou na hidroponia (sistema produtivo que
utiliza 4gua com fertilizantes).

Elaborado pelo engenheiro agronomo Moacir Roberto Darolt, com o apoio do
Sebrae e da Itaipu Binacional, a publicacédo é distribuida entre os produtores orga-
nicos, conta com divulgagao nas redes sociais e pode ser acessada nos sites do Cl
Organicos (http://ciorganicos.com.br) e do OrganicsNet (www.organicsnet.com.br).

Manual do produtor

A préxima iniciativa do Cl Organicos serd a edicao, até o final do ano, do “Guia
do Produtor Organico — Como Produzir Alimentos de Forma Ecolégica’, que tam-
bém leva a assinatura de Roberto Darolt.

A publicacdo vai abordar que o que é a agricultura organica e suas caracte-
risticas, tratando ndao somente da agricultura organica vegetal, mas também da

animal. Além disso, os produtores po-
derdo encontrar dicas de cuidados ne-
cessarios para o cultivo de alimentos
organicos.

Para aqueles que desejam transfor-
mar, embalar e transportar seus alimen-
tos, o guia reserva um capitulo especial
sobre o assunto. O manual descreve
ainda as etapas do processo de certi-
ficacdo e de incluséo do selo brasileiro
que identifica os alimentos organicos.

“Para os produtores que estao inte-
ressados em converter sua propriedade
de convencional para organica, o guia
apresenta as normas de producao e as
mudancas tecnoldgicas que deverao
ser feitas’, acrescenta Sylvia Wachsner.

Virais

A coordenadora do Cl Organicos
afirma que “a ideia é que os guias se
transformem em virais, para que to-
dos os interessados possam ter aces-
so as informagdes’, e complementa:
“Estamos também abertos a conversar
sobre novas parcerias com empresas,
varejistas, entidades e produtores in-
teressados em publicar outras tiragens
para oferecer a seus consumidores”. B
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Genesis Group

Armazenagem inadequada de graos
resulta em perdas de quase 15%

nsetos-praga, fungos e micotoxinas somados a ataques

de roedores sdo problemas que tém imposto perdas
consideraveis ao produtor de graos (em torno de 15%) e estao
relacionadas ao armazenamento inadequado da producao. A
estimativa é do pesquisador da drea de Entomologia da Em-
brapa Milho e Sorgo (MG), Marco Aurélio Guerra Pimentel.

Ele alerta que o armazenamento inapropriado pode tra-
zer perdas ainda maiores para o pequeno produtor. “Nas
pequenas propriedades familiares que armazenam milho
em espiga e que utilizam estruturas rusticas, como paidis de
madeira, as perdas causadas por insetos e roedores podem,
em alguns casos, alcancar mais de 40%’, calcula.

Sazonalidade

Pimentel ressalta que a sazonalidade e a dinamica de con-
sumo da producdao demandam um sistema eficiente de arma-
zenamento que contribua para eliminar ou reduzir perdas.

“Junto com o esforco para o aumento da produtividade,
o produtor precisa se atentar para esses cuidados (com o ar-
mazenamento), pois assim podera guardar sua producao e
comercializa-la em épocas do ano em que consiga melhores
precos. Ou poderd manter o grao para garantir o forneci-
mento na entressafra”, aconselha.

Projeto

Para auxiliar o produtor, a Embrapa Milho e sorgo coor-
dena o projeto “Seguranca alimentar na agricultura familiar:
qualidade do milho armazenado na regiao central de Minas
Gerais e estratégias alternativas de controle de contaminan-
tes”. “No fim deste projeto, pretendemos fornecer aos agri-
cultores informagdes sobre praticas que contribuam para
minimizar problemas relacionados ao armazenamento do
milho em paidis’, informa a pesquisadora Valéria Aparecida
Vieira Queiroz, da Embrapa, ressaltando que os dados estao
em fase de coleta e processamento.

No momento, os especialistas recomendam boas prati-
cas ja validadas de armazenamento, que os produtores po-
dem adotar para reduzir as perdas de grdos.

A reducao das perdas na pés-colheita passa pela adogao
de boas praticas agricolas e de controle dos agentes contami-
nantes, que provocam danos aos graos e podem se manifes-
tar ainda na lavoura e perdurar por toda a fase de pés-colhei-
ta. Pimentel frisa que, além das perdas quantitativas, o mau
armazenamento também pode provocar perdas qualitativas,
afetando a seguranca alimentar dos humanos e dos animais.
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Agentes contaminantes e danos ao grao

Os principais contaminantes dos graos armazenados sao insetos-praga, fungos,
micotoxinas e residuos de agrotdxicos. A contaminagao ocorre durante o processo
de producao, ainda na lavoura, e também durante o armazenamento, seguindo por
todas as etapas de processamento do grao até chegar a mesa do consumidor.

Destes contaminantes, os insetos causam as principais perdas de graos, du-
rante o periodo de armazenamento. “Sdo varias as espécies. Mas o gorgulho ou
caruncho (Sitophilus zeamais) e a traga-dos-cereais (Sitotroga cerearella) sao os
responsaveis pela maior parte das perdas’, afirma o pesquisador Marco Aurelio
Pimentel. Ele ressalta que os graos podem ser infestados na lavoura, quando da
sua maturagao no campo. Os insetos migram com os graos para os armazéns apos
a colheita, ou ja podem estar presentes nos armazéns.

Ele ainda comenta que é possivel que a infestacao ndo seja notada em razdo
do habito de desenvolvimento das larvas dos insetos que ocorrem dentro dos
graos, dificultando o controle pelo uso de inseticidas protetores. Os danos cau-
sados pelos insetos podem levar a reducao da massa dos graos e da qualidade
nutricional, e também a desclassificacao do produto, reduzindo seu valor comer-
cial. Podem igualmente favorecer o desenvolvimento fingico na massa de graos.

A ameaca dos fungos

O processo de infeccdo por fungos comeca ainda no campo, principalmente
durante a fase de maturacdo fisiol6gica do grdo, e passa para as etapas seguin-
tes: colheita, secagem, armazenamento, transporte e processamento. Estes graos
doentes por exemplo sdo chamados de graos ardidos.

“E preciso fazer um monitoramen-
to constante. Os graos ardidos em mi-
Iho sdo a consequéncia das podridoes
das espigas, causadas principalmente
pelos fungos presentes no campo’,
alerta Pimentel.

Os fungos produzem micotoxinas
e 0s graos contaminados ficam des-
valorizados, pois sofrem alteracdo da
cor, degradacao de proteinas, de car-
boidratos e de aglcares. A tolerancia
maxima de graos ardidos em lotes co-
merciais de milho é de 3%.

Controle de contaminantes

O pesquisador da Embrapa Milho e
Sorgo também ressalta que as boas prati-
cas agricolas continuam sendo a melhor
forma de prevenir a contaminacdo dos
graos por fungos e micotoxinas e redu-
zir as perdas causadas por insetos. “Sao
estratégias simples que devem ser ob-
servadas desde a implantagao da cultura
até a destinacao do produto colhido’, diz.

O pesquisador recomenda ao pro-
dutor conhecer as caracteristicas da cul-
tivar escolhida, como empalhamento e
decumbéncia das espigas, dureza e alta
densidade dos graos e resisténcia a da-
nos mecanicos, insetos e fungos. A de-
cumbéncia ocorre quando, ap6s a ma-
turacao, as espigas de milho voltam-se
para baixo impedindo a possivel entrada
de dgua na parte superior da espiga, des-
favorecendo a colonizacéo por fungos.

“O agricultor precisa observar tam-
bém o zoneamento agricola e conhe-
cer as condi¢cdes ambientais da sua
regidao de produgdo, para saber até
mesmo o histérico de ataques de in-
setos as espigas, durante o desenvolvi-
mento da cultura no campo”

Segundo Pimentel, para garantir
uma boa produtividade, é preciso co-
Iher na época certa, sem atrasar de-
masiadamente, e evitar a colheita em
periodos de chuva, manter o armazém
limpo e sem umidade e sempre verifi-
car o teor de 4gua dos graos que serdao
armazenados (o ideal é 13%).

O pesquisador ainda orienta para a
necessidade de fazer o monitoramento
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dos graos durante o armazenamento €, sempre que a presen-
ca de insetos for constatada, realizar o controle curativo por
meio do expurgo dos graos. Os graos novos, recém-colhidos,
ndo devem ser misturados com os velhos, de safras anteriores.
Deve-se sempre que possivel limpar os graos antes do arma-
zenamento, com maquinas de limpeza.

Visando as boas praticas de armazenamento, todos estes
cuidados precisam estar aliados a principal medida preven-
tiva: a higienizacdo ou limpeza dos ambientes de armaze-
namento. “A limpeza é tdo importante que alguns autores
chegam a afirmar que tal medida constitui um percentual
significativo para o sucesso do armazenamento do milho
com qualidade’, afirma Pimentel.

As principais recomendagdes de limpeza devem ser rea-
lizadas antes da colheita, retirando-se do local de armaze-
namento as impurezas e os residuos de graos e detritos de
safras anteriores, que podem ser fontes de contaminacao.

Armazenamento em paidis

De acordo com o pesquisador, além da aplicacao das boas
préticas agricolas na lavoura e da limpeza nos armazéns, o
produtor pode utilizar inseticidas quimicos e naturais, a base
de terra de diatomaceas, para prevenir os contaminantes.

“A aplicacao de inseticidas pode ser feita nas paredes, es-
truturas e nos graos. E indicado, apés uma limpeza geral, fazer
uma pulverizagdo com inseticida, de efeito residual, devida-
mente recomendado pelo Ministério da Agricultura’, afirma.

Novas alternativas de silos

Além dos paiois, as propriedades rurais podem armaze-
nar a colheita de graos de outras maneiras, como por exem-
plo utilizam os silos horizontais (trincheira ou superficie); o
silo torre, que estd em desuso, mas ainda pode ser encon-
trado; o silo-fardo, que é revestido por filme plastico; e o si-
lo-bag ou silo-bolsa. As duas ultimas alternativas estdo em
franco desenvolvimento no Pais.

Wikipedia.org

Por causa do baixo custo empregado inicialmente, os
silos horizontais do tipo superficie ainda sao os mais pro-
curados pelos agricultores. O problema é que eles expéem
grande parte da massa de silagem ao oxigénio atmosférico,
seja durante a estocagem (fermentacdo) ou no desabasteci-
mento, o que pode provocar o desenvolvimento de fungos,
causando o fenédmeno da deterioracdo aerdbia.

Os prejuizos envolvem perdas de matéria seca, reducao
do desempenho animal e riscos a salde dos animais e da
populacdo humana pelo consumo de produtos de origem
animal contaminados com patégenos e/ou micotoxinas pre-
sentes na silagem.

A silagem estocada em “bags” é produzida com maqui-
nas que “empacotam” a forragem picada em tubos plasticos
horizontais. Os silos bags possuem variedade de tamanhos:
de 1,8 a 3,6 metros de diametro e 30, 60 ou 90 metros de
comprimento, sendo a dimensao 1,8 por 60 metros a mais
comum no Brasil.

Os bags que variam de 30 a 60 metros e podem estocar
de duas a seis toneladas de silagem por metro linear. Este
intervalo de densidade é devido ao grau de picagem (tama-
nho de particula) e da cultura que esta sendo estocada. O
plastico usado ndo é reutilizavel e geralmente custa entre
seis a dez reais por tonelada de silagem estocada.

O silo bag é bastante atrativo para pequenos volumes
de silagem, principalmente quando ela é direcionada aos
animais de alta exigéncia nutricional. A silagem de graos
Umidos de cereais é uma interessante estratégia para ser es-
tocada neste tipo de silo. Como a aquisicao da embutidora
se torna um problema inicial, a terceirizacao dos servicos e o
aluguel do equipamento podem ser uma saida para os pro-
dutores que nao desejam realizar a compra da maquina.

Silo-fardo

O armazenamento em silos-fardos tem varios aspectos
positivos, porque a forragem é compactada logo depois
da colheita. Por este motivo, ele pode ser preparado dire-

O gorgulho, ou caruncho é um
dos principais responsdveis pelas
perdas do milho armazenado

www.infonet-biovision.org
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tamente no campo, o que minimiza a aeragao da massa dos graos. Além disto,
cada silo conta com uma unidade independente, propiciando a reducdo do
risco de deterioracdo aerdbia durante a utilizacdo (fornecimento aos animais),
pois cada unidade tem pequena dimensao.

O silo-fardo pode ser utilizado em propriedades de pequeno porte e a maioria
das maquinas utilizadas na producao de feno pode ser empregada na confeccao
da pré-secada. Mas o produtor rural deve ficar atento a alguns cuidados, pois a ae-
racao, que é minimizada durante a confeccao, pode ser tornar um dos principais
problemas durante o armazenamento dos fardos.

E que eles tém alta relacdo superficie/volume, o que facilita a movimentacéo
gasosa ao longo de toda a massa ensilada. Portanto, o sistema de producao de
silagem pré-secada em silos-fardos apresenta como principais entraves o adensa-
mento/compactagao da forragem e o revestimento da massa.

As vantagens do silo-fardo podem ser:

Rapidez no processo. Toda silagem colhida é enfardada no menor espaco
de tempo possivel, quando todo o processo fermentativo ocorre dentro
do fardo, em um ambiente totalmente anaerébico, devido a compactacao
altamente eficaz;

Utilizacao de inoculagdo precisa, com inoculantes de ultima geragao;

Facilidade no manejo dos fardos e aproveitamento total do material ensila-
do, uma vez que so sera aberto aquele fardo que sera consumido;

Manutencao do padrao de qualidade da silagem, do primeiro ao ultimo far-
do produzido;

Principais cuidados no armazenamento:

Armazenar o produto com o teor de umidade de 13% ou um pouco abaixo do
nivel usual de comercializagao (12%);

Classificar as espigas de milho
conforme o empalhamento. Se-
parar as espigas bem empalha-
das das mal-empalhadas. O bom
empalhamento facilita a boa
conservacao, desfavorecendo
o ataque de pragas. As espigas
mal empalhadas devem ser con-
sumidas inicialmente e as bem
empalhadas podem ser consu-
midas posteriormente;

Promover a limpeza dos graos
antes do armazenamento, no
caso da produgdo a granel. Esta
medida é importante porque os
insetos tém mais dificuldades de
infestar os graos limpos;

Evitar a mistura de graos recém co-
Ihidos com os de safras anteriores;

Assegurar que piso, telhado e
paredes estejam em boas condi-
¢oes de impermeabilizacao;

Realizar, antes do armazenamen-
to e periodicamente (ou quando
observar infestacdo), o tratamen-
to da estrutura com inseticidas
protetores. Assim, recomenda-se,
ap6s uma limpeza geral, a pulveri-
zagdo com inseticida, de efeito re-
sidual, devidamente recomenda-
do pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Mapa);

Utilizar sempre as dosagens re-
comendadas pelos fabricantes
de inseticidas, que constam em
rétulos e bulas dos produtos. No
caso do expurgo, utilizar sempre
lona plastica especial com maior
espessura e nao as plasticas para
uso geral. Manter o produto sob
a lona pelo periodo de exposicao
indicado pelo fabricante, que nao
deve ser inferior a trés dias);

Produtos armazenados de safras
anteriores que estejam infestados
com insetos, devem ser separados
e expurgados com inseticida fumi-
gante (fosfina), para eliminagao de
todos os estagios de vida (ovos, lar-
vas, pupas e adultos). =

Sandra Brito

Embrapa Milho e Sorgo
Com informacgdes de BeefPoint



Dados da Companhia Nacional de Abastecimento
(Conab) apontam que 53,73 milhoes de toneladas, de
graos, ndao sao estocados adequadamente, provocando
desperdicios no campo no Brasil.

om uma safra prevista para fechar 2015 em 208,8 milhdes de toneladas

de graos, a producdo agricola brasileira ainda continuara sofrendo com a
falta de espacos para guardar a colheita. Conforme dados da Companhia Nacio-
nal de Abastecimento (Conab), o déficit da capacidade de armazenagem nacional
chega a 53,73 milhdes de toneladas somente para os graos.

Segundo o 6rgao, o Pais pode armazenar 155,14 milhdes de toneladas, sendo
a maior parte em silos privados. A capacidade de armazenagem da rede publica
se restringe a somente 2,3 milhées de toneladas, com silos construidos pela anti-
ga Cibrazem (hoje Conab), extinta em 1990.

Em sua avaliacdo, o ex-presidente da estatal, Rubens Rodrigues dos Santos,
ressalta que a capacidade de armazenagem no Brasil nao tem de ser igual a pro-
ducao, porque as culturas sdo colhidas em meses diferentes. Em regides com duas
ou trés safras no ano agricola e em Estados como Sao Paulo, Rio de Janeiro e Espi-
rito Santo, ha superdvit de armazéns herdados do auge do ciclo do café.

De acordo com Santos, a caréncia real de unidades armazenadoras concen-
tra-se nas regides de fronteira agricola. Maior celeiro do Pais com uma producao
que passou de 50 milhdes de toneladas na safra 2014/2015, Mato Grosso tem ca-
pacidade para estocar sé 32,3 milhdes. Isto porque falta espaco adequado para
guardar 18,81 milhdes de toneladas de grdos no Estado.

MATOPIBA

Conforme a Conab, o fato se repete na mais recente fronteira agricola do Pafs,
formada por terras do Maranhao, Tocantins, Piaui e Bahia (MATOPIBA). Esta area
€ quase totalmente desprovida de infraestrutura de armazenagem e carente de
condicdes logisticas para escoamento da producao, aponta a Companhia.

Por causa das dificuldades dos produtores rurais para guardar a colheita, nas
areas de maior aumento de produtividade, o governo instituiu, a partir do Plano
Safra 2012/2013, uma linha de crédito especifica, no valor de RS 25 bilhdes, para

Conab: Falta espago para
armazenar as mais de
208 milhdes de toneladas
de grdos previstas para a
safra 2015/16

DEFICIT DE ARMAZENAGEM
passa de 53 milhoes de toneladas

Divulgacéo

investimento em armazenagem. Desti-
nado a produtores rurais, associagoes e
cooperativas, os financiamentos serao
oferecidos até a safra 2017/18.

Operada pela Caixa Econémica Fede-
ral, Banco do Brasil e por bancos publicos
regionais, a linha de crédito do Programa
de Construcdo de Armazéns tem juros
de 7% ao ano. O tomador do emprésti-
mo tem trés anos de caréncia e mais 12
anos para pagar o financiamento.

Grdos nas estradas:
principais perdas

ocorrem no transporte
segundo IBGE

Anderson Tomelim / MCPress

Dados do IBGE

Dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) mostram
que as perdas ocorrem, principalmen-
te, durante o transporte de graos da
lavoura no campo até o Porto de Pa-
ranagua. Da fonte de producdo até o
destino final, a quantidade de graos
que fica pelo caminho impressiona.

O Estado de Parand, por exemplo,
perde 1 milhao de toneladas de soja nas
rodovias. Em época de colheita, o que
mais se observa na beira das rodovias é a
soja que cai da carroceria dos caminhdes.

De acordo com o IBGE, 67% das
cargas agricolas sao transportadas
pelo sistema rodoviario, onde parte
desta producao é simplesmente des-
perdicada no Brasil. A Confederacao
Nacional da Agricultura e Pecuaria
(CNA) estima que sejam perdidos cerca
de 10 milhées de toneladas de graos
por ano nas estradas brasileiras.

Fonte: Agéncia Brasil
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COMERCIALIZACAO ®

"Queremos mostrar aos consumidores
que frutas e hortalicas feias podem che-
gar a mesa com o mesmo valor nutritivo
e a precos menores. Nao estamos falando

de produtos podres ou inadequados para

0 consumo, e sim daqueles que nao sao

perfeitos, mas que todos nés podemos comer

normalmente’, diz a ministra.

Treinamento

CEAGESP

De acordo com estudo realizado pela Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecuaria no ano de 2000, o Pais desperdica
em média 30% de todos os frutos e 35% do total de horta-
licas que produz anualmente. Metade destas perdas ocorre
no manuseio e no transporte dos produtos, mas ha desper-
dicio também nas centrais de abastecimento e comercializa-
¢ao, nos supermercados e no préprio campo.

Pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos
(RJ) e responsdvel pelo estudo "Desperdicio de alimentos
no Brasil: um desafio politico e social a ser vencido', Anto-
nio Gomes Soares garante que, apesar de a pesquisa ter sido

Ha grande desperdicio nas centrais de abastecimento (detalhe), concluida ha 15 anos quase nada mudou
e também... ‘ :

"Em alguns lugares, a qualidade do produto é melhor,
mas em relagao as perdas, pouca coisa mudou, porque mui-
tas vezes ndo se usa embalagem adequada, e os frutos per-
dem qualidade durante o transporte ou até mesmo devido
ao calor excessivo", afirma.
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Soares acredita na necessidade de melhorar o treina-
mento das pessoas que lidam com as frutas e hortalicas,
tanto no campo quanto nos centros de distribuicdo. Chama
também a atencao para a condicao de transporte e armaze-
namento dos alimentos.

"No campo, observamos muitas praticas inadequadas.
Nao se limpa o fruto direito e os que ndo estao sadios sdo jo-
gados na terra, 0 que contamina outros pés. Isto tudo reduz
a qualidade do produto’, alerta o pesquisador.

... na comercializacéo e transporte de hortifruti
Experiéncia de sucesso que vem de Portugal

Um exemplo da comercializagao de frutas e hortalicas
consideradas visualmente nao atrativas para o consumo
vem de Lisboa, Portugal. A Cooperativa Fruta Feia, criada em
2013, surgiu da necessidade de inverter este padrao de con-
sumo, que ndo esta relacionado as questdes de seguranca e
de qualidade alimentar.

ara reduzir o desperdicio de alimentos no Pais, o

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimen-
to (Mapa) quer estimular o consumo das frutas e hortalicas
que possam parecer "feias", por terem se desenvolvido com
pequenas deformidades ou apresentarem lesdes, mas que Seu objetivo é fomentar a compra de frutas e legumes
mantém intactos seus valores nutricionais. que estao préprios para 0 consumo, mas hao conseguem
ser vendidos por estarem com a aparéncia danificada ou

No entendimento da ministra Katia Abreu, é fundamental 5 wa
fora dos padroes estéticos impostos pelo mercado europeu.

estimular espacos onde produtores possam vender seus "fru-
tos feios" diretamente ao consumidor, a precos mais baixos, O projeto também visa ao combate de uma ineficiéncia de
evitando mandar para o lixo um produto que seria despreza- mercado, criando alternativa para as frutas e hortalicas "feias",
do, caso estivesse na prateleira de um mercado convencional.  apresentando outros padrdes de consumo. E um novo tipo de
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mercado que gera valor agregado para
os agricultores e consumidores, com-
batendo tanto o desperdicio alimentar
quanto o gasto desnecessario dos re-
cursos utilizados em sua producéo.

Segundo a cooperativa, em dois
anos de existéncia, foi possivel evitar
o desperdicio de mais de 80 toneladas
de alimentos. Para chegar ao consumi-
dor, todos os produtos sdo separados
em cestas de dois tamanhos diferentes.

Modelo

Pelo modelo adotado pela Fruta
Feia, os consumidores devem informar

As perdas e desperdicios ja comegam no
campo com praticas inadequadas, quando
frutas que nao estao sadias sao jogadas na
terra, contaminando outros sadios

GgWink

previamente a quantidade que desejam levar para casa. Caso hao queiram com-
prar os produtos naquela semana, os associados devem avisar com cinco dias de
antecedéncia, medida que objetiva a reduzir ao maximo o desperdicio.

Toda semana, os produtores colhem de suas hortas ou pomares alimentos da-
nificados ou com alguma deformacao, e que por isto nao conseguem ser comer-
cializados no mercado europeu, mas sao consumidos pelos cooperados a menor
custo e com menos desperdicios.

Um exemplo para o Brasil

De acordo com o Observatério Internacional do Sebrae, este modelo de negé-
cios oferecido pela Fruta Feia tem todas as condices de ser aplicado em territério
nacional ja que o Brasil figura, atualmente, entre os maiores produtores de frutas
do mundo. Além disto, por causa de suas dimensdes continentais, é possivel rea-
lizar melhor distribuicao desta producao, que ndo é aceita por grandes redes de
supermercados ou até mesmo pelos proprios consumidores brasileiros.

Para o Sebrae, o0 mercado de frutas feias pode gerar uma oportunidade para
0 micro e pequeno produtor, que conseguiria vender uma parcela maior de sua
producao, antes recusada e desperdicada. ==

Fonte: Ministério da Agricultura e Sebrae

www.frutafeia.pt

Cooperativa Fruta Feia, de Lisboa, separa em cestas legumes, verduras e frutas despejadas pelo
Comércio Convencional (fotos acima), mas que estao perfeitamente préprias para o consumo

A Lavoura - N°711/2015 5]
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A Associacao dos Cafés Especiais do Norte Pioneiro
do Parana (ACENPP) recebeu a certificagcdao em maio
de 2012. A conquista é um dos resultados do Projeto
de Cafés Especiais, que teve inicio em 2006. O
Norte Pioneiro envolve 46 municipios e retine 7.500
cafeicultores, responsaveis pela producao de cerca
de 2,2 milhdoes de sacas por ano, o que corresponde
a 57% a producao paranaense de café em 2015

café especial do Norte Pioneiro do Parana foi o primeiro produto pro-

duzido naquele Estado a receber certificacao de Indicacdo Geogrifica
-IG. Seu cultivo é favorecido por condi¢des de clima e solo que proporcionam o
ciclo completo de maturacdo da fruta e, posteriormente, dos graos, fatores que,
conferem atributos especiais e qualidades sensoriais ao café da regido.

O Norte Pioneiro do Parana abrange 46 municipios e 7.500 cafeicultores, que
produzem aproximadamente 2,2 milhdes de sacas por ano. A meta dos produ-
tores é manter a organizagao e buscar mais tecnologias para que a regiao possa
explorar melhor suas potencialidades. Os produtores estao reunidos em duas coo-
perativas que, além da regiao Norte Pioneiro, inclui também o Norte do Parana.

O café do Norte Pioneiro ja é exportado ha 5 anos e, atualmente, a capa-
cidade e a tecnologia de producédo e colheita estdo sendo aprimoradas com

o objetivo de aumentar qualidade,
agregar valor e atender a demanda em
constante crescimento.

Garantia da Origem

A IG atribui identidade propria
ao produto ao garantir a origem, os
processos de producdo e algumas
caracteristicas sensoriais do café
produzido na regiao, de acordo com
as normas estabelecidas para a con-
cessao do selo de qualidade pelo
Instituto Nacional da Propriedade
Industrial-INPl. Também representa
o reconhecimento das qualidades
particulares do produto, agregando-
Ilhe valor no mercado nacional e in-
ternacional, e visibilidade e projecao
da regido no mundo. Além disso, per-
mite protec¢do do produto (reduzindo
as falsificacdes) e de sua variedade e
imagem, da renda do produtor, dos
direitos do consumidor, da riqueza e
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do desenvolvimento, do territorio, da
cultura e da tradicao da regido.

Valor agregado

Com a conquista da Indicagao de
Procedéncia-IP, os produtores passa-
ram a receber valor 25% superior pela

Procedéncia

Registro IG 200903 INPI
Indicacdo de
Procedéncia/2012

Area Geografica
Delimitada: 155 mil ha

(45 municipios das
regides Norte e Norte
Pioneiro do Parana)
Altitude: 500m e 900m

igo Czekalski

Rodr

Wilson Vieira

saca de café. Os 6rgdos publicos de apoio e fomento pretendem reforcar o
quadro de funcionarios da assisténcia técnica, a fim de ajudar os cafeicultores
a elevar a produtividade que, em média, é de 23 sacas/hectare, para 40 sacas
por ha. Outro objetivo é formar especialistas em degustacao para conferir a
qualidade da bebida e a instalacdo de 330 unidades demonstrativas para o
reconhecimento do processo de producao, acdes que deverao valorizar entre
30% e 35% o café especial em relacdo ao preco do mercado.

A certificacdo do Norte Pioneiro do Parana como regido produtora de cafés
especiais é fruto de um trabalho intenso realizado por varias instituicoes re-
presentantes e parceiras da cadeia produtiva do café na regido, que formam o
Consorcio Pesquisa Café. Entre as instituicdes diretamente envolvidas estao o
Instituto Agrondmico do Parana (lapar), o Instituto Paranaense de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (Emater), e a Embrapa Café, que coordena o progra-
ma de pesquisa, e a Cooperativa de Cafés Especiais Certificados do Norte Pio-
neiro do Parana (Coenpp), entre outras.

Ha 15 anos, o trabalho conjunto entre produtores, pesquisa, ensino,
extensdo, indUstria e governo iniciou a busca por melhorar a qualidade do
café produzido na regido. Os produtores, por sua vez, precisaram rever suas
concepgodes sobre técnicas de cultivo e manuseio do café e foram capacitados
em boas praticas, como aquisicdo de mudas de qualidade, adocao de técni-
cas de protecao do solo, adubacgéo, adensamento, reducao de agrotéxicos nas
lavouras e rastreabilidade da producao, entre outras.

Condicoes favoraveis

O Programa de Cafés Especiais também deu origem, em 2014, ao Progra-
ma 100% Qualidade, que promove a capacitacao dos agricultores voltada para
certificacdo, gestdo da propriedade, aproveitamento de residuos e técnica de
manejo de café cereja descascado.

100% Qualidade

O Projeto de Cafés Especiais, lancado em 2006, mostrou o potencial de
mercado desses graos e revelou aos agricultores um novo modelo de produ-
¢do. Especialistas do Instituto Agronémico do Parana-lapar realizaram testes
visando embasar as avaliagdes das caracteristicas regionais do café, além da
andlise bioquimica e sensorial.

Fazenda Pinhalzinho - PR
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As condigbes climaticas da regido sao ideais para a producédo de cafés finos.
As temperaturas médias anuais entre 19 e 22°C, a altitude entre 500m e 900m, as
qualidades da “terra roxa” e a precipitacao pluviométrica, que permite o cultivo
sem irrigacao, ou com irrigagao complementar, sdo determinantes para a bebida.

Tais caracteristicas também favorecem a fixagcdo mais intensa dos atributos
e conferem excelente caracterizagao da bebida, como dogura intensa, suavi-
dade, corpo equilibrado, acidez citrica agradavel e marcante sabor residual,
com sabor e aroma oscilando entre chocolate, caramelo, floral citrico e frutado.

Historia e tradicao

O Norte Pioneiro do Parana foi a porta de entrada para a colonizacdo de
toda a regido norte paranaense. Quando os cafeicultores iniciaram a subida
do curso do rio Paraiba, identificaram o planalto de Sdo Paulo como ideal para
suas plantacodes, local onde comeca a convergéncia do cultivo para as terras
roxas do oeste paulista. Consequentemente, Sdo Paulo passou a ser o principal
produtor de café do Brasil e o principal fornecedor para o mercado externo.

No entanto, implementada a cobranga de impostos por novos pés de café,
para conter o avanco da cafeicultura, os fazendeiros do sudeste de Séo Paulo
se sentiram motivados a fazer novas plantacdes e escolheram as terras roxas
e férteis do Parana.

O cultivo itinerante do café determinou a vinda de diversos tipos de imi-
grantes, gerou construcdes de ferrovias e estabeleceu as relacdes econdmicas
daregiao. Mais de 200 cidades surgiram na metade do século XX, tais como Ja-
carezinho, Cornélio Procépio, Londrina e Maringd. Tradicionais familias vivem
na regido, com mais de 100 anos de rica histéria ligada a producédo de café.

Programa mundial de pesquisas

O parque cafeeiro paranaense chegou a representar aproximadamente
40% da area cultivada e 50% da producdo nacional de café até meados de
1975, quando a geada quase dizimou as planta¢des. Atualmente, a regido do
Norte Pioneiro responde por cerca de 50% do café paranaense, que produz de
1,6 a 2 milhées de sacas por ano.

O Brasil desenvolve o maior programa mundial de pesquisas em café, que
relne mais de 700 pesquisadores, de cerca de 40 institui¢des, envolvidos em
74 projetos dos quais fazem parte 355 Planos de acdo. A interacdo entre as ins-
tituicoes e a unido de recursos humanos, fisicos, financeiros e materiais, per-

Rodrigo Czekalski

Divulgagdo

A Associacdo do Norte Pioneiro envolve
7.500 cafeicultores
mitem elaborar projetos inovado-
res. Esse arranjo institucional atua
em todos os segmentos da cadeia
produtiva, tendo por base a susten-
tabilidade, a qualidade, a produti-
vidade, a preservacao ambiental,
o desenvolvimento e o incentivo a
pequenos e grandes produtores.

Mais informacgoes: Cooperati-
va de Cafés Especiais Certificados
do Norte Pioneiro do Parana (Co-
cenpp) - Associacdo de Cafés Espe-
ciais do Norte Pioneiro (Acenpp). B

Tel.: (43) 3556-1840

www.acenpp.com.br
cocenpp@cocenpp.com.br

Wilson Vieira




® COOPERATIVISMO

OCB lanca Catalogo Brasileiro de
COOPERATIVAS EXPORTADORAS

Intencao é divulgar a potencialidade das cooperativas,
bem como a qualidade dos produtos made in Brazil

eficiéncia produtiva das cooperativas brasileiras,

bem como a gestdo de seus processos, sao in-
gredientes que contribuiram para a expansao da fronteira
comercial do setor. Itens como soja, carnes, café e agucar
figuram da lista dos produtos mais procurados por consu-
midores internacionais, como China, Estados Unidos, Ale-
manha, Emirados Arabes e Jap&o.

E, para ampliar as operacdes de exportacao entre coo-
perativas do Brasil e seus 143 paises consumidores, e, ain-
da, dar visibilidade aos produtos made in Brazil, a Organi-
zacao das Cooperativas Brasileiras (OCB) lancou a edicao
2015 do Catdlogo Brasileiro de Cooperativas Exportadoras.
Em 2014, com base nos dados do Ministério do Desenvol-
vimento, Industria e Comércio (MDIC), 223 unidades coo-
perativas exportaram diretamente.

O material, online e editado em sete idiomas, oferece
informacoes do tipo: lista de produtos, cooperativas aptas
a exportacdo e suas certificagdes internacionais, contato
das dreas comerciais. Além disto, também consta o endere-
¢o eletronico da cooperativa para que o interessado possa
buscar outras informacdes adicionais.

Segundo o presidente do Sistema OCB, Marcio Lopes de
Freitas, atualmente, com a reducao do mercado interno, re-

O Catalogo foi editado em sete idiomas e retine as informagoes
fundamentais para colocar o comprar em contato com a cooperativa
exportadora

sultado da crise econémica nacional, é preciso buscar
novos caminhos que assegurem a venda dos produtos
das cooperativas, bem como o seu crescimento.

“Nds acreditamos que, sem duvida, a propagan-
da é a alma do negécio, especialmente, em momen-
tos como a crise econdmica brasileira. Temos duas
escolhas: cruzar os bracos, reclamar e esperar que a
situacao se resolva sozinha, ou trabalhar, ainda mais,
revendo processos, para ampliar nossa participagao
no mercado, dentro e fora do Brasil. As cooperativas
nasceram durante uma crise e, portanto, nos mo-
mentos de dificuldade, elas tém diante de si grandes
oportunidades e capacidade de fazer histéria”, enfati-
za Mdrcio Freitas.

Numeros

De janeiro a setembro deste ano, as exportacoes
oriundas de cooperativas cresceram 1,35% na com-
paracdo com o mesmo periodo do ano anterior, to-
talizando um montante de US$ 4,13 bilhées (MDIC,
2015). Ao longo de todo o ano passado, o total expor-
tado pelas cooperativas foi US$ 5,28 bilhoes.

Ao comparar-se os valores das operagcdes de ex-
portacdo da ultima década, o resultado é ainda mais
significativo: as exportacoes feitas por cooperativas
cresceram em torno de 2,6 vezes entre janeiro de 2005

e setembro de 2015. Ha 10 anos, a partici-
pacao das cooperativas no montante global
de exportacao era de US$ 1,6 bilhao.

Além de ser uma vitrine para parcei-
ros internacionais, sem duvida, o catadlogo
possibilitard que as cooperativas comprem
umas das outras, fortalecendo o elo entre
os entes deste grande movimento econé-
mico mundial, que é o cooperativismo e ja
une mais de 1 bilhdo de pessoas em todo
o mundo e, também, melhorando a econo-
mia nacional. B

Aurélio Prado
Assessor de Imprensa da OCB



O desperdicio de
alimentos pode
ser utilizado na

compostagem
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om a populacdo mundial em

expansdo, o aumento da pro-
dugao de alimentos, a competicao por
recursos como terra e 4gua e o impacto
da mudanca climatica, os solos estao
sob intensa pressao. Nao aproveitar cer-
ca de um ter¢o da comida produzida no
mundo significa que os recursos natu-
rais do planeta, incluindo os solos, sao
desnecessariamente mal utilizados. O
agravamento da saude da terra pode le-
var ao aumento do uso de insumos qui-
micos sintéticos que, se utilizados em
excesso, podem causar poluicdo, perda
de biodiversidade e de terras araveis.

Estima-se que em 28% das terras
agricolas do mundo estdao crescendo
culturas que serao jogadas no lixo. No
processo, 250 quildbmetros cubicos de
agua sao desperdicados e a pegada de
carbono dos alimentos produzidos e ndo
consumidos esta estimada em 3,3 giga-
toneladas de CO2 equivalente. Com 33%
dos solos mundiais degradados, ja é hora
de parar de desperdicar alimentos e co-
megar a devolver algo ao solo.

Investir em processamento pos-co-
Iheita, revisar a legislagao sobre prazos
de validade e lancar campanhas de
sensibilizacdo para inspirar os con-
sumidores a prestar mais atencao ao
desperdicio, sdo acdes importantes.
Reduzir o nimero de aterros sanitérios
e lixbes por meio do investimento na
transformacdo do desperdicio de ali-
mentos em fertilizante e biogds tam-
bém é central para a melhoria do solo.

Uma das maneiras mais eficazes de
utilizar o alimento desperdicado é re-
cicla-lo por meio da compostagem. Ao
transformar o desperdicio de alimen-
tos em adubo podem ser devolvidos
preciosos nutrientes ao solo, além de
reduzir a quantidade de residuos pro-
duzidos em casa e coletivamente que
iriam para aterros sanitarios.

Processo natural

A compostagem é o processo na-
tural de decomposicdo da matéria or-
ganica, tal como residuos de animais e
alimentos, por micro-organismos e sob
condicbes controladas. O composto é

importante porque melhora a saide do solo e sua capacidade de resisténcia a
choques, como a seca, incluindo a adaptacdo as mudancas climaticas.

E uma rica fonte de matéria organica, uma substancia vital para retencao do ar,
da umidade e dos nutrientes. A matéria organica do solo desempenha um papel
importante na manutencao da fertilidade e, consequentemente, na produgao
agricola sustentével. Pode ser ainda uma fonte de nutrientes como nitrogénio (N),
fésforo (P) e potassio (K) para as plantas, melhorando as propriedades fisico-qui-
micas e biolégicas do solo.

Outras vantagens para a terra incluem: melhoria das propriedades fisicas, ao
facilitar a gestao agricola para a semeadura, aumentando a capacidade de reten-
¢do de umidade e reduzindo o risco de erosdo. O composto também regula a
temperatura do solo, reduz a evaporacao da dgua e regular a umidade. Melhora
as propriedades quimicas do solo ao fornecer macronutrientes (N, P, K) e micro-
nutrientes e ao aumentar a capacidade de troca de cations. Da mesma forma, me-
Ihora a atividade bioldgica da terra ao fornecer organismos (bactérias e fungos)
que transformam materiais insolUveis em nutrientes do solo para as plantas e des-
troem substancias nocivas. Também melhora as condices do solo e a adicdo de
carbono para manter a biodiversidade, a micro e a macrofauna (minhocas).

Estas vantagens se manifestam em forma de reducdo do risco dos cultivos,
maior rendimento e menor dependéncia de fertilizantes inorganicos, d4gua e pesti-
cidas suplementares para os agricultores. Ao fortalecer e reabastecer o solo, por fim,
0 composto ajuda na resisténcia do solo em relagdo a erosado causada pelo vento
e pela d4gua, permitindo que a d4gua penetre melhor nele, o que pode impedir que
uma chuva se transforme em inundagao. A compostagem é economicamente via-
vel e ajuda agricultores a melhorar a produtividade dos solos e da prépria renda.

Todos tém um papel a desempenhar

A compostagem é um método simples - mas muitas vezes esquecido - para
cuidar da saude do solo. Os agricultores certamente desempenham um papel
central na preservacédo dos solos, mas todos podem contribuir a sua maneira.

Vocé também pode fazer a diferenca compostando seus residuos organicos e
utilizando-os como adubo organico na sua horta ou jardim, ou mesmo fazendo a
compostagem nos jardins do bairro. 2=

Fonte: ONU Verde

Restos de alimentos podem ser
transformados em edubo organico

Alexander Silva de Resende / Embrapa Agrobiologia
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Embalagens
nanotecnoldgicas
sao eficientes,
baratas, saborosas e
biodegradaveis

0 comprar uma caixa de

suco, uma lata de leite em pé
ou um pote de conserva, o consumidor
nao imagina o longo caminho percor-
rido até se chegar ao desenvolvimento
de embalagens que, além de atraentes
e convenientes ao consumo, atendam
as necessidades da producdo, indus-
trializagdo, logistica e comercializagao
dos alimentos.

Um dos momentos marcantes des-
ta trajetoria foia busca de Napoleao Bo-
naparte por um método seguro, barato
e eficiente para transportar alimentos
do exército francés, durante a marcha
pela conquista do continente europeu.
O desafio fez o imperador instituir uma
recompensa de 12 mil francos a quem
solucionasse o problema. O vencedor
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do prémio, o confeiteiro Nicholas Appert desenvolveu, no final do século 18, que
um método de aquecimento de embalagens de vidro hermeticamente fechadas
e acabou originando uma nova industria: a de alimentos enlatados.

O vidro, o metal e os materiais celulésicos (papel, papelao, celofane) predomi-
naram até o mundo se render ao plastico, no final do século 19: transparentes, le-
ves, flexiveis, resistentes a quebra e em formatos versateis. Com tantas vantagens,
0s materiais plasticos passaram a seduzir industrias e consumidores e comecaram
a predominar, a partir da década de 1980, sobre os demais materiais na confeccao
de embalagens. Uma das vantagens do plastico era o fato de ser descartavel. As
garrafas feitas com este material seguiam diretamente para a lixeira apos o uso.

Da lixeira para os lixdes

Da lixeira para os lixdes, comeg¢ou um novo capitulo: o acimulo de plasticos
no meio ambiente. Isto porque os plasticos convencionais nao biodegradaveis
levam séculos para ser decompostos por microrganismos. Entdo, o que um dia
representou uma conveniéncia passou a ser problema.

No Brasil, de acordo com dados do Ministério do Meio Ambiente, aproxima-
damente um quinto do lixo é composto por embalagens. Sdo 25 mil toneladas
que vao parar, todos os dias, nos depdsitos de lixo. Este volume encheria mais de
dois mil caminhoes de lixo que, colocados um atras do outro, ocupariam quase 20
quilédmetros de estrada.

Os caminhos para Inovacao

Um dos principais desafios de hoje é obter embalagens téo eficientes e bara-
tas quanto as de plastico, mas que nao provoquem danos ao meio ambiente. Di-



No Brasil, um
quinto do lixo é
composto por
embalagens

versos grupos de pesquisa no mundo
se dedicam a esta questdao. Um deles
atua no Laboratério de Embalagens de
Alimentos da Embrapa Agroindustria
Tropical (Fortaleza, CE).

Uma das linhas de pesquisa do La-
boratério é o desenvolvimento de fil-
mes e revestimentos biodegradaveis
para alimentos a base de polimeros na-
turais, como amido, alginato (material
extraido de algas marinhas), cera de
carnauba, goma do cajueiro, gelatina
de peixe, além de polpas de frutas. O
polimero é uma macromolécula, natu-
ral ou artificial, constituida por unida-
des moleculares menores que se repe-
tem varias vezes.

Entre os polimeros considerados
naturais estao a celulose, os carboidra-

Divulgagédo Maquiplast

tos, as proteinas e os acidos nucléicos (DNA) responsaveis pelas caracteristicas
genéticas dos seres vivos. Ja os plasticos sao polimeros artificiais.

Parte dos revestimentos desenvolvidos no Laboratério é comestivel. A pesqui-
sadora Henriette Azeredo explica que as polpas de frutas tém, em sua composicao,
polissacarideos (um tipo de polimero natural) capazes de formar filmes. Dai a possi-
bilidade de trabalhar com essas matérias-primas para a producao de filmes comes-
tiveis com o sabor da fruta.“Muitos pesquisadores desenvolvem filmes comestiveis,
mas poucos trabalham em filmes que tenham sabor’, ressalta.

Apesar da vantagem da biodegradabilidade e de valorizar as matérias-primas
regionais, os biopolimeros (materiais fabricados a partir de fontes renovaveis,
como soja, milho, cana-de-acucar, celulose e soro de leite) ainda ndo sdo capazes
de competir com os plasticos convencionais, porque alguns sao mais frageis, ndo
permitem uma eficaz troca de gases com o meio ambiente e sdo, muitas vezes,
sensiveis a umidade.

Solugdes nanométricas

No caminho para melhorar o desempenho dos materiais, podem ser feitas
modificacdes quimicas. Uma saida testada no laboratério do Ceara é o uso da na-
notecnologia. A adicao de nanoestruturas de reforco melhora a resisténcia e a
barreira contra gases dos materiais.

Os materiais formados pela adicdo de nanoestruturas, como nanocelulose, em
uma matriz (geralmente um polimero ou biopolimero), sdo chamados de nanocom-
positos. Os nanocristais de celulose sao cristais minudsculos (diametro de poucos na-
németros), de alta resisténcia mecanica, que sao adicionados em pequenas quan-
tidades (na faixa de 5%), geralmente sem prejudicar a transparéncia dos materiais.

A equipe do Laboratério de Tecnologia da Biomassa, liderada pela pesquisa-
dora Morsyleide Rosa, extrai nanocelulose a partir de varias fontes, entre elas resi-
duos industriais, como casca de coco e linter de algodao.

“Ja testamos nanocelulose para filmes de polpas de frutas, quitosana (polissa-
carideo encontrado em crustaceos), gelatina, entre outros. Os resultados tém sido
geralmente muito bons, o material adquire um melhor desempenho na protecao
ao alimento a ser acondicionado”, diz Henriette.

Plasticos comuns (foto a esquerda) sao poluidores por ndo serem biodegradaveis

Divulgagao
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A obtencao de
embalagens tao
eficientes e baratas
guanto as de
plastico, é desafio

Polpa de frutas sdo matéria prima para...

Queijos embalados com
filme biodegradével
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Divulgacdo Embrapa

Claudio Nordes

Atualmente, a pesquisadora esta envolvida em um projeto para obtencao de
filmes nanocompdsitos a partir de casca de banana e da palha de trigo, um resi-
duo da indUstria de panificacdo. “Estou extraindo polissacarideos destes residuos
e vou formar filmes adicionados de nanocelulose e outros compostos para me-
Ihorar suas propriedades’, explica.

Ainda assim, a maioria dos filmes biopoliméricos é sensivel a 4gua, quando em
contato com o liquido, a ponto de se desfazerem quase instantaneamente. Isto é
um problema, ja que limita as aplicacdes dos filmes.

Segundo Henriette, “Para contornar a situacdo temos recorrido a técnicas de
reticulacdo, que sdo ligacdes formadas entre cadeias poliméricas, diminuindo a
mobilidade destas cadeias e melhorando as propriedades do material, inclusive
sua resisténcia a dgua”.

Embalagens ativas e inteligentes

Outra linha de pesquisa desenvolvida no Laboratério de Embalagens de Ali-
mentos da Embrapa é a de embalagens ativas que, além de desempenharem a
funcao basica de protecao, interagem com o produto acondicionado, absorvendo
compostos indesejaveis ou liberando substancias que favorecem o aumento da
estabilidade. Exemplos sdo as que liberam compostos antimicrobianos.

No Laboratério, foram realizados estudos com a adicdo de antimicrobianos
comerciais e naturais, como 6leos essenciais de ervas aromaticas, na composicao
dos filmes. Os materiais foram testados em laboratério e aplicados em embala-
gens de queijo coalho. Depois, foi observada a reducéo das populacdes de bacté-
rias na superficie do produto, ao longo do tempo.

A equipe agora quer ir além: obter embalagens inteligentes que possam indicar,
por exemplo, se o produto esta proprio para o consumo. Para tanto, séo realizados
estudos com biossensores, dispositivos eletronicos que utilizam moléculas bioldgicas
para deteccao de substancias de interesse. Entre os estudos ja realizados, foram de-
senvolvidos biossensores para deteccdo de ricina, proteina toxica presente na semen-
te da mamona; deteccdo de peroxido de hidrogénio, substancia cuja utilizacdo no
leite é proibida, mas que é usada para aumentar a vida Util do produto; e deteccao de
toxinas em queijo. Em outro projeto estd em estudo a deteccdo de salmonela no leite.

De acordo com a pesquisadora Roselayne Ferro Furtado, o desafio é acoplar os
biossensores as embalagens, para torna-las inteligentes.

Veronica Freire
Embrapa Agroindustria Tropical

Claudio Noroes



® ECONOMIA DE AGUA E ENERGIA

RUSTICO,

mas eficaz

m irrigador automatico, que ndo usa eletricidade

e ainda pode ser feito com materiais usados. Esta
criacao “rustica” e eficaz de um pesquisador da Embrapa po-
derd ajudar, de pequenos produtores a jardineiros amado-
res, a manter seus canteiros irrigados automaticamente pelo
método de gotejamento.

Desenvolvido pelo fisico Washington Luiz de Barros
Melo, da Embrapa Instrumentagao (SP), o equipamento é
baseado em um principio simples da termodinamica: o ar se
expande quando aquecido. Ele se valeu desta propriedade
para utilizar o ar como uma bomba que pressiona a agua
para a irrigagao.

Uma garrafa de material rigido pintada de preto é em-
borcada sobre outra garrafa que contém agua. Quando o
sol incide sobre a garrafa escura, o calor aquece o ar em seu
interior que, ao se expandir, empurra a agua do recipiente
de baixo e a expulsa por uma mangueira fina para gotejar
na plantagao.

“Funciona tao bem que, se vocé sombrear a garrafa, o
gotejamento para e, ao deixar o sol bater novamente, a 4gua
volta a gotejar’, garante o pesquisador.

Fazem parte do invento outros dois depésitos de agua:
uma garrafa rigida também emborcada, que desempenha
a funcao de caixa d'agua, para manter abastecida a garrafa
do gotejamento, e um recipiente maior conectado a garrafa-
caixa-d'agua, que armazena um volume maior de dgua, que
sera usado por todo o sistema.

“Os tubos que interligam as garrafas podem ser de equi-
pos de soro hospitalar, por exemplo, mas ja utilizei até capas
de fios elétricos. Retirei os fios de cobre de dentro e funcio-
nou também’, conta o pesquisador.

Ele explica que o maior desafio para quem for fazer o
equipamento em casa é a vedacdo. Para o funcionamento
do sistema, é necessario que as trés primeiras garrafas es-
tejam fechadas hermeticamente. “Isto pode ser obtido com
adesivos plasticos, do tipo Araldite, mas exige uma aplica-
¢ao minuciosa’, ensina.

Também compde o sistema um distribuidor, que pode
ser construido com garrafa pet. Dela saem as tubulagées
que farao a irrigagao.

As vantagens do irrigador caseiro sao inUmeras, garan-
te enumera Melo. “Trata-se de um sistema automatico sem
fotocélulas, que ndao demanda eletricidade, pois depende
somente da luz solar, tornando sua operacao extremamen-
te econémica. Ele promove igualmente uma economia de
agua, pois utiliza o método de gotejamento para irrigar, o
que evita o desperdicio do recurso”.

“Além disto, é possivel construi-lo com objetos que se-
riam jogados no lixo, como garrafas e recipientes de plastico,
metal ou vidro."

A versatilidade do equipamento também é considera-
vel. A intensidade do gotejamento pode ser regulada por
meio da altura do gotejador e o produtor pode colocar
nutrientes ou outros insumos na agua do reservatorio
para otimizar a irrigacao. =

Irrigador caseiro feito com garrafa pet
ndo precisa de eletricidade para funcionar
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Luiza Stalder



APROVEITAMENTO

LUTA
CONTRA
o desperdicio

Banco Ceagesp de Alimentos beneficia
mais de 3,7 milhdoes de pessoas s no
primeiro semestre de 2015

P ara aproveitar melhor os alimentos que poderiam parar no lixo,

mesmo sendo aproveitaveis, a Companhia de Entrepostos e Arma-
zéns Gerais de Sao Paulo - Ceagesp mantém um banco de alimentos, que
beneficiou 3.736.178 pessoas somente no primeiro semestre de 2015. No
periodo, foram recebidas 811,88 toneladas de alimentos.

O BCA coleta, seleciona e distribui alimentos doados por produtores e comerciantes atacadistas

e A lLavoura - N°711/2015

Ceagesp

Ceagesp

Apds triagem realizada pela equipe
de nutricionistas do Banco Ceagesp de
Alimentos (BCA), foram doadas 657,48
toneladas a entidades assistenciais e
outros bancos municipais do Estado de
Sdo Paulo. Parte da arrecadacdo (26,78
toneladas) chegou gracas a acdo volun-
taria de 25 carregadores, que participam
de parceria firmada com o Sindicato dos
Carregadores Auténomos (Sindicar).

Criado em 2003 no Entreposto Ter-
minal Sao Paulo (ETSP), na capital pau-
lista, o banco atua na coleta, selecdo e
distribuicdo de alimentos, oferecidos
por produtores e comerciantes ataca-
distas, para instituicdes sociais. Até 2014
foram registradas a doacao de mais de
17,9 mil toneladas de produtos.

Os descartes do BCA, improprios
para o consumo humano, séo transfor-
mados em adubo organico por meio
de compostagem.

Outros exemplos

Assim como a Ceagesp, as Centrais
de Abastecimento do Parana S.A., em
Curitiba (PR), também tém dado exem-
plo contra o desperdicio de alimentos.
O Banco de Alimentos local é uma ini-
ciativa de abastecimento e seguranca
alimentar, que funciona por meio da
coleta dos produtos ndo comercializa-
dos pelos atacadistas e produtores ru-
rais nas unidades da Ceasa/PR.

Também sédo recebidas doacdes do
Programa de Aquisicdo de Alimentos
(PAA), programa coordenado pelo Minis-
tério do Desenvolvimento Social e Com-
bate a Fome, com o objetivo de garantir
0 acesso aos alimentos em quantidade,
qualidade e regularidade necessérias as
populagdes em situagdo de inseguranca
alimentar e nutricional e promover a in-
clusao social no campo por meio do for-
talecimento da agricultura familiar.

O PAA adquire alimentos, com isen-
cao de licitacdo, por precos de refe-
réncia que nao podem ser superiores
nem inferiores aos praticados nos mer-
cados regionais, até o limite de RS 3,5
mil ao ano por agricultor familiar que
se enquadre no Programa Nacional de



Fortalecimento da Agricultura Familiar
(Pronaf), exceto na modalidade Incen-
tivo a Producao e Consumo do Leite,
cujo limite é semestral.

Os produtos, tanto os arrecadados
na Ceasa quanto pelo PAA, sdo recebi-
dos, selecionados e distribuidos gra-
tuitamente as entidades assistenciais e
as familias em situacdo de inseguranca
alimentar e nutricional e vulnerabilida-
de social, previamente cadastradas. O
objetivo é complementar as refeicbes
diarias da populagao assistida. Em con-
trapartida, as entidades atendidas pelo
Banco de Alimentos participam de ati-
vidades de capacitacdo em educacao
alimentar, para que o conhecimento
seja repassado a comunidade.

Outro publico alvo do Banco de
Alimentos da Ceasa-PR sao as creches,
hospitais, asilos, casas de recuperacao,
casas lares, entre outros. Mais informa-
¢oes, acesse www.ceasa.pr.gov.br.

Motivacao com gastronomia

Mais exemplo louvavel vem da
“Gastromotiva’, a primeira organizagao
da sociedade civil no Brasil que promo-
ve a transformacao e inclusdo social
por meio da gastronomia.

A Gastromotiva atua em Sao Paulo
desde 2006 e chegou ao Rio de Janei-
ro em 2013, onde realiza cursos de ca-
pacitagao, eventos e projetos, como o
Multiplicadores e a Rede Empreende-
dores de Comunidades.

O objetivo da instituicdo é inovar
sempre, criando oportunidades para
promover e disseminar o potencial po-
der e responsabilidade da gastronomia
como agente capaz de transformar vi-
das e lugares.

Mais informacgdes: gastronotiva.org
Mensalmente séo recolhidos em média 60

ton de produtos fora do padrdo comercial
que seriam descartados em aterros

www.ceasa.pr.gov.br

www.mesabrasil.sesc-se.com.br

O Mesa Brasil Sesc busca comida onde
sobra e entrega onde falta

Mesa Brasil Sesc é
exemplo para o Pais

om o objetivo de lutar contra a fome e o desperdicio de co-

mida, o Sesc promove, em carater permanente, o Mesa Brasil.
Trata-se de um programa de seguranca alimentar e nutricional susten-
tavel, que redistribui alimentos excedentes apropriados para consumo.
Em 2014, ano em que completou 20 anos de atuacao, foram distribui-
dos 37.577.009 quilos de alimentos entre janeiro e novembro, com o
atendimento de 1.624.533 pessoas/dia em 530 cidades brasileiras.

O Mesa Brasil Sesc busca comida onde sobra e entrega onde falta,
contribuindo para a promogao da cidadania e melhoria da qualidade de
vida de pessoas em situacdo de pobreza, em uma perspectiva de inclu-
sdo social. O programa atua para diminuir o desperdicio e, assim, reduzir
a condicao de insegurancga alimentar de criangas, jovens, adultos e idosos.
Nas duas pontas do processo, as estratégias de mobilizacdo e as ages edu-
cativas visam incentivar a solidariedade e o desenvolvimento comunitario.

O programa é baseado em parcerias, com responsabilidades comparti-
Ihadas por todos os segmentos sociais envolvidos, respeitando-se as espe-
cificidades de cada um. Veja abaixo mais detalhes e saiba como participar:

O que pode e o0 que nao pode ser doado

Ao programa Mesa Brasil Sesc podem ser doados: alimentos em
geral; dguas e sucos; carnes e derivados; enlatados e conservas; frutas,
legumes e verduras; frios e laticinios; grdos e cereais; paes e massas;
produtos de limpeza e higiene pessoal; utensilios culinarios; além de
roupas, brinquedos, descartaveis, servicos, combustiveis, cessao de es-
pacos, divulgacao, embalagens, servicos graficos, transporte, trabalho
voluntario em atividades operacionais, administrativas e educativas.

Para o programa, nao podem ser doadas refeicoes prontas; doces e
paes com recheios cremosos; alimentos com embalagens danificadas e
data de validade vencida.

Fonte: Sesc
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Mais mel
por menos

aisMel é uma nova opcao de caixa

de abelhas, disponivel para o mer-
cado de apicultura. Produzida pela Ter-
motécnica em EPS, mais conhecido como
isopor, apresenta uma série de diferenciais
em comparacdo a caixa semelhante, feita
de madeira. Além do design e do isola-
mento térmico, pensados para atender as
necessidades e aos habitos das abelhas,
seu peso e ergonomia facilitam a disposi-
¢ao, manutencao e transporte das caixas.

A MaisMel, que mantém melhor es-
tabilidade térmica dentro da caixa, gera
conforto e reduz o estresse das abelhas,
que ndo precisam se movimentar tanto
ou consumir parte do mel estocado para
repor energia ou amenizar as diferencas
de temperatura na colmeia que é, nor-
malmente, de 33°a 36°C. Assim, elas ficam
mais saudaveis e ampliam a producao do
mel, pois potencializam sua atividade.

Temperatura estavel

Franciele Silveira D’avila, que atua no
setor de Pesquisa e Desenvolvimento da
Termotécnica, conta que a estabilidade da
temperatura presente na MaisMel é po-
sitiva sob diversos aspectos, inclusive no
equilibrio do enxame, no que diz respeito
a manutencao das crias e reprodugao.

“As abelhas se movimentam menos
para aquecer o ninho e as crias, possibili-
tando melhor desenvolvimento do enxa-
me, maior dedicacao a estocagem do mel
e, consequentemente, aumentando sua
produtividade”, ressalta. Ela destaca tam-
bém que o novo produto esta de acordo
com a ABNT NBR 15713.

www.termotecnica.ind.br/agrobusiness/
mais-mel/

Caixa de
isopor facilita
a disposicao,
manutengao

e transporte
do mel

K Divulgagdo Termotécnica

Divulgagao Nutriceler

Técnica inovadora de plantio

S ojicultores estdao optando por sistemas de plantio mais sustentaveis, que

agreguem facilidades operacionais, economia e aumento da producao.
A afirmacéo é do engenheiro agronomo Fabricio Schreiner de Oliveira, su-
pervisor técnico da Nutriceler. Ele destaca que a aplicacdo de fertilizantes
fluidos, no momento do plantio, é uma nova modalidade de manejo que
tem chamado a atenc¢ao de agricultores de todo pais desde 2013.

“A Nutriceler deu um passo a frente e trouxe para o Brasil uma tecnolo-
gia muito avancada, que conta com fertilizantes fluidos a base de fdsforo,
potassio, acidos humicos, flvicos e extratos de algas aplicados diretamente
ao solo, no momento do plantio, por meio de plantadeira adaptada’, explica.
A técnica foi inspirada em um sistema que é amplamente utilizado entre os
agricultores norte-americanos, lideres mundiais em producao de graos.

O agronomo garante que os grandes diferenciais da técnica proposta
pela Nutriceler é a praticidade logistica da aplicacdo no plantio e o alto de-
sempenho e rendimento dos fertilizantes. “Os agricultores que aderiram a
prética puderam substituir as toneladas de adubos sélidos por alguns litros
de fertilizantes fluidos, finalizando o plantio com mais rapidez. A economia
é percebida tanto na reducdo da mao-de-obra, do tempo quanto na quan-
tidade de adubo”, afirma Oliveira.

www.nutriceler.com.br

Silos economicos

S olucdo pratica e econdmica para a armazenagem de cereais, além de
outros graos, e também produtos para alimentacao animal, o silo-bag
da Sinuelo esta disponivel em diversos modelos, tamanhos e capacidades
(de 50 a 620 toneladas), podendo receber opcionalmente equipamentos
de carga descarga (chupim, cachimbo, moega), termometria e completo
sistema de aeracao forcada.

O fabricante explica que, além de econdmicos (15% do valor de um silo
convencional), dispensam obras complementares de infraestrutura, ja que
podem ser montados com facilidade e rapidez (em meio dia) com o pré-
prio pessoal da fazenda, e desmontados e transferidos a outro local.

O silo-bag normalmente é instalado sobre fundo plano no préprio ter-
reno, porém pode ser montado sobre uma base cénica (cavada no solo), o
que confere aumento substancial em sua capacidade.

De acordo com a Sinuelo, ao contra-
rio de sistemas de armazenagem em tu-
bos (Embutidora de cereais), cujos tubos
utilizados sdo descartaveis, o silo-bag é
um equipamento durdvel que podera
ser utilizado durante vdrios anos.

www.sinueloagropecuaria.com.br J

(%))
N
L]

- N2 711/2015




Carolina Gogoy,

TECNOLOGIA

a favor da doacgao
de alimentos

Jovens criam aplicativo ANAMA, que propde a
intermediacao de restaurantes, varejistas e industrias
alimenticias, que podem doar o excedente de
alimentos para ONGs

reocupada com o desperdicio de alimentos no Brasil, uma estudante de

Sao Vicente e outros quatro jovens de Sdo Paulo desenvolveram um apli-
cativo que torna viavel a doacao de alimentos pereciveis. Por meio do Anama, res-
taurantes, varejistas e industrias de produtos podem doar o excedente de alimen-
tos para organizagdes nao-governamentais (ONGs).

No final de 2014, o sistema ganhou a terceira edicao do Hackathon, encontro
de tecnologia que propde a criagdo de aplicativos com cédigo aberto para dis-
positivos moveis, promovido pelo Comité de Jovens Empreendedores (CJE) da
Federacao das Industrias do Estado de Sao Paulo (Fiesp).

Vencedor na categoria “Inovacao para a Sociedade’, o Anama foi idealizado
por Carolina Godoy, e teve sua identidade visual desenvolvida por Karina Martins,
de 27 anos, estudante de propaganda e marketing da Esamc.

Ponte

O objetivo do aplicativo é fazer uma ponte entre empresas e ONGs.“Com o Ana-
ma, quando um produto perecivel estiver perto do prazo de vencimento, ao invés
de ser desperdicado, podera ser doado as instituicdes cadastradas na plataforma”

Para criar o app, Karina e seus colegas levaram em conta o fato de, no Brasil, 65
milhdes de pessoas viverem em situagcao de inseguranca alimentar, o que contri-
bui significativamente para o aumento de doencas relacionadas a desnutricdo. Por
outro lado, 45% dos alimentos produzidos no Pais sdo desperdicados por falta de
solugdes tecnoldgicas relacionadas ao processo de doagdes, explica a estudante.

“Diante disso criamos este aplicativo, que também contard com um hardware
instalado nos caminhoées responsaveis pelo transporte destas mercadorias. Esse
sistema ird rastrear o produto, além de monitorar a temperatura e umidade dos
alimentos. Isso ird permitir a qualidade e seguranca microbiolégica dos alimentos
que serdao doados’, comenta a estudante.

Beto Moussalli-Fiesp

® DOACAO

Expansao do app

Além de Karina Martins, que é
jornalista, profissional de turismo e
estudante de Marketing e Propagan-
da, o grupo foi formado por Carolina
Augusta Alves de Godoy, especialista
em Desenvolvimento de Pesquisas e
Negdcios na drea de Alimentos e Bebi-
das; Beatriz Ferreira de Assis, designer
gréfica e estudante de Artes Visuais;
Homa Alvico, arquiteto; e Propaganda,
e Phelipe Ramos Correa, estudante de
Engenharia da Computacao.

Ambiente favoravel

Para Carolina Godoy, com o Ana-
ma é possivel atender a toda a cadeia
de doagdo de alimentos. “Criamos um
ambiente de doagdes, garantimos que
elas serao entregues ao local de destino
sem nenhuma possibilidade de desvio
durante a logistica e ainda asseguramos
legalmente que a empresa doadora ndo
sofrera problemas juridicos, pois con-
trolamos a doacdo desde sua retirada
até a sua entrega’, explicou.

Segundo Carolina, o novo aplicativo
incentiva a doagao de alimentos nao
-pereciveis e, principalmente, estimula
e aumenta a doacao de alimentos pere-
civeis.“A garantia legal da-se da seguin-
te forma: pela legislacdo da Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), é
necessario fazer uma planilha em que
todo o alimento perecivel precisa ser
monitorado na temperatura, dia, hora-
rio e validade. Logo, essa pratica sera
comum a todos os estabelecimentos
que trabalham com alimentos’, informa.

O aplicativo
Anama faz uma
ponte entre as
empresas

Beto Moussalli-Fiesp
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ARROZ ®

BONS RESULTADOS

BRS Esmeralda gera lucro de 39% sobre investimento

s produtores mato-grossen-

ses obtiveram 39% de lucro
sobre o investimento para a produ-
cao de arroz de terras altas na safra
2013/2014 com o uso da cultivar BRS
Esmeralda, desenvolvida pela Embrapa.
Este foi o resultado de um estudo que
analisou a viabilidade econémica dessa
cultivar para a rizicultura empresarial
naquele estado.

O levantamento de dados se ba-
seou nos gastos com os fatores de pro-
ducdo e no preco de comercializacao
da saca de 60 quilos do produto.

Realizado pela Embrapa Arroz e
Feijdo (GO), o trabalho levou em con-
sideracdo a aquisicdo de insumos (se-
mentes, fertilizantes, corretivos de solo
e defensivos), as operagdes com maqui-
nas e implementos e os servicos (mao
de obra). Além disso, foi contabilizado
o dispéndio com a poés-colheita na se-
cagem do grdo. Nao foram incluidos
custos fixos, como, por exemplo, a de-
preciacdo de tratores e o preco da terra.

Complementarmente, o investi-
mento para a producdo foi calculado
para a obtencdo de uma produtivida-
de de 3,6 mil quilos por hectare. A pro-
dutividade média no Mato Grosso é 3,2
mil quilos por hectare, com uso de ou-
tras cultivares.

Precos médios

A analista da Embrapa Osmira Fati-
ma da Silva, que participou do levan-
tamento, acredita que esta tecnologia
seja economicamente viavel e propor-
cione ao agricultor maior segurancga
na obtencdo de alta produtividade,
qualidade de graos e boa lucrativida-
de sobre os investimentos no sistema
de producao.

Osmira acrescenta que 0s insumMos
foram o fator que mais onerou o custo
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de producdo (53%), com destaque para os fertilizantes e corretivos de solo, que
tiveram uma participacao de 41%. Ja as operagdes com maquinas e implementos
corresponderam a 29%, os servicos, 16%; e a pos-colheita, 2%.

Versatilidade de cultivo

A BRS Esmeralda foi lancada pela Embrapa e parceiros em abril de 2013. Ela é fru-
to do cruzamento de outras cultivares, realizado em 1997, e seu desenvolvimento
se estendeu até o ano 2008. A cultivar atinge produtividade média acima de quatro
mil quilos por hectare e oferece boa seguranca fitossanitdria, com graus de resistén-
cia as doencas mancha-parda, escaldadura-das-folhas, mancha-de-gréos e brusone.

A BRS Esmeralda tem graos com qualidade agulhinha e possui ciclo precoce
(entre 105 a 110 dias). Apresenta porte ereto, o que facilita a colheita mecanizada,
e tolerancia ao acamamento, o que significa que, mesmo sob o peso dos cachos
cheios e pesados, a planta ndo costuma se "deitar" facilmente sobre o solo.

Ainda segundo a Embrapa, outra caracteristica importante desta cultivar de
arroz é a senescéncia tardia (stay green), ou seja, a persisténcia da coloragao verde
das folhas na fase de maturacao de graos, o que permite manter o produto sem
perdas, a espera da colheita, por mais tempo no campo.

Para o pesquisador e melhorista de plantas da Embrapa Adriano Castro, ex-
plica que a BRS Esmeralda pode ser cultivada em rotagdo de culturas em éreas
com agricultura intensiva (terras velhas) e em renovacao de pastagens. "As ca-
racteristicas da planta, como o vigor inicial, altura reduzida e boa tolerancia ao
acamamento, tornam a cultivar bastante eficiente nos sistemas de integracao la-
voura-pecuaria, em que a competicdo com as forrageiras é forte. Além disso, a
BRS Esmeralda contribui para revitalizar a cultura do arroz de terras altas no Mato
Grosso, principalmente, como opg¢do em sistemas de rotagao, como por exemplo,
com a soja", esclarece Castro.

A BRS Esmeralda é indicada para os estados de Mato Grosso, Goias, Maranhao,
Minas Gerais, Para, Piaui, Rondonia, Roraima e Tocantins.

Rodrigo Peixoto
Embrapa Arroz e Feijao

Sebastido José de Araujo



