Brazilian Journal of

Food Technology

Braz. J. Food Technol., IV SSA, maio 2012, p. 2-10
http://dx.doi.org/10.1590/S1981-67232012005000044

Seguranca alimentar — retorno as origens?
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Il Resumo

O questionamento sobre a tendéncia percebida no mercado alimenticio
de valorizar a alimentagdo da forma como era consumida no passado e sua
congruéncia com o ritmo de vida e as tecnologias atuais foi a ténica das
apresentacdes e discussdes ocorridas durante o 4.° Simpésio de Seguranca
Alimentar, em Gramado. Os debates aconteceram ao redor dos cinco €ixos
tematicos: Tendéncias da alimentacdo, Comunicacao e alimentos, Direito a
alimentacao, Sustentabilidade e producéo de alimentos, e Garantia da qualidade.
Em todos esses eixos, ficou muito claro que esta busca pelas origens — seja
em seu conteudo, seja na sua forma - ja é mais do que uma tendéncia, vindo a
impor-se como uma nova demanda social e de mercado. Por outro lado, também
foi quase uma unanimidade a constatacéo de que esta acomodacgao entre antigos
valores e novos modos de vida e tecnologia traz muitos desafios, que somente
seré&o vencidos por meio de uma visdo colaborativa de seguranca alimentar e
nutricional sustentavel, que envolva os diversos atores por ela responsaveis.

Palavras-chave: Seguranca alimentar;, Tendéncias de alimentac&o.

B Summary

The trend seen in the food market to value food as it was consumed in the
past and its congruence with the pace of today’s life and current technologies
was the focus of the presentations and discussions that occurred during the 4th
Symposium on Food Safety and Security in Gramado . The discussions were
carried out around five themes: Food trends , Communication and food, Access
to food, Sustainability and food production and Quality assurance and it was very
clear in all of them that this search for “original” food either in content or in form is
already more than a trend, emerging as a new social and market demand. On the
other hand, it was almost unanimous that this accommodation between old values
and new ways of life and technology brings many challenges, which will only be
overcome through a collaborative vision of food safety and security, involving the
various actors responsible for it.

Key words: Food safety, Food security; Food trends.
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Il 1 Introducao

Apos oito anos, o Simpdsio de Seguranca Alimentar
retornou a Gramado, local da primeira edic&o, realizada
em 2004. Este retorno teve um sentido muito especial,
pois Ndo marcou apenas uma volta ao local de origem,
mas buscou, também, uma reavaliacao do que aconteceu
em termos de seguranca alimentar e nutricional no Brasil
e no mundo, nestes ultimos anos. Para isto, palestrantes,
cuja participacéo foi marcante em alguma das versées
anteriores do SSA, foram convidados para apresentar o
que daquilo que havia sido anunciado tornou-se realidade
€ quais 0S NoVOoS rumos que se abrem.

Todavia, mais do que tudo isto, este retorno as
origens foi o tema escolhido para a quarta edicdo, no
intuito de discutir esta grande tendéncia que se percebe
de valorizacao da alimentacdo que era preparada e
saboreada por nossos antepassados, que cultuavam os
prazeres desfrutados ao redor de uma mesa, quando
comer era mais do que simplesmente ingerir nutrientes.

A este tema, porém, foi acrescentado um ponto
de interrogag¢do, pois parece ser, no minimo, uma
incongruéncia buscar-se um retorno a uma alimentacgéao
que demorava um turno, ou mais, para ser preparada
por mulheres que ndo tinham muito mais atribuicées do
que esta, nos dias de hoje, quando cada vez mais as
mulheres afastam-se das tarefas caseiras e a figura da
empregada doméstica esta cada vez mais distante da
maioria dos lares brasileiros.

Como valorizar um alimento elaborado por pessoas
que tinham pouco ou nenhum conhecimento do que
queria dizer alimento seguro? Se, diversamente, nos
tempos atuais, sanitizacao e inocuidade sao palavras
de ordem?

E possivel buscarem-se matérias-primas vindas
diretamente da horta ou do pomar, quando se percebe
globalmente um aumento crescente das zonas urbanas,
em detrimento das zonas rurais?

Estes sdo apenas alguns dos questionamentos que
foram discutidos ao longo dos trés dias do 4.° Simpésio
de Seguranca Alimentar — Retorno as origens? — SSA4,
realizado em Gramado-RS, de 29 a 31 de maio de 2012,
e sobre 0s quais seréo apresentados 0s posicionamentos
a seguir, referentes ao retorno as origens e a seguranca
alimentar, divididos nos cinco eixos tematicos do
Simpodsio: Tendéncias da alimentacdo, Comunicacéo
e alimentos, Direito a alimentac&o, Sustentabilidade e
producao de alimentos, e Garantia da qualidade.

Il 2 Tendéncias da alimentacao

De acordo com o Brasil Food Trends 2020 (2010),
projeto nacional que pesquisou o futuro do mercado
alimenticio nacional, “tendéncia” pode ser definida
como a propensdo dos individuos em modificar habitos
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ja estabelecidos. A acédo é resultado dos amplos e
complexos movimentos econdmicos, sociais, culturais
e politicos que se traduzem em constante influéncia na
vida das pessoas.

Jumar Pedreira, o primeiro painelista do
evento, refere-se a “megatendéncias” como sendo
grandes mudancas sociais, econdémicas, politicas e/
ou tecnolégicas, que se formam lentamente e, uma vez
estabelecidas, exercem influéncia por longo tempo.

E interessante observar-se que, independentemente
do termo, ambos apresentam ideias muito préximas
quanto as expectativas dos consumidores do Brasil e do
mundo em relac&o a sua alimentagao.

O Brasil Food Trends 2020 chegou a suas
conclusdes apods a analise de relatérios estratégicos
produzidos por institutos de referéncia internacional
e conseguiu agrupar as tendéncias para o ramo de
alimentac&o em cinco categorias:

e Sensorialidade e Prazer;

Saudabilidade e Bem-estar:;
e Conveniéncia e Praticidade;

Confiabilidade e Qualidade; e

]

Sustentabilidade e Etica.

Coincidéncia ou comprovacdo de que estas
tendéncias ja se estabeleceram sem mesmo as pessoas
se darem conta, percebe-se que 0s cinco agrupamentos,
com pequenas alteracdes, compdem 0S cinco eixos
tematicos do SSA4.

Astendéncias de “sensorarialidade e prazer” levam
a uma valorizacdo das artes culinarias e experiéncias
gastronémicas, criando o interesse pela harmonizacao de
alimentos e bebidas, por novas texturas e sabores, com
uma disseminacao de receitas regionais e valorizac&o da
cultura na alimentacéao.

Uma mensagem neste sentido foi apresentada pela
chefbaiana Tereza Paim, que, em seu restaurante na Praia
do Forte, desenvolve uma culinéria regional, explorando
0s sabores e saberes da raiz da cozinha brasileira com
influéncias de outras culturas do mundo. Ela ainda dedica
parte de seu tempo ao desenvolvimento de insumos
regionais, ajudando os produtores a melhorar seus
produtos na origem, que sao extremamente valorizados
em suas receitas.

Numa tentativa de juncéo desta tendéncia com a de
“conveniéncia e praticidade”, motivada, principalmente,
pelo ritmo de vida nos centros urbanos e pelas mudancas
verificadas na estrutura tradicional das familias, que
estimulam a demanda por produtos que permitem a
economia de tempo e esforcos dos consumidores, foi
criada a empresa “Organic Baby”. Seu conceito busca
o desenvolvimento de alimentos infantis, prontos para
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0 consumo, preparados a partir de produtos frescos,
totalmente livres de agrotdxicos seguindo técnicas de
preparo inovadoras e com alto destaque para a higiene,
propondo cardapios baseados nas fases de crescimento
e com composi¢oes inusitadas, tais como moranga com
couve e gema de ovo, para bebes de nove meses, ou
risoto de quinua, com espinafre, frango e cenoura, para
maiores de 12 meses.

A tendéncia de “saudabilidade e bem-estar”,
originada por fatores, tais como o envelhecimento das
populacdes e as descobertas cientificas que vinculam
determinadas dietas as doencas, acaba por influenciar
a busca de um estilo de vida mais saudavel, que
¢ abordada mais aprofundadamente no eixo sobre
“Alimentos funcionais ou inovadores”.

A tendéncia “sustentabilidade e ética” tem
provocado o surgimento de consumidores preocupados
com o meio ambiente, também interessados na
possibilidade de contribuir para causas sociais ou auxiliar
pequenas comunidades agricolas, por meio da compra
de produtos alimenticios.

A Ultima tendéncia, “confiabilidade e qualidade”,
refere-se a consumidores mais conscientes e informados,
que demandam produtos seguros e de qualidade
atestada, valorizando a garantia de origem e os selos de
qualidade, obtidos a partir de boas praticas de fabricacdo
e controle de riscos.

Il 3 Comunicacao e alimentos

Conforme ja comentado, a tendéncia de consumir
produtos que facam referéncia a “saudabilidade e
bem-estar” é representada perfeitamente pelos alimentos
funcionais. Esta nova caracteristica dos produtos
alimentares, no entanto, ndo é algo tdo novo assim. Ja
h& cerca de 2500 anos, um asclepfade grego chamado
Hipdcrates declarou “deixe seu alimento ser seu remédio
e seu remédio ser seu alimento”.

Ou seja, nédo é novidade que somos 0 que
comemos, porém nunca como agora se buscam
caracteristicas nos alimentos que vao além da sua funcéo
primordial de fornecer nutrientes. Qualquer cidadao que
tem acesso a um minimo de informacéo ja ouviu falar que
0s vegetais e as frutas fornecem fibras alimentares que
auxiliam no trato intestinal; a castanha-do-para, por ser
fonte de vitamina e selénio, retarda o envelhecimento e
reduz doencas do coracdo, e a soja ajuda na reducéo dos
sintomas da menopausa, por conter isoflavonas.

A esta lista, seguem-se varios outros, como: o
tomate fortalece a memdria e colabora na diminuicao
do risco de céancer de prostata, por conter licopeno; 0s
peixes, como salmao, contém Omega 3, que auxilia na
diminuicéo do risco de doencas cardiovasculares; o vinho
tinto, o0 suco de uva e o cha verde contém flavonoides,
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que diminuem o risco de cancer e atuam como anti-
inflamatorios.

Assim, percebe-se que é cada vez maior a
quantidade de consumidores que esta alerta para o fato
de que uma dieta adequada pode auxiliar na prevencéo
de doengas e na manutencao da satde. E indiscutivel a
importancia da relacao entre alimentacéo e saude.

Hoje, o alimento é um meio para, além de satisfazer
a fome, melhorar a saude e proporcionar prazer e
bem-estar. A dieta se tornou primordial na manutencéo
da saude e na diminuicao de risco de doencas crbénicas
e dos efeitos do envelhecimento.

No entanto, o ritmo de vida, aliado ao sedentarismo
e ao estresse, tem provocado o abandono de certos
habitos de alimentacao que, ha muito tempo, fazem parte
da histéria e da tradicéo. Por outro lado, o rapido avanco
no campo da saude permite prever os maleficios deste
estilo de vida em médio e longo prazo; ademais, com a
velocidade com que este conhecimento é difundido, ha
uma maior preocupagéo do consumidor com a saude.

Aproveitando esta tendéncia, inUmeras
investigacdes e o desenvolvimento de alimentos com
propriedades funcionais tém sido efetuados. Por definicéo,
os alimentos com propriedades funcionais ou de saude
sao aqueles que, além das funcdes nutricionais, produzem
beneficios ao bem-estar e a salde ou colaboram para a
reducgdo do risco de doencas. Estas alegagdes de saude
devem ser devidamente fundamentadas para proteger
0 consumidor, promover o comércio justo e encorajar
a investigacdo e a inovacgdo na industria de alimentos.

Contudo, conforme discutido na terceira edi¢cao do
Simposio de Segurancga Alimentar (NITZKE et al., 2010),
existe muita duvida acerca do que é mito e do que é
verdade, bem como de qual a quantidade e com que
frequéncia um alimento deve ser ingerido para que estes
efeitos sejam realmente sentidos pelo organismo humano.
Ou seja, percebe-se que o grande dilema neste momento
em relagdo a esta categoria de alimentos € como estes
beneficios sdo compreendidos pelos consumidores.

As estratégias de desenvolvimento, identificacdo
e divulgacgéo de informagbes de alimentos com
propriedades funcionais estédo sendo executadas
observando-se, principalmente, 0s seguintes aspectos:

e Necessidade da industria de manutencao
do mercado, agregando valor aos produtos
industrializados, como: margarinas, iogurtes,
cereais e 6leos vegetais;

e Mudancas econtmicas e demograficas,
como 0 aumento da expectativa de vida e,
consequentemente, o aumento da populacéo
idosa e o desejo de uma melhor qualidade de
vida;
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e Aumento dos custos de cuidados com a saude;

¢ Novas estratégias de marketing, envolvendo a
criacdo de produtos direcionados a publicos
seletos;

e Falta de tempo e conhecimento dos
consumidores, para a identificacéo de produtos
com propriedades funcionais;

e Exigéncias do consumidor quanto a alimentos
com qualidade e praticidade, e que proporcionem
prazer sensorial;

e Crencas sobre atributos e beneficios para a
saude; e

* Propagandas atrativas e o grande nuimero de
produtos disponibilizados no mercado, tornando
dificil a tomada de decisbes adequadas para o
consumo saudavel.

Desta forma, o conhecimento e as informacdes
sobre alimentos e suas propriedades sdo levados ao
consumidor, por exemplo, pelos seguintes canais: a
tradicdo, a comunicacéo oral, a publicidade, a midia e
os rétulos de produtos.

Neste contexto, o trabalho conjunto de profissionais
da nutricdo, da industria, da saude, do governo, da
comunidade cientifica e dos meios de comunicacéo
vem buscando apresentar informagdes que permitam
ao consumidor optar com seguranga por produtos que
possuem o potencial de colaborar na manutencdo da
sua saude.

Em nivel internacional, a Organizagédo das
Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo — FAO
demonstra a preocupagdo no repasse das informacbes
e no controle regulatério de alimentos funcionais, e o
Codex Alimentarius, com o objetivo de proteger a salde
do consumidor e incentivar praticas justas no comércio
internacional de alimentos, estabelece diretrizes para a
rotulagem nutricional e as alegacfes de propriedades
funcionais.

No Brasil, a ANVISA estabeleceu regulamentos
técnicos com diretrizes para rotulagem de alimentos,
para avaliacdo da eficacia e seguranca de produtos, para
analise de risco de novos alimentos e para comprovagao
das alegacoes de propriedades funcionais ou de saude
por meio de evidéncias cientificas reconhecidas pela
comunidade internacional (BRASIL, 2009a,b) . Além
disto, a ANVISA tem como politica atender a necessidade
de comunicacdo e compreensdo das informacées,
com o objetivo principal de dar subsidios para que 0s
consumidores tenham autonomia na escolha de alimentos
e, desta forma, possam tomar as melhores decisdes de
CONsSUMO para a promoc¢ao da sua saude.
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Apesar de todas estas preocupacdes, o consumidor
ainda ndo sabe o que significa uma alegacéo de
propriedade funcional ou de saude, ou qual a diferenca
entre estas e as propriedades alegadas por meio das
informacdes nutricionais complementares, ou seja, para
o brasileiro comum, a alegagéo “As fibras alimentares
auxiliam o funcionamento do intestino. Seu consumo deve
estar associado a uma alimentacéo equilibrada e habitos
de vida saudaveis” (ANVISA, 2008) ou a alegacao “Produto
rico em fibras” (BRASIL, 1998) significam a mesma coisa.
No entanto, estes produtos sdo completamente diferentes
e representam uma quantidade de trabalho muito maior
para o fabricante, no primeiro caso.

Il 4 Direito a alimentacao

Ha mais de duas décadas, a construgcdo da
Seguranca Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2011a), como
eixo estratégico para o desenvolvimento socioeconémico
do Pais, tem mobilizado organizacées e movimentos
sociais, governos e pesquisadores. Com esta uniédo
de forgas, foram conquistados importantes avangos
referentes ao combate a fome e a realizacao do direito
humano a alimentac&o adequada.

Em 2004, ano da primeira edicao do Simpdsio de
Seguranca Alimentar, o direito humano a alimentacao
ja vinha sendo discutido em ambito nacional. No ano
anterior, havia sido criada a comissao tematica sobre
este assunto pelo Conselho de Seguranca Alimentar. A
partir dai, a discusséo foi ampliada para as mais diversas
instancias e, em 2006, a Camara Federal aprovou a Lei
Orgénica que criou o Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional, até que, em 2010, houve uma
ampla campanha, com a participacao da sociedade civil
organizada, além de 6rgaos publicos e privados.

Aprovada pelo Congresso Nacional, a Emenda
Constitucional 64 (BRASIL, 2010) incluiu a alimentagéo
entre os direitos sociais fundamentais, consagrados no
artigo 6.° da Constituicao Federal:

Sao direitos sociais a educacao, a saude, a alimentagéo,
o trabalho, a moradia, o lazer, a seguranga, a previdéncia
social, a protecéo a maternidade e a infancia, a assisténcia
aos desamparados. (BRASIL, 2010, p. 1)

Atualmente, as acbes estdo voltadas para que a
garantia de uma alimentacéo adequada seja efetivamente
uma obrigacdo de Estado, concretizada por meio de
politicas permanentes, envolvendo governos federal,
estaduais e municipais, ao mesmo tempo em que
demanda a participacéo da sociedade para fazer valer
a exigibilidade desse direito.

Neste sentido, em 30 de abril de 2012, foi instituido
o Primeiro Plano Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional, que define, para 2012-2015, as diretrizes
e prioridades das Politicas Publicas, tendo como base
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o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (BRASIL,
2011b). Entretanto, cabe a pergunta: “Como esta sendo
atendido este direito constitucional atualmente?’.

Indicadores demonstram que houve avancos
significativos quanto ao acesso ao alimento, no que se
refere ao combate a fome e a desnutricdo. Por outro
lado, muito ha a fazer em se tratando da valorizac&o
de aspectos culturais e quando se constata que o atual
padrdo alimentar da populacéo brasileira desenha um
quadro preocupante de falta de saude, sobrepeso e
obesidade. Com relacdo a questdo cultural, sabe-se
que a importancia da alimentacao n&o se restringe ao
nutrir-se. Seguranca alimentar e nutricional refere-se
também a valorizacao de habitos culturais e ao bem-estar
psicossocial.

Os textos da Il Conferéncia Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (CNSAN, 2004) bem ressaltam
que 0s povos e os distintos grupos sociais expressam
suas identidades por meio da alimentac&do. A escolha
dos alimentos, a sua preparacdo e 0 consumo estao
relacionados com a histéria, 0 ambiente e as exigéncias
especificas impostas ao grupo social pelo dia a dia.
Assim, cada sociedade estabelece um conjunto de
praticas que se referem a diferentes culturas alimentares.
Ha praticas mais vinculadas ao tradicional, outras ao
inovador; algumas vao desaparecendo com o tempo,
outras se fixam e viram habitos alimentares, e, as vezes,
até patrimoénio cultural (MALUF, 2006).

As tradi¢cdes alimentares, importantes para o
autorreconhecimento e a autoestima de cada grupo
social, ndo podem ser desprezadas quando se fala de
alimentacao adequada.

Quanto ao quadro de obesidade, sobrepeso
e aumento de doencgas cardiovasculares e diabetes,
observa-se uma relagdo com o crescente consumo
de produtos industrializados e refei¢gdes prontas. A
populacdo, no geral, desconhece que esses alimentos
podem ter grandes quantidades de sédio, acucares e
gorduras, e, ndo incomum, também desconhecem que,
se estes forem consumidos com muita frequéncia, podem
gerar problemas de saude.

Frente a esta situacao, o Ministério da Saude e as
Associacdes de Industrias de Alimentos estabeleceram
acordos no sentido de trabalhar conjuntamente em
acbes de fomento a alimentacdo saudavel, equilibrada
e nutricionalmente adequada.

Em 2008, o esforgo foi em relagdo as gorduras
trans, considerando-se a indicagdo da Organizacdo
Pan-Americana da Saude de que correspondam a,
no maximo, 5% do total de gorduras em alimentos
processados, em geral, e 2% em margarinas. Segundo
levantamentos realizados em 2010, com cerca de 90% da
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meta atingida, houve uma reducéo estimada de 250 mil
toneladas de gorduras trans nos produtos processados.

Em 2011, foi a vez do sal. De acordo com dados
do IBGE, o consumo individual de sal, nos domicilios
brasileiros, foi de 9,6 gramas diarios, quase o dobro dos 5
g/diarecomendados pela OMS. A pesquisa mostra, ainda,
que mais de 70% dos brasileiros consomem mais do que
o recomendado, chegando a superar 90%, no caso de
adolescentes de 14 a 18 anos e adultos da zona urbana.

O Termo de Compromisso assinado por associacdes
de industrias de alimentos busca reduzir o consumo de
sal para 5 g diarios por pessoa até 2020, mediante a
diminuicdo do teor de sddio em categorias prioritarias
de preparacbes prontas para consumo e alimentos
processados (BRASIL, 2012).

No final do ano passado, foram estabelecidas
as metas para os alimentos que estdo entre 0os mais
consumidos pelo publico infanto-juvenil, incluindo sete
categorias: batatas fritas e batata palha, p&o francés,
bolos prontos, misturas para bolos, salgadinhos de milho,
maionese e biscoitos (doces ou salgados). As metas
referem-se ao teor maximo de sédio/100 gramas para
cada categoria de alimento industrializado que devem
ser cumpridas pelo setor produtivo até o periodo de
2014 a 2016.

As industrias, apresenta-se o desafio de reduzir
0 conteldo de sddio em seus produtos aos menores
niveis possiveis ao longo do tempo, sempre levando em
consideracao a seguranca sanitaria e a qualidade dos
alimentos, assim como a aceitabilidade destes alimentos
pelos consumidores. Aos profissionais da area da ciéncia
e tecnologia de alimentos, apresentam-se oportunidades
de pesquisas e demandas de solucdes.

Il 5 Sustentabilidade e producao de alimentos

Sustentabilidade é a principal caracteristica dos
alimentos obtidos pelo processo de Producéo Integrada
da Cadeia Agricola (P! Brasil), uma iniciativa do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), que
garante a producao de um alimento mais saudavel e com
qualidade. Este sistema engloba os setores das cadeias
produtivas, até o momento, de produtos, como frutas,
leite, mel, amendoim, arroz e flores (AGRONOTICIAS,
2010).

Baseada nas boas praticas, a producao integrada
garante a conservacéo do solo e da agua, a partir da
racionalizac&do do uso de agrotéxicos e insumos e melhora
a qualidade de vida dos produtores rurais e a seguranca
do trabalhador rural, além de garantir a sanidade dos
animais e vegetais. Seguranca e qualidade sdo as
grandes vantagens para o consumidor e, para o produtor,
além dos beneficios que vao desde a organizagdo da
base produtiva a diminuicdo dos custos de produc¢éao,
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ocorre a racionalizacdo de agrotoxicos e insumos
poluentes, resultando no aumento da produtividade.

Dados do Ministério da Agricultura mostram que a
adocgédo da producao integrada reduz significativamente o
emprego de inseticidas e fungicidas em diversas culturas.
S6 para citar alguns exemplos, o uso de herbicidas no
cultivo do café cai 66% e, no da maca, 100%. Em média,
pode-se afirmar que a reducéo fica em torno de 28%, o
que € significativo na escolha do sistema sustentavel
(AGRONOTICIAS, 2010).

Em funcdo da mudanca de héabitos dos
consumidores, que cada vez mais exigem alimentos
sem residuos, sem causar danos a saude e que tenham
embutida a visdo sustentavel, social e ambiental,
autoridades no setor acreditam que a certificacdo com
fundamentos sustentaveis é tendéncia irreversivel.

Outro ponto importante a considerar é que estas
exigéncias ja existem por muito tempo no mercado
internacional e, se o Brasil pretende continuar como
grande exportador de alimentos para o mundo, é preciso
se adaptar e colocar em execucéo boas préticas na
produgdo, com higiene, acondicionamento adequado
e embalagem diferenciada, na medida em que estas
iniciativas garantem maior qualidade e conquistam a
confianca do consumidor (GUIMARAES, 2011).

A questéo dos alimentos e da alimentacdo saudavel
esta se tornando um tema de debate global, a ponto de
levar grandes empresas multinacionais do setor a revisar
suas estratégias de negdécios para produzir produtos
com impacto menor sobre o meio ambiente e com
melhores indices de “saudabilidade” (menor gordura,
sal e acucar, por exemplo). Entretanto, em tempos de
aquecimento global, outro aspecto que vem gerando
cada vez mais discussdes € o impacto dos processos
de producéo, distribuicdo, comercializacdo e preparo
de alimentos no consumo de energia. Baseado neste
fato, cresce com forca nos Estados Unidos e na Europa
um movimento de valorizacdo da “comida local”, ou
seja, de estimulo ao consumo de produtos — até mesmo
industrializados - obtidos com insumos da regiao
onde vivem os consumidores € que tenham a minima
necessidade possivel de deslocamento entre a producao
e a mesa. Isto teria dois resultados praticos imediatos: o
estimulo aos produtores locais € 0 menor uso de energia
para producdo, transporte e comercializagdo destes
produtos.

Recentemente, um trabalho cientifico demonstrou
que, somente nos Estados Unidos, a producéo de
alimentos é responsavel por 15% do consumo nacional de
energia (BOMFORD, 2011). Este estudo também mostrou
quais os tipos de alimentos que usam mais energia
para serem produzidos e, neste quesito, os produtos
industrializados popularmente conhecidos como “junk
food” (batatas chips, donuts, refrigerantes, cervejas etc.)
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sd0 0s campedes: consomem mais de 50% da energia
usada pelo sistema de alimenta¢do. Um ter¢o é consumido
pelos produtos de origem animal (carne, ovos e laticinio,
por exemplo). Apenas um sexto de energia € consumido
na producgdo de frutas, grdos e cereais. O diferencial é que
0s mercados consomem necessariamente mais energia
ao vender majoritariamente produtos processados
e embalados, além de ter uma estrutura artificial de
iluminacédo, de aquecimento e resfriamento, entre
outros elementos altamente consumidores de energia.
Justamente os alimentos que trazem menos beneficios
para a salde s&o 0S que consomem mais energia para
ser produzidos. Em outras palavras, “comer bem nao
necessariamente requer muita energia; comer mal, sim.”

Visando-se a erradicagéo da pobreza e a uma maior
seguranca e sustentabilidade alimentar, € fundamental a
pesquisa cientifica e tecnoldgica, que pode contribuir para
a geracao de alimentos seguros e com maior qualidade
nutricional. Pode-se lograr maior produtividade, em curto
prazo, mediante a aplicacdo de tecnologias existentes
e, em longo prazo, desenvolvendo ou adaptando novas
tecnologias para os sistemas identificados de producao
de alimentos. Este fato certamente propde uma mudanca
na concepcéao de estratégias da investigacao, priorizando
alimentos autéctones e produtos de exportacdo néo
tradicionais, 0 que requer a integracédo de equipes e
fontes de financiamento publica e privada. O desafio
¢ formular politicas e estabelecer as instituicdes para
geracao, adaptacao e difusao de tecnologias adequadas
para os diferentes tipos de produtores de alimentos.
Desta forma, a sustentabilidade deixaria de ser um rétulo
publicitario e passaria a ser parte dos negoécios da maioria
das industrias que busca atender as demandas dos
consumidores, estes cada vez mais exigentes.

Este retorno as origens de valorizacdo dos
alimentos locais e de consumo de produtos menos
industrializados vem de encontro as grandes estratégias
industriais, que buscam a globalizacéo e a introducéo
dos mesmos produtos em todos 0s mercados ao redor do
mundo, bem como gera confronto com as tendéncias da
populacdo de utilizar cada vez mais produtos “faceis de
preparar” e que demandem menos trabalho na cozinha,
ou seja, alimentos, cada vez mais, com algum grau de
processamento.

A solucédo desta aparente contradicdo ainda
levara muito tempo, pois exige mudancas sociais
e comportamentais muito importantes, como foi
comprovado em diversos debates durante o Simpdsio.

Apesar de parecerem singelas, iniciativas de
contribuicdo com a sustentabilidade nao s6 da producgéo
de alimentos mas da vida como um todo ja estdo sendo
incorporadas mesmo nos eventos cientificos. A Comisséo
Organizadora do SSA4 decidiu abandonar um pouco
o brilho dos materiais normalmente utilizados para os
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eventos e partiu em busca de fontes reciclaveis ou
recicladas. Assim, os crachas, o folheto da programacao,
acapado CD, os banners de sinalizacao, etc. foram todos
confeccionados com materiais reciclados ou reciclaveis.

Il 6 Garantia da qualidade

Ao apontar que os consumidores brasileiros
valorizam aspectos relacionados a confiabilidade e a
qualidade, o Brasil Food Trends 2020 n&o enfatizou as
caracteristicas sensoriais ou extrinsecas dos produtos,
tais como marca, embalagem, exclusividade, status
aferido ou outras, que fazem com que um mesmo produto
custe mais de dez vezes do que outro.

O que os consumidores tendem a buscar cada vez
mais s&o produtos alimenticios com certas caracteristicas
intrinsecas, tais como a rastreabilidade e a garantia
de origem, e os certificados de sistemas de gestéo
de qualidade e seguranca. Conhecer as ferramentas
e 0S meios para contemplar seu produto com estas
caracteristicas, portanto, € fundamental para o profissional
de alimentos nos dias de hoje.

Obviamente, isto ndo desconsidera a demanda
dos consumidores conscientes e informados de
produtos alimenticios seguros, que valorizam os selos
de qualidade, obtidos de boas praticas de fabricacéo
e controle de riscos, requisito minimo para qualquer
produto alimenticio, independentemente de qualquer
outra exigéncia.

A pergunta que fica, no entanto, é: “Quais sdo
as novas fronteiras que precisam ser conhecidas para
garantirmos a sequranca alimentar de nossos produtos?’.

Na década de 1980, ocorreu uma polémica no
Estado do Rio Grande do Sul, mais especificamente na
praia do Hermenegildo, acerca de uma duvida, se a
contaminacdao existente naquela praia era maré vermelha
ou n&o. Foi uma discusséo acirrada, envolvendo diferentes
linhas de pensamento e prevalecendo, entao, a opinido
de José Lutzemberger, conhecido ecologista gaucho,
que afirmou ndo ser maré vermelha, pois a temperatura
das aguas na regido néo propiciaria 0 desenvolvimento
das cianobactérias (BORGES, 2008).

Entretanto, nos dias atuais, em Florianopolis, ja
ocorreram dois “blooms”, implicando em prejuizos para
0s criadores de ostras, como apresentado nos relatos
do ultimo Simpdsio de Seguranca Alimentar, realizado
naquela cidade. Ou seja, também na costa brasileira
acontece a maré vermelha, colocando em risco 0s
consumidores de frutos do mar, pois as saxitoxinas
produzidas por estas cianobactérias sdo responsaveis
pela “Paralytic Shellfish Poisoning” — PSP, que é uma
toxina que pode causar danos em baixas concentracoes,
podendo causar a morte por parada respiratéria em razao
do bloqueio do canal de sodio (BARBIERI, 2009).
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Mudando um pouco de coloracdo, mas ficando
ainda com as cianobactérias, no inicio deste ano,
as aguas do Lago Guaiba, que banha Porto Alegre,
coloriram-se de uma linda tonalidade verde. Esta nova
coloragao pode ser muito bonita aos olhos, mas causou
um gosto muito forte na Agua consumida pela populacéo
da cidade e trouxe uma preocupacao a mais quanto ao
aspecto toxicolégico das micocistinas produzidas. Estas
s&o hepatotoxicas e possivelmente carcinogénicas para
humanos, sendo classificadas no grupo 2B da Agéncia
Internacional de Pesquisa sobre Cancer (IARC, 2010).
Estas mesmas substancias foram as responsaveis pelo
alto indice de mortalidade dos pacientes de hemodialise
na cidade de Caruaru, em Pernambuco (AZEVEDO et al.,
2002). Fica, portanto, o questionamento: “O que estamos
fazendo para garantir a qualidade das nossas dguas do
ponto de vista toxicoldgico?".

Além destas substancias quimicas, ha
seguidamente noticias de surtos divulgados na imprensa,
no Twitter ou no Facebook, com baurus, peixes, quibes
e uma diversidade de alimentos contaminados com
microrganismos que causam danos muito sérios nos
consumidores. Segundo a Organiza¢do Mundial da Saude
(OMS), ocorrem 2,2 milhées de mortes anuais em funcéo
da ingestdo de alimentos e/ou &gua com contaminacgéo
(OMS, 2006).

Somente nos Estados Unidos, anualmente ocorrem
cerca de 48 milhdes de casos de doencas associadas
aos alimentos, sendo que Salmonella e Listeria continuam
sendo a principal causa de mortes causadas por
alimentos contaminados por bactérias patogénicas
(SCALLAN et al., 2011).

A preocupacéo com a saude dos animais de
criacdo que formar&o parte da cadeia alimentar e que
podem veicular microrganismos igualmente preocupantes
do ponto de vista da seguranca de criancas e adultos
expostos as suas agressdes estda no dia a dia das
vigilancias tanto da saude como da agricultura.

Quais seréo as novas fronteiras para garantir a
qualidade dos alimentos do ponto de vista microbiolégico?

Estes sdo questionamentos que devem levar a
uma profunda reflexdo sobre qual é o alvo que precisa
ser atingido para garantir a populacédo que os alimentos
consumidos sejam realmente seguros em relacédo aos
quesitos microbiolégicos, quimicos e toxicologicos.

Il 7 Consideragoes finais

Para finalizar, é importante sempre lembrar que,
como prega qualquer manual de boa alimentagéo, antes
de qualquer coisa, toda refeicdo deve ser prazerosa.

Antes de conseguir exercer sua fungdo nutritiva,
todo o alimento deve fascinar nosso olhar, deve
ultrapassar as barreiras de nosso olfato e surpreender
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nosso paladar; somente assim ele sera assimilado e
nos ajudard a manter-nos fortes e saudaveis, longe
das doencas e, sobretudo, felizes. Buscando envolver
0S pesquisadores em seguranca alimentar para esta
proposta, o palestrante final do Simpdsio foi Georges
Schnyder, diretor executivo da revista “Prazeres da mesa”
e signatario do movimento “Mesa Saudavel”. De acordo
com Georges, existe uma revolucdo acontecendo na
alimentacao, que busca fazer com que todos conhegam
o alimento que estao consumindo, que conhecam toda
a cadeia produtiva que faz com que o alimento chegue
amesa, e que isto torne este ato ndo s6 de alimentacéo,
mas também de prazer. Quando houver consciéncia disto,
poder-se-4 ter a certeza de que o mundo pode ser melhor
comecando pela boca, pela escolha daquilo que se come.

O movimento “Mesa Sustentavel” (2010) esta
empenhado na busca de assinaturas para a “Carta
de Gastronomia e Sustentabilidade”; esse movimento,
inspirado por iniciativas locais e mundiais com a intengéo
de garantir a civilizacdo humana em um planeta que
a possa hospedar e sustentar, acredita nos seguintes
principios em relacdo a sua alimentagdo: 1. Conhecer
o alimento que é adquirido, processado € ingerido; 2.
Conservar os meios e as condicdes que dao origem
ao alimento; 3. Preservar, valorizar e promover as
qualidades naturais do alimento, assim como seu uso
saudavel; 4. Utilizar todo o alimento que se adquire; 5.
Remunerar adequadamente os produtores do alimento,
inclusive pelos servicos ambientais providenciados
para a sociedade; 6. Aplicar conhecimento e tecnologia
inovadora para valorizar a diversidade e a qualidade
do ingrediente, assim como de seus usos; 7. Honrar e
respeitar diariamente o ato de comer e de preparar a
comida.

Nesta conjuntura, ao final dos trés dias do evento,
ficou muito claro que a sociedade atual encontra-se num
processo de retorno a suas origens, de resgate de valores,
como respeito a alimentacdo e prazer a mesa. Todavia,
para que isto possa concretizar-se, existem varios
desafios a serem vencidos, e que isto somente ocorrera
com o entendimento de que a seguranca alimentar e
nutricional sustentavel da populacao é o resultado de um
trabalho colaborativo entre a sociedade civil, a iniciativa
privada, 0s governos (municipais, estaduais e federal)
e a academia, contemplando os multiplos aspectos
envolvidos com esta questao.
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