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PRODUÇÃO AGRÍCOLA

Desperdício
que vai parar
na lata do lixo
No Estado, perdas da
lavoura até o mercado
chegam a 1,6 milhão de
toneladas de alimentos
ao ano, sendo 50% com
manuseio e transporte

Débora Pedroza

Em meio à severa crise econô-
mica que o País vem atraves-
sando, com os preços dos ali-

mentos disparados e o número de
postos de trabalho reduzindo, uma
situação contraditória cai como
uma dura realidade.

Segundo estudo divulgado pela
Organização das Nações Unidas
(ONU), o Brasil é considerado um
dos 10 países que mais desperdi-
çam alimentos em todo o mundo.

Quando o assunto é trazido para
o Espírito Santo, os números são
assustadores. Por ano, cerca de 1,6
milhão de toneladas de um total de
5,6 milhões de toneladas de ali-
mentos produzidos no Estado, co-
mo frutas e legumes, cereais e car-
ne, entre outros, vão parar no lixo.

De acordo com o diretor-presi-
dente das Centrais de Abasteci-
mento do Espírito Santo (Ceasa),
José Carlos Buffon, somente no lo-
cal, por dia, são jogados fora 10 to-
neladas de alimentos.

Ele contou que o problema vem
desde o manuseio na colheita,
além do transporte feito e o tipo de
armazenamento dos produtos.

“Entre os problemas que contri-
buem para o desperdício de ali-
mentos no Estado estão a falta de
preparo adequado na colheita, o

transporte utilizado, que na maio-
ria das vezes são caminhões aber-
tos, além do tipo de embalagem,
que é extremamente agressiva, co-
mo a caixa de madeira”, afirmou.

Buffon disse ainda que, dessa
forma, os produtos chegam na
Ceasa amassados, com arranhões
e pequenos defeitos que se tornam
suficientes para perderem o valor
c o m e rc i a l .

Segundo ele, 10% dos alimentos
são perdidos durante a colheita,
50% durante o manuseio e trans-
porte e 30% são jogados fora nas
Centrais de Abastecimentos, en-
quanto 10% nos supermercados e
por consumidores.

“É um número altíssimo, mas
estamos com um projeto que será
colocado em prática no mês que
vem. Com ele, pelo menos na Cea-
sa, vamos diminuir esse número
de alimentos que são jogados fo-
ra ”.

Para o economista e professor
universitário Mário Vasconcelos,
com a atual situação econômica do
País é lamentável que esse desper-
dício de alimentos aconteça.

“O desperdício contribui para o
aumento do preço dos alimentos,
pois quando o valor é formulado, é
prevista a perda e, se isso não
acontecesse, o preço poderia ser
menor que o praticado”, afirmou.

AGÊNCIA ESTADO

Programa reduz perda de alimento
Com o objetivo de evitar o des-

perdício de alimentos e de comba-
ter a fome, o Serviço Social do Co-
mércio (Sesc), em parceria com as
Centrais de Abastecimento do Es-

pírito Santo (Ceasa), evitou, por
meio do programa Mesa Brasil,
que, somente no mês de janeiro
deste ano, mais de 145 mil quilos
de alimentos fossem parar no lixo.
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M OV I M E N TAÇÃO na Ceasa: alimentos fora de padrão vão para a doação

Ciclo do alimento Da colheita até os supermercados e clientes
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DURANTE A
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De acordo com a coordenadora
do programa no Estado, Vanessa
Baptista Massini, os alimentos que
estão fora do padrão de comercia-
lização, porém próprios para se-
rem consumidos, são doados por
produtores rurais, lojistas da Cea-
sa, supermercados e empresas.

Ela disse que entre os produtos
que são distribuídos para entida-
des como creches, abrigos de ido-
sos, albergues e casas lares, estão
verduras, sucos, grãos, cereais, pro-
dutos lácteos, pães, entre outros.

Para o diretor-presidente da
Ceasa, José Carlos Buffon, os pro-
dutos distribuídos são de ótima
qualidade, mas são rejeitados para
a comercialização por estarem em
tamanhos maior ou menor que o
padrão e se aproximando da vali-
dade. As entidades que quiserem
participar do programa devem
procurar a Ceasa.

ANÁLISE

“Prática decorrente
de maus hábitos
das civilizações”

“O desperdício é uma prática de-
corrente de maus hábitos, desen-
volvida ao longo do tempo pelas ci-
vilizações. Parte da crença de que o
homem pode se aproveitar e inter-
ferir na natureza da forma como
quiser, que ela será capaz de se re-
generar e encontrar por si própria
uma solução para tudo.

Nessa empreitada pouco nos
preocupamos com a sobrevivência
do planeta, com a eficiência no uso
dos recursos e com a sustentabili-
dade.

O ser humano tende a ser indivi-
dualista e o resultado final dos
maus hábitos é o desperdício geral,
amplo e irrestrito de recursos e pro-
dutos. Todos têm conhecimento do
que não devem fazer e até pregam

as boas práticas sustentáveis, des-
de que não seja na sua própria vez.
Quando se trata do próprio umbigo,
o ser humano tende a agir diferen-
te. Como diz o ditado popular: faça
o que eu digo, mas não faça o que
eu faço.

Não basta ter consciência, é pre-
ciso desenvolver um processo de re-
educação geral, de bons hábitos, de
repensar as cadeias produtivas des-
de a origem até o consumo final. Isso
fará bem ao bolso e ao planeta, por-
que tudo que é descartado tem um
custo financeiro e ambiental.

Se cada um fizer um pouquinho a
sua parte, o ser humano será capaz
de mudar o mundo e torná-lo mais
justo e perene. Desperdício, acabe
com esse vício”.

Gilberto Braga,
professor de Finanças do
Ibmec-Rio e da Fundação

Dom Cabral

50%
NO MANUSEIO E
T R A N S P O RT E

30%
NAS CENTRAIS DE
A B AST EC I M E N TO

10%
NOS SUPERMERCADOS
E POR CONSUMIDORES

D ES P E R D Í C I O

1º To m a te

2º L a ra n j a

3º Fol h o sa s
como alface,
re p ol h o,
couve e tem-
pero verde

4º Mamão
e frutas fi-
nas como
a pera

5º Ce n o u ra

6º Ce b ol a

7º Ba t a t a -
i n gl e sa

1,6 MILHÃO DE TONELADAS DE ALIMENTOS, CERCA DE 30%
DA PRODUÇÃO NO ESTADO, SÃO DESPERDIÇADAS POR ANO NO ESPÍRITO SANTO

O CAMINHO DO DESPERDÍCIO NO ESTADO

C O L H E I TA
DE TOMATE:
segundo estudo
divulgado pela
O rga n i z a ç ã o
das Nações
Unidas, o Brasil
é considerado
um dos 10
países que mais
desperdiçam
alimentos em
todo o mundo.
No Estado,
o tomate
lidera entre os
produtos com
mais perda

“Entre problemas
que levam ao

desperdício no Estado
está a falta de preparo
adequado na colheita”José Carlos Buffon, diretor da Ceasa


