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APRESENTAÇÃO 

O presente documento cont&m as palestras apresentadas no Centro 

de Tecnologia Agricola e Alimentar em reuni6es e seminrios no ano de 1982 

por t&nicos da pr6pria instituição, consultores e convidados. 

Todas as paletras se referem a assuntos vinculados a agroindus-

tria1izaço de alimentos com enfase a problemas encontrados no pais. 

Comitê de PublicaçEes 
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INDUSTRIALIZAÇAO tE ALIMENTOS CCNJ MEIO tE REDUC%) tE. PERDAS 

José Gilbertá 'J ar'diíié* 

Um dos grandes problemas quevS afligindo a humanidade' r'e l ació 

na-se com a adoção de métodos eficientes que possibilitem maior, produção 	e 

melhor conservação dos recursos alimenticios disponiveis para a 	alimentação 

humana. 

A popúlação mundial', especialmente nas regi6essubdesenvolvfdas C e 

em desenvolvimento, vem aumentando de maneira acelerada, ao passo que as 	dis 

ponibilidades de alimentos nao temacompanhado esse ritmo. 'Desse modo, 	den 

tro de 'pouco tempo, o mundo poderã defrontar-se com'sërios 	problemas ' para 

linientar essa população em crescimento, não só em quantidade cone em quali 

dade. 

O aumento da disponibilidade de alimentos pode ser obtido 	pela 

adoção das seguintes medidas: 

1. aumento da ãrea deprodução; 

2. aumento de produção por unidade de ãrea (maior rendimento); 

3. obtenção de maior numero .de Fol!is  por periodo, de ,. tempo 

sobre a mesma rea de cul tivo (rotatividade de culturas); 

4. prevençao de perdas duranteo processo de movimentaçao, 	fisi 

ca ,(transporte) ou temporal (armazenamento) da produção 	agrt 

cola, desde areqiãoou época de produção até as, zonas ,ou mo 

,mnto,de consumo. 

* Chefe Adjunto T&nico do CTAA - EngÇ de Alimentos, MS Tecnologia de Ali-

mentos. 



O aumento da ârea explorada, do rendimento e a rotatividade de cul 

turas tini sido os mecanismos mais utilizados para aumentar a produção de aU 

mentos, e sucessos tem sido registrados. Entretanto, aumentar a produção 	de 

alimentos, por si s6, não deveser um fim. 	O verdadeiro objetivo é colocar 

mais alimentos na boca da população e isso requer não somente produzir 	mais 

alimentos,mas fazer com que esse alimento produzido percorra todo o sistema 

de distribuição e chegue ao consumidor. 

O produto do campo percorre muitas etapas atë se transformar em 

alimento preparado (no prato) pronto .para ser consumido. 

Neste "duto" que leva o alimento do campo ã mesa do consumidor exis 

tem muitos pontos criticos,concorrendo para que ele se perca, resultando ;que 

uma grande parte do alimento produzido, incluindo aqui o aumento de produção, 

não chegue ao consumidor para quem era inicialmente destinado. 

O que se quer mostrar é que o esforço para se conseguir acréscimos 

ná produção torna-se an vão,seo volime adicional de alimentos produzidos, ou 

grande parte dele, se perde no "duto" de distribuição, antes de ser ingerido 

pelas pessoas, pois s6 a partir de uma ingestão é que se realizá seu potencial 

nutricional. Esperamos ter deixado bem evidenciada a importância que deve ser 

dada à preservação p6s-colheita dos alimentos. 

A redução das perdas p6s-colheita dos alimentos propicia 	grandes. 

beneficios à população. O primeiro deles & nutricional. Desde que uma menor 

perda ocorra, independente de sua causa, haverã maior disponibilidade de alimen 

tos a população: A perda de alimentos tamb&n representa uma perda econômica. 

Essa perda econômica aumenta à medida cjue .0 preçb do alimento, que chega 	ao 

consumid6r, são incorporados aos èustos de produção e serviçosadicionados 	a 

parcelado ptoduto agropecuãrio que se perde a cada passo no "duto". Mais ain 

da, á reduãd das perdãs p6s-colheita, áumentando a disponibilidade de alimen 

tos, pode restringir uma eventual necessidade de importã-los,ou mesmo gerar 

um excedente export.ãvel, contribuindo positiva e diretamente para o equilibrio 

da balança comercial do pais. 



O QUE £ PERDA POS_COLHEITA*  DE ALIMENTOS 7 

.Conceituaremos perdascomo a reduço no volume do produto agricola 

e de origem animal disponivel para consumo Virias seriam as possiveis defi 

niç6es, entretanto, a conceituaço de perdas, em termos fisicos ou quantitati-

vos, torna mais simples sua mensuração. 

As perdaspodem ser classificadas de acordo conf a fase do procésso 

de produção ám que ocorremt 

a) Antes da colheita: qtiando ocorrem durante o prdcesso de deerivovimento de 

uma cultura. Podem ser causadas por insetos, ervas 	da 

riinhas,molstias, condiç6esclimãtjcàs, etc; 

b) Col hei ta: 

	

	1so perdas que ocorrõrn durante o proéesso de colheita, 

por exemplo, o quebramento de grãos. 

c) Pós-colheita: 

	

	perdas que ocorrem entre a colheita eo cànsumo do pro 

duto.. 

Como anteriormente citado, estaremos nos ocupando das perdas pós-

colheita, e mais particularmente, com as perdas do produto agricola e de ori 

gem animal que se destinam ã,alimentaçjo. 

Definiremos ps-colheita como a etapa que se inicia imediatamente 

apis o processo de colheitado produtoagrTcolí, e que termina no momento imà 

diatamente anteriorã ingestão do aliménto.? 

As perdas p6s-cólheita de alimentcis ainda podem sér diretas ou in 

diretas 	A perda direta seria o desapareciriento acidental de quantidades 	fi 

* Neste caso o termo colheita tem tamb€rn, urna conotação nus geral , assumindo 

o sentido de desfrute, no caso de produtos pecurios, e captura, no caso de 

produtos da pesca. 
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sicas de alimentos; seja por consumo de animais, como roedores e pâssaros, se 

ia por manuseio inadequado, por exemplo, derramamento de leite, etc. A per 

da indireta seria causada por uma deterioração de qualidade de um determinado 

volume de álimentos, ao! ponto de ser recusdo pelos consumidores. 

NATUREZA DO PROBLEMA 

Um dos aspectos do problema das perdas decorre da competição pelo 

alimento •entre o homem e os demais organismos vivos. Aqui incluem-se organis 

mos, variando desde grandes animais atê pequenas formas de vida, como os in 

setos, ou ainda os microrganismos. 

Outro aspecto reside na tendência natural dos alimentos, que são 
complexos compostos orgnicos formados a partir de fontes de carbono inorgâni 

co e nitrogênio, de se degradarem nas formas inorgânicas mais simples das 

quais se originaram. Essas reaç6es quimicas e bioquimicas ocorrem espontansa 

mente e• provocam uma diminuição do nivel dà qualidade dos alimentos. 

Todo alimento sofre alteraç6es durante a estocagem, resultando ém 

perda de sabor, cor, textura ou valor nutricional. 	Não existe um mêtodo co 

nhecido para sustar estas mudanças. 	A tecnologia de preservação de alimentós 

pode diminuir a taxa de alteração da qualidade, mas não pode bloquear 	total 
mente o processo. Todo alimento, não importando quão bem preservado, eventual 

mente se tornará inadequado para consumo humano se estocado.por um periodo 

suficientemente longo. Entretanto, sabe-se que os cereais e outros alimentos 

sedos, bem como alguns alimentos processados, podem ser estocados e mantidos 

em boas condiç6es durante vãrios anos, se forem sujeitos i boas condiçôes de 

armazenamento. 

Os dois mais importantes fatores que afetam a taxa de alteração 

de alimentos armazenados.são: temperatura e umidade. 

Nos paises de clima tropical, as altas temperaturas durante quase 

todo o ano fazem com que pragas, como roedores e insetos, se alimentem e se 

multipliquem, enquanto no inverno rigido dos paises de clima temperado, a re 

produção desses orgartismos cessa e tarnb€m se reduz sua atividade de alimenta-

ção. Em paises de clima muito frio, as temperaturas baixas podem mesmo dizi-

mar essas pragas. ! 
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mar essas pragas. 
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Cereais e outros alimentos desidratados têm uma certa resistência 

contra ataque de bactérias, em função de seu baixo teor-de umidade, criando 

condições desfavorâveis ao desenvolvimento de microrganismos. 

Nos grãos e alimentos des.idratados, frequentemente ocorre a 	pre 

sença de fungos, dai a importância de, em países de clima tropical, onde 	se 

tem a umidade relativa do ar geralmente elevada, exigir-se que sejam armazena 

das em condições que impeçam a abs6rção da umidade ambiente. 

CAUSAS DAS PERDAS 

As perdas pós-colheita em alimentos podem ser classificadas: 	em 

primãrias e secundârias. As causas primárias são: 

a. Bio6gicas e microbio16gicas (ex: ataque de insetos, bactêrias 

e fungos); 

b. Químicas e bioquímicas (ex: rancidez de óleo, atividade 	enzi 

mica); 

c. Mecânicas (ex: polimento, abrasão); 

d. Físicas (ex: excesso ou falta de calor ou frio); 

e. Fisiol6gicas (ex: transpiração e brotamento). 

As causas secundrias são aquelas que criam condiç6es para o sur 

gimento das causas primárias. Normalmente ocorrem como resultado da falta 

de material humano convenientemente treinado ou ainda pela inadequação ou não 

existência de: 

a. Equipamento de secagem; 

b. Condições de armazenamento e processamento 

c. Transporte; 

d. Sistema de frio; 

e. Sistema de comercialização; 

f. Legislação - a presença ou não de padrões de qualidade 	Øode 
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afetar a eventual retenção ourejeiçãodos alimentos para uso 	na 

alimentação humana. 

ONDE AS PERDASOCORÁEM 

As perdas podem ocorrernas seguintes fases: 

A. Beneficiamento e Abate: Isto ë, a separação preliminar ouextrãçãoda;par 

te comestivel da não cornestivel dos animais ou do produtõ agricola. 

despalhamento de grãos, descascamento de frutas e vegetais eabate e reti-

rada de pele ecoüro dos animais. 

B. Arniazenamehto £ maiitéiou reter os àlimeitoat seüéõnsunio. 	Para  ali 

mentospereciveis àomo peixes,:cárnes èprodutosde lacticTnio5., o. : tenipó 

de estocagem pode ser bem curto - poucas horas'se estocadoseni temperatura 

ambiente, at€ umà semana, ou pouco mais, se refrigerado adequadamente Pro 

dutos semi-pereciveis, como frutas "in natura" e a maioria das raizes 	e 

6leospodem ser armaenados, com sucesso,porperTodos de uma.ou duas 	se: 

manas at muUos meses, se manuseados corretamente 	Cereais (grãos) 	p0 

dem ser armazenados durante vrios anos. 

C. Transporte Em muitos locais 	necessãrio uma melhoria no sistema de trans 

portei fim de reduzir o tempo entre o local da produção eo mercado. 

D. Processamento:-Ea conversão 	de1alimentosem outra forma mais aceiúvel 

ou:conveniente para oconsumidor.Ex: enlatamento, desidratação, congelaini 

to, etc. 

E. Prepatàãoemasá: Em pálses desõnvolvidosexiste umaperda cÕnsiderãvel 

de a1irénto rio lÁripor exêmplo, úméstõdà conduzido em Denver, 	Estados 

Unidós mostrou que osahiericanos descártãm émnidia.1O%  dos alimentos cdrn 

prados. 	Para õ Brasil não existem dados disponTveis sobre o assunto. 
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EXTENSÃO DAS PERDAS 

Uma importante questão é saber quanto alimento é perdido no proces 

so p6s-colheita ("duto"). A resposta mais honesta a essa questão é que 	nin 

gum realmente sabe. 	Entretanto', sabe-se que as perdas variam significativa- 

mente, dependendo do produto que esta sendo considerado, do pais e das .condi 

çes nas quais o alimento estã sendo manuseado, e de espaço de tempo que o ali 

mento fica armazenado; 

Dados disponíveis sobre perdas de alimentos nos Estados Unidos, da 

tados de 1974, organizados pela reunião de estatísticas- de diversas, fontes, es 

timativas e projeç6es, permitiram estimar que naquele ano, as perdas 	totais 

de alimentos nas fases de colheita e pas-colheita foram da ordem de 137 	mi- 

1h6es de toneladas. Os Estados Unidos tinham disponíveis, nesse ano, aproxima 

damente 691 milhões de toneladas colhidas, e aproximadamente 40% foram utiliza 

dos na alimentção animaL .A Figural, a seguir, d5-uma esti(nativa das perdás 

mcada.um dos segmentos que cõmp6em o sistema. 

Em termos de aliméntos para consumo 

53 milh6es de toneladas: kmaior perda ocorreu 

cipalmente por compras e preparo em excesso, se 

guirocorren as perdas institucionais. ("hoteis, 

A Figua 2 quantifica essas perdas em todos os 

humano, a perda total foi 	de 

nos domicílios, motivada prin-

ras nos pratos, etc. A se 

restaurantes, hospitais", etc). 

segmentos do sistema; 

£ importante lembrar que esses dados se referem ao Estados Unidos, 

onde se considera que as perdasp6s-colheita estão pelo menos pr6ximasa um nt 

veleconomicamente aceitivel, o que, dé acordo comas evidincias disponíveis 

não é o caso dos países em deenvo1vimento. 

Destaca-se ainda, que deve haver um 1ncrmentopropàrcioalente, 

maior na produção (em ambos os aspectos quantidade total e percentual) 	para 

contrabalançarperdas p6s-colheita como demonstrar-se-i no exemplo a-seguir. 

Suponha-se que 100 toneladas de um dõterminado cereal forarii colhidas 

e, ainda, qüe existiu uma perda p6s-colheita de 20 toneladas (20%). À. fim 	de 

tornar disponíveis para cànsumo as mesmas 100 toneladas pode-se: 



PROGESS.AM[ NIO 

ALAGADO 
• (1 O/ . 	

• 

TRANSPORTE (204) 

- 	
PERDATtOT/ÀL:, 

137. MILHÕES DE TONËLADAS 

FIGURA I ESTIMATIVAPOR SETOR DAS PERDAS 

DE ALIMENTOS PRODU7JDOS-1974 
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INS I1TUCIONAL 
	

EM CASA 
\»CJ lo 
	 (39%) 

COLHE IVA 
(1 7 °i) 

/ 
PROCÈSSAMENTO 

ARMAZENAMENTO 
150/ 

iO 

ATACADO/W\R EdO 

TRANSPQRTE 
(4 °/a) 

PERDA TOTAL 
53 MILHÕES DE JQNELADASJ.. 

HGIJRA 2- ESTIMATIVA POR SETOR DAS PERDAS 

DOS ALIMENTOS RARA CONSUMO 

HUMANO- 1974 
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a) eliminar os 20% de perda p6s-colheira; ou 

b) aumentar a produção para 125 toneladas (25% de aumento), pois 

ap6s perder-se no sistema 20% das 125 toneladas, restarã as 100 toneladas pa 

ra consumo. Em outras palavras, ë necessãrio aumentar em 25% a produção para 

compensar os 20% perdidos na p6s-colheita. Similarmente & necessãrioaumen 

tar a produção em 100% para compensar 50% de perdas ps-colheita. Para deter 

minar esses incrementos pode-se utilizar a seguinte f6rniula: 

Produço = quantidade de grãos x 	 100%

100% - % de perdas por colheita 

Assim, para o exemplo anterior tem-se: 

Produção necessiria = 100 toneladas x 	100% 	= 125 toneladas 

100%-20% 

MZTODOS DISPONTVEIS PARA PRESERVAÇAO DE ALIMENTOS 

A fim de prolongar o tempo de conservaçio de alimentos, principal- 

mente para reduzir de maneira significativa as perdas p6s-colheita, 	virias 

tcnicas foram desenvolvidas atravEs dos tempos, sobre as quais falaremos 	de 

maneira sucinta. 

- SECAGEM 

provivelmente a forma mais antiga de preservação de alimentos. 

Lum dos rn&odos de preservação de.alimentosde menor custo, principalmente se 

for utilizada a energia solar. 

- DESIDRATAÇ0 

Trata-se de um processo de secagem mais drãstico, em que a umi 

dade do alimento é bem reduzida ( 4 - 6% ). Nest& caso, o alimento desidrata-

do deve ser embalado em condiç6es hermëticas, de modo a evitar que ele venha 

a absorver umidade do meioambiente, provocando alteraç6es na qualidade e tor 



nando-o sujeito a deterioração por microrganismos. E um processo muito difun 

dido na industria alirnenticia, exigindo a utilização de instalaçées específi-

cÁs. Produtos típicos são o leite em p6, café solGvel e sopas desidràtadas. 

ARMAZENAMENTO 

Uma vez que todos os alimentos secos.(cereais, grãos em 	geral 

é perecveis) dependem de seu baixo teor de umidade para p'evenir o crescimén 

to de microrganismos, se torna fundamental que eles sejam estocados em condi 

ç6es que evitem que essa absorção de umidade ocorra. Técnicas também ddvem 

ser aplicadas para oferecer proteção física e química contra ataque de 	inse 

tos, roedores e pssaros. Inseticidas, fumigantes e raticidas t&n um 	papel 

muito importante no controle de insetos e roedores no armazenamento de grãos. 

Raizes e tubérculos armazenados estão sujeitos ao brotamento Tratamentos 

quimicos são disponiveis para inibir o brotamento de batatas e cebolas ( Co-

mo exemplo: hidrazida maleica)'. Desta maneira, para que alimentos secos pos 

sam ser bem preservados por longo tempo, é necessirio que sejam mantidos 	em 

unidades de armazehamento de grande capacidade (silos) nas grandes cidades e 

nos terminais de embarque. Além disso, deve-se dispor de pequenas.unidades a 

nivel de fazenda oti de 'pequends prodàiiores rúrais, prevenindo  assim as 	per 

dasa essenivel, além de dar ao agricultor condiç6es para obter melhores 

preços pelo seu :  produto. 

FERMENTAÇÂO 

Alguns tipos de fermentação ocorrem naturalmente nos alimentos, 

principalmente as alc6olicas, lãticas e acéticas. Assim, o hàmém observou 

que certos alimentos ricos em açucares estavam sujeitos a alteraç6es que lhe 

conferiam melhores condiç6es de preservação £ o caso da fermentação alco61i 

ca (vinho, cerveja), acética (vinagre) e lãtica (queijo, leites fermentados, 

ptcles, embutidos diversàs). Através dos tempos a tecnologia de fermentaç6es 

passou por um desenvolvimento muito grande, constituindo-se umsetor altamente 

especializado, sendo largamente aplicada na industria de alimentos. 



- SALGADURA E DEFUMAÇÃO 

O sal, quandoaplicado aos alimentos em certas concentraç6es, 

constitui um excelente agente de preservação. Além disso, confere ãos . ali 

mentos certas caracterTsticas que são apreciadas na alimentação. 	Este 	pro 

cesso é 1rgamente aplicado principalmente para carnes e pescado 	Muitas ve 

zes os alimentos salgados, são tamb€m submetidos ao tratamento com 	fumaça 

obtida da queima. de tipos especiais de madeira, que dão aos alimentos caracte 

rhticas bem peculiares (presunto, frango, peixe), dando-se a essa tgcnica a 

denominação de defumação. 

- REFRIGERAÇÂO E CONGELAMENTO 

A aplicação a frio tem sido uma tknica bem difundida de 	pre 

servação de alimentos. Assim,nas regi6es frias os alimentos eram naturalmen-

te conservados a baixas temperaturas, dando-lhes condiç6es de serem mantidos 

inalterados por longo tempo; A refrigeração tem sido um processo de preserva 

ção de alimentos muito difundido, principalmente no caso de alimentos perecT-

veis como frutas, hortaliças, carnes, pescado, leite e outros. 

Entretanto, a refrigeração aumenta o tempo de preservação de ali 

mentos por um periodo limitado e não muito longo. Foi, então, desenvolvido a 

partir de 1920 um processo mais drstico de redução de temperatura dos alimen 

tos, surgindo o processo de congelamento, pela conservação a temperaturas in 

feriores a -18 0C. Trata-se de um processo que permite manter melhor as qua 

lidades originais dos alimentos, de largo uso principalmente nos paTses desen 

volvidos aplicando-se a carnes, pescado, hortaliças, no preparo de pratos pron 

tos para uso direto e muitos outrosprodutos. Entretanto, exige que se dis 

ponha de uma eficiente rede de frio para a distribuição e comercialização. 

- ESTERILIZAÇAO 

A esterilização t€rmica dos alimentos em recipientes hermticos, 

tais como latas, garrafas ou outros tipos de embalagem, e um dos principais 

meios de preservação de alimentos pereciveis, mantendo a sua boa qualidade por 

longo tempo em condiç6es de ambiente. As suas limitaç6es para reduzir o - cus 

to, residem principalmente no fato de que latas e vidros ainda são caros. Ui 

timamente, surgiu um novo tipo de embalagem flexTvel esterilizãvel conhecida 

como "retort pouch", para substituir a lata e o vidro. 	Deposita-se grandes 

ti?] 
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esperanças neste novo, tipo de embalagem que poderã vir a ser mais barata que 

as tradicionais, além de permitir reduzir de maneira aprecivei o, tempo de tra 

tamento térmico, permitindo uma economia de energia eprodutos dd melhor quali 

dáde. Al€m disso, o seu menor peso e volume possibilita reduzir tambm o cus 

to de transporte e as áreas ocupadas na distribuição, estocagem e comercializa 

çao. 

Um outro processo dè tratamento tërmico que vem sendomuito difun 

dido é o detratarnento t€rmico por durto tempoe altas temperaturas (UHT), com 

plementado pelo uso de eriibal agem asséptica. Nos paises. desenvolvidos este pro 

cesso sofreu uma expansão muito grande, principalmente para a preserváção 	do 

leite e de sucos de frutas. No Brasil, já vem sendo utilizado para leite 	e, 

em fase de implantação para o caso de sucos de frutas. 

- PASTEURIZAÇAO 

£ um processo muito utilizado principalmente na preservação 	do 

leite, para elevar o tempo de vida-de-pratelefla 	Para tanto, são 	utiliza 

dás' temperaturas ao redor de 65 ° C, capazes de destruir a flora patognica pre 

sente e reduzir consideravelmente amicroflora bacteriana total presente 	no 

leite cri. 	Para o casode alimentos ácidos fluidos, tais como sucos de fru 

tas, ngctares e outros, a pasteurização ocorre a tempeiatira mais 	elevadas, 

abaixo de 100°C. Ela pode ser efetuada diretamente nos recipientes fechados 

tais como latas e garrafas. 	Entretanto, no caso do leite, provoca 	modifica 

ç6es acentuadas na qúalidade do produto original por exigir um tempo de trata 

mento maisiongo. 

Nas grandes unidade industriais, a pasteurização ë feita em troca 

dores de placa; onde se processa o tratamento térmico, seguido de resfriamento 

e embalagem. O processo de pasteurização requer a conservação do produto sob 

refri geração. 

• 	- ADITIVOS QUIMICOS 

São substâncias adicionadas intencionalmente aos alimentos, com 

a finalidade de conservar, intensificar ou modificar suas propriedades sem; en 

tretanto, prejudicar seu valor nutritivo. Podem ser divididas, de uma maneira 

mais ampla, funcionais e conservadoras. 
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- IRRADIAÇAO 

A conservaçio por irradiaçio é conseguida pela exposiçio 	dos 

alimentos a uma fonte de irradiaçio. As ionizantes penetramnós'  tecidos com 

intensidades variveis, dependendo da natureza do alimento e das caractertsti 

cas da fonte de rãdiaçio. As suas aplicaç6es na esterilizaçio de 	alimentos 

sgo ainda muito limitadas, dependendo de um maior' volume de pesquisas. 	Tem 

sido utilizada para o caso de esterilizaçio de carnes, frutas em calda e 	ou 

tros produtos. Neste caso, hS necessidade de se aplicar doses elevadas 	que 

muitas vezes provocam alteraçães significativas no sabor do alimento. 

Em doses menores, o tratamento por radiaç6es'ionizantes tem sido 

muito eficiente para evitaro br&tamento de cebolas e batatas, bem como no 

controle de insetos durante o arniazenarnento. No caso do controle de insetos, 

as radiaçSes provocam a morte das larvas e ovos, sendo mais eficiente que o 

tratamento com fuminantes. Entretinto, este processo exige umgrande investi 

mento e o seu maior uso ainda dpendede muita pesquisa complementar. O pro 

cesso j5 é usado em alguns paises para tratamento de batata, cebola e grios 

armazenados. 
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CONCLUSÕES E CONSIDERAÇOES FINAIS 

As idéias e os fatos expostos anteriormente nos levam s seguintes 

conci us6es: 

1. Não existem dados recentes disponiveis, nÕ Brasil, sobre as per 

das p6s-colheita, mas algumas estimativas levantadas no inicio da década 	pas 

sada mostram que edsas perdas foram de: 

12% no armazenaniento de milho na propriedade agrícola; 

7,5% no transporte de gado vivo; existem também alguns dados para 

a cidade de Recife onde as perdas foram: 

19,6% para hortaliças a nível de CEASA e 16,7% nas feiras-livres. 

9,0% para raízes e tubérculosa nível de CEASA e 11,9% na feiras- 

livres. 

21,5% para frutas a nível de CEASA e 16,0% nas feirasrlivres. 

Esses dados evidenciam uma grande incidência das perdas desde 	a 

colheita até o consumo de produtos agropecurios 	As realizaç6es da 	ciência 

é da tecnologia de alimentos nos países desenvolvidos, e mesmo noBrasil, in 

dicam que iã se disp6e dos instrumentos tecno16gicos•para.reduzir essas perdas 

em todas as etapa& do processo de escoamento da produção. 

2. As tecnologias de preservaçoe transformação de alimentos 	de 

vem ter seu uso intensificado, e isso irã exigir o fortalecimento do 	setor 

agroindustrial, jã importante no cenãrio s6cio-econ6mico brasileiro, mas 	ain 
da muito aquêm da plená rea1izaço de suas ! potencialidades.! ! 	! 



POTENCIAL BRASILEIRO NA PRODUÇÃO DE ALIMENIOS 

Joã& Fernando Marques* 

1. INTRODUÇAO 

O problema da disponibilidade de alimentos para suprir as necessi-

dades da população lantigo. Possivelmente,tão antigo quanto a humanidade. 

Em fins do•sculo XViII e começo do XIX, Thomas Malthus, já 	pro' 

nosticava que a população crescéi'ia mais rapidamente que a produçãode alimen 

tos. 

A população cresceriáem prógressio geomtrica, enquanto a produ 

ção em progressão aritmética- portanto, previa o caos. Não previu, contudo, 

o avanço't&nico na agricultúra nm o controle voluntrio da natalidade. 

Para o ano 2 OOO previ-se que a população mundial ser da 	ordem 

de 6 a 7 bilhões de habitantes 

Avelocidade de crescimento varia de pais para pais oscilando' en 

tre 3,5 a 0% ao ano. 

Aqueles que apresentam situação nutricional mais critica 	tambà 

s!o os que apresentam população crescendo a taxas mais elevadas. 	 - 

Por exemplo, a FAO prevë que de 1970 a 1985 a demanda de 	alimen 

tos na Amfrica I.alina deverá crescer em 70% (ou seja,l,6% maior que a mdia 

mundial) sendo que: 

57% devido ao aumento da população e 

13% devido ao aumento de renda. 

24 

* Chefe do Centro de Tecnologia Agricola e Alimentar-CTAA 



25 

Para o Brasil, entre 1960-1970 a •taxa de crescimento da população 
foi de 2,98% e entre 1970-1980 a taxa de crescimento de população foi de 
2,49%. 

	

Estas. taxas ocasionam,obviamente,preocupaçes. PorErn,o pais 	de 

	

t€m um potencial de recursos fisicos para atender nossas necessidades e 	atg 
mesmo para exportar alimentos,alëm de possuir conhecimentos ientificos-tec- 
no16gicos expressos atrav&s dos trabalhos de instituiç6es nacionqis de pes 
quisa como a EMBRAPA, Ihstituto Agron5mico de Campinas, Instituto Agron6mico/ 
do Paran e butros. 

A industrialização acelerada nos ultimos 30 anos provocou um cres 
cimento exagerado das cidades, Atualmente 30% da população habita as regiBes 
metropolitanas e 70% mora nas cidades. 

Esta situação introduz novos fatores no cenrio brasileiro: 

- a agricultura não é a preporderante fonte empregadora de mão-de-
obra. A cidade, atrav&s da Induistria e do setor de serviços,pas 
sa a ser a principal fonte de emprego; 

- o produto agricola reduz sua participação a 11% do produto do 
total do pais; 

- o pais urbaniza-se: & o pais do automavel, do lazer urbapio, ë o 
pais de problemas sociais urbanos, estes deslocados do campo; 

- 	o pais do desemprego, do sub-emprego e do emprego disfarçado 
nas ireas urbanas; 

- 	tambim o pais dos baias-frias; 

- aimportância politica dos centros urbanos acentua-se, surgem,den 
tre outras, as associações de proteção aos consumidores e ou 
tros niovimentos caracteristicos; 



- a:agricultura deve produzir, mais com menos gente e 

- os alimentos estão mais distantes dos consumidores, as tecnolo-
gias de armazenamento, transporte, conservação, enfim, a tecno-
logiá agroindustrial de áliméntos, âssSeimportmncia. 

A tabela 1 mostra, apartir de 1950,aevolução da ; população. 

curioso observar que pela primeira vez na hist6ria do Brasil o 
censo de 1980, registrou decr€scimos absolutos de população rural, fato iné 
dito at-e então. 

Reafirma-semais , uina vezi 

- a agricultura deixou de serfonte de emprego; 

- produção e produtividade da terrá e do trabalho devem crescer 
para atender ádemandaurbanade.a1imentoque na ultima dca 
da,estima-se, crésceü em6%; 

- a industrialização de alimentos permitindo a melhor conservação 
e tra'nsportedev&ser intensi ficada; 

- as perdas atualmente existentes, desde a produção atg o consumo, 
devem ser reduzidas a um minimoaceitivel: 

- a crise energitica, com a elevação do preço do petr6leo, acelera 
os custos de produção, tanto agricola quanto industrial, e,prin 
cipalmente, os de distribuição. 

	

A população brasileii'a cresce èrn midia cérca de 3,0milh6es 	de 
pessoas por anõ. Atualmente com 120 milh5es, terH no ano 2,000, entre 299 mi 
1h6es de habi tàntês; isto signif'icadizer:,,4àvemos traduzir ,  o nosso potencial 
de produção de alimentos em realidade. 
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2. RECURSOS ALIMENTARES DISPONIVEIS - A SITUAÇÂO ATUAL 

O Brasil, em função da extensão territorial e variedades de climas, 

oferece condiçEes favorveis ao desenvolvimento da agricultura e da pecuãria. 

A extensão da orla naritima e as grandes ãreas ocupadas com 	ãs 

ãguas interiores indicam amplas oportunidades de expansão de nossa 	produção 

pesquei ra. 

O Brasil ainda é uma das poucas ãreas.do  mundo que pode expandir a 

produção de alimentos através da incorporação de novas terras e exploraçãomais 

racional dos recursós aquticos. 

2.1. A tabela 2 mostra a evolução da produção brasileira de grãos 

no periodo de 1977 a 1982. 

Relacionando-se apenas as principais culturas, em termos globais, 

a produção cresceu em 12% no periodo. 

£ lõgico que em curlo perTodo de tempo asoscilaç6es na produção 

são explicadas pelas variaçêes clitúticas, politicas governamentais,. étc; 	a 

longo prazo a"tecnologia" deve exercer um papel mais fundamental. Estima-se 

que na ültima década a fronteira agricola expandiu-se ente3 é 4% ao ano. 

1 	A bbela 3 evidencia também a produção de tubérculos, rafzes 	e 

bulbos (periodo 1977-80). 

Pode-se observar que alhone cebola têm expandido a produção, 	ao 

passo que, batata-inglesa, batata-doce e mandioca não têm mostrado 	incremen 

tos apreciãveis. 

A produção animal apresenta-se nas tabelas 4, 5 e 6 semelhança da 

agricultura, a pecuria tambem apresenta dados de produtividade bastante 	bai 

xos se comparados às cifras internacionais. Para a população bovina a 	taxa 

de desfrute esta em torno de 11% ao passo que, por exemplo, para a Argentina 

está em 35% e Estados Unidos em40%. 
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A taxa de abates de suTnos encontra-se em torno de 23% ao passo 

que em outros paTses esú por volta de 100% ou mais, principalmente nos Esta 

dos Unidos e Alemanha. 

A OrQduçHo de aves, prinàipalmeiite frangosdecorte, cresceu 	ra 

pidamente nos Dltimos anos.. atendendo uma demanda crescente do mercado inter- 

no, possivelmente pela substituiço da carne bovina pela de frango, via 	pre 

ço 	O mercado externo de #rango congeladoxpandïu á altas taxas, principal- 

mente:para atender o merôado doOriente Médio, alcançando válores em tornode 

400 milh6es de dõlares. 

A produção de leite (Tabela 7) no tem crescido satisfatoriamente. 

Em razão tambà da baixa produtividade do rebanho, os custos de produção so 

elevadosrepercutindo nospreços anivel de consumidor, tornando este alimen-

to inàcessTveL a uma grande parcela denossa:populaço,principalmente amais 

carente. 

A produçio de frutas e hortaliças do paTs &; bastante grande, des-

tacando-se laranja com 250 milh6es de caixas, ou seja, por volta de 10 mi 

1hes de toneladas, produzindo e exportando em torno de 650.000 toneladas de 

suco concentrado congelado, o principal exportador do mundo, gerando receitas 

da ordem de 660 milh6es de d6lares em 1981 

O Brasiltamb&m produzgrandequantidade dè bananapara o mercado 

interno, tomate para a industria1izaço e para o mercado de frutas frescas e, 

outras hortaliças. 

£ oportuno salientar que dos a1imentós1arganente consumidos pe1a 

popu1aço brasileira, à que ainda é importado em larga escala é o rigocom 

consumo em torno de 6 milh6es é importação em torno de 3,8 a 4 nilh6es de to 

neladas. 1 



2.2. Recursos Aquticos 

O Brasil estã longe de estar aproveiando toda a sua disponibilida 

de. Possui uma orla marttima de 7.400 km, ao se considerar as 200 iilhas Is 

to representa cerca de 2,4 milh6es de krn 2 . 

O pafs. precisa: 

• conhecer melhor o estoque disponTvel; 

.melhorar a tecnologia de captura e conservação; 

conhecer mais adequadamente osciclosde produçãb para poder ex 

plorar mais racionalmente este potencial pisquelro. 

Em 1979 o total capturado atingiu 860 mil .toneladas,e, segundo 	a 

SUDEPE, em 1981, este tõtalatingiuum pouco mais de um milhão de toneladas. Do 

total capturado, 80%, em m€dia, são peiies de ãgua salgada. Das 150 mil tone 

ladas de peixe da água doce, o grande vo1ume é capturado na Amazónia e nos 

grandes rios dos estados do, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul 

3. POTENCIAL DE PRODUÇAO DE ALIMENTOS NO BRASil. 

£ do conhecimento geral que a oferta de alimentos pode expandir-se 

atraves de 3 formas: 

a) expansão da ãrea cultivada que pode dar-se através da expansão 

da fronteira agrfcola em ãreas ainda não incorporadas ao proces 

so produtivo e aumento de áreas cultivadas dentro das pr6prias 

propriedades agricolas. 

b) aumento da produtividade da terra e do trabalho redundando em 

maior produção por ãrea cultivada e finalmente, 

c) redução drgstica das perdas fisicas que se verificam desde a co 

lheita até a mesa do consumidor. 
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Seria oportuno, no momento, lembrar que o Brasil ocupa uma ãrea de 

8,5 milhões de km 2  ou 850 milhões de hectares. 

A tabela 8 mostra estimativas da ocupaçio do territ6rio brasileiro. 

Atualmente a ãrea ocupada é de 53,5 milhões de hectares - 	levan 

do-se em conta a rotatividade, cons6rcios. etc. 

48 milhões coi culturas temporãrias 

5,5 milhões com culturas permanentes 

A tabela 9 mostra as principais culturas temporãrias e a produtivi 

dade para o ano de 1982. 

A tabela 10 mostra as principais culturas permanentes. - estimativas 

para 1982 -dados de produtividade sio tamb&m apresentados. 

A exploração pediãriamostra as caracteristicas de criação extensi 

va, através da tabela 11. 

Outra tabela interessante é a dos indicadores da eveloção da agri 

cultura brasileira para os anos de 1960, 1970 e 1980 (Tabela 12). 

A agricultura mudou bastante nas ultimas décadas. A área cultivada 

quase que duplicou em 20 anos. Sendo esta maior qus a área fislca, como dito 

anteriormente, em função dos cons6rcios, rotatividade, etc. 

t interessante observar que o efetivo humano ocupado pela agricultu 

ra é maior que a população economicamente ativa da área rural'- o efetivo deve 

estar em torno de 21 milhões ou mais, agregando-se por volta de 10 

milhões de individuos que, apesar de não morarem no campo, lã estio trabalhan 

do. 

o numero de tratores cresceu 9 vezes em 20 anos. 

O numero de colhedeiras automotrizes triplicou na ultima década Co 

no consequência, o consumo do 6leo diesel também cresceu. 

0 consumo de insumos modernos também se fez a taxas crescentes. 
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Este é o retrato bastante atual da agricultura brasileira de hoje. 

3.1. Expansão da fronteira agricola 

Voltando às condições para aumento da oferta de alimentos, a expan 

ção da fronteira àgricola pode dar-se através da ocupação mais efetiva 	dos 

cerrados na região central do PaTs ena região norte da Amaz6nia. O cerrado 

brasileiro estende-se pela região centro-oeste atingindo parte das regiões nor 

te, nordeste e sudeste. Outra forma de expandir as fronteiras de produção 

a ocupação mais efetiva das terras em fazendas que, embora estejam em produção, 

deixam áreas ociosas, sem exploração agrTcola. 

• Área total dos cerrados brasileiros: 180 milh6es de hectares 

• Aptos para ocupação agricola (culturas anuais e perenes 	pasta 

gens e reflorestmento: 	 150 milhões de hectares 

• Área urbana (rea excluivamente acidentada, reservas ecolgicas, 

• reservatarios dtagua, etc.)i 	30 milhões de hectares 

A tabela 13 mostra a situação atual da produção agricola dos cerra 

dos 

• • • 	• 	Em resumo e a grosso modo, pode-se dizer que a produção 	agrTcola 

do cerrado ji representa: 	15% da produção agricola total 

10% dos grãos 

25% da carne 

50% da madeira 

Em condições naturais a capacidade produtiva do solo pequena, P! 

vem, o potencial 	bastante grande, uma vez corrigidas as defici&ncias nutrici 

onais. 	• • 

A ocupação dos cerrados tem sido relativamente rpida Wos  ultimos 

anos, graças aos programas de desenvolvimento para a região como o POLOCENTRO, 

POLOBRASILIA e mais recentemente o PROFIR e o PROVÁRZEAS. De 1976 a 1980 fo 

ram incorporados 3 milhões de hectares. Estudiosos da região e o pr6prio Cen 

tro de Pesquisa Agropecuãria dos Cerrados da EMBRAPA,estimam uma incorporação 

anual de 2 milhões de hectares no processo produtivo, sendo necessrios, apro-

xiinadamente, 20 anos para a ocupação plena dos 50 milhões de hectares agricul-

tãveis. 
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A tabela 14 foi elaborada pelos pesquisadores da EMBRAPA, mostran-

do a ocupação dos cerrados em diferentes hip6teses, no que diz respeito a teat 

nologia utilizada. 

Essa tabela mostra a utilização plena da área côm 	tecnologia 

atualmente emprgada (somente expansão da ãrea) e tamb&m a hip5tese de não ha 

ver avanço tecnolgico, pouco provvel. . Neste caso os Cerrados responderiam 

por urna produção de grãos maior que a produção nacional atual e também por 10% 

da produção de, carne. 

Ao considerar o avanço tecnol6gco, situação l6gica em vista 	dos 

investimentos do Governo e trabalho da EMBRAPA, agregariamos somente à 	produ 

ção de grãos, 50 milh6es de toneladas.. 

£ 6bvio que para este potencial tornar-se realidade, devem ser. le 

vados em consideração outros fatores, tais como disponibilidade de insumos-ni 

trogênio,,f6sforoe potssio - o consumo brasileiro que.é de 4 milh6es de tone 

ladas, teria mais que duplicar para a 'tingir níveis de produtividade projetados. 

Esses insumos,' à excéssão• dos fosfatados, são importados. Semente adequada e 

adaptada à região é outro insumo importante. Crédito para custeio e recursos' 

financeiros para investimento são outros fatores importantes no desenvolvimen 

to e ocupação dos Cerrados. .A expansão de infra-estrutura com garantia, de es 

coamento de safra, transporte, arrnazenàgem, enfim,, a criação de condições para 

um desenvolvimento agroindustrial integrado, são necessãrios para a completa 

realização do potencial dos Cerrados. 

Região Amaz6nica 

A Amazonia Legal cobre 213 do território nacional com mais de 500 

milhóes 1 de hectares.Destes, 260 milh6es de hectares, ou 5,2% da Amazónia Legal, 

são resérvas florestaiscom 45 bilhões de m 3  de madeira em pé - estimativas da 

StJFRÂMA. 

A tabela 15 mostra os solos com possibilidades de aproveitamento 

na região. 
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A regilo, no momento, apresenta algumàs exploraç&es aropecuãrias 
Atualmente, ernoora nao se cenco intorniaçoes precisas sobre a ocuacão ittial. 
Sabe-se que e pequena, relativamente ao tamanho da régio. 

Aspesquisas naregio so incipientes comparadas aos desafios 
aprêsentados 

Dois ecosistemas estâo sendo estudos, o das vrzeas e o das terras 
altas.T 

• V5rzeas - com aproximadamente 20 milh&es dehectaresfórteis 'é 
com fertilidade reconstituida pelas cheias anuais. O seu po' 
tencial em  termos de graos pode significar a 1/2 do que o Brasil 
attialmenteproduzí £ 16gico que existem problemas de ocupaçio e 
tambim de conhecimento cientfico-tecnol6giéo pãra  prover uma 
utilização ricional; e 

Terras altas- com manchas detehas fírteis com predomTnio de 
terras pobres. 

F€o obstántè à pesqúisa agropeuria va rdgi 	sdr incipiente, al 
guns resultados importantes para os dois ecosistemas foram obtidos 

melhoramento genitico das seringueiras, ticnicas de enxertia,con 
trole do mal das folhas; 

• guaranã - multiplicaçâo por estacas, evitando a viabilidade que 
existe de planta para planta e uti1izaçi6do1frutodà guarana em 
p6 solüvel; 

• castanha do Brasil - dois problemas: primeiro, produção comercial 
depois de 12 anos & segÜndopo-te réto coripi'dblemas de col hei - 
ta. A pesquisa reduziu pàra 7 anos a pràdução em arvores de 
porte menor. 

Outros resultados de pesquisa com milho, feijio-vigna e arroz so 

promi ssores 
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ObMalo como fonte proteina animal - carne e leite são bons mdi 

cacores oas potencialidades da reqiao, pois, a nivel de oesciuisa. conseauiu-se 

450 kg de peso vivo em 1,5 ano e uma riidia de 2.600 kgde leite de búfala', m 

dia anual. 

A mandioca e a pimenta-do-reino são outras culturas de importância 

na região. 	 - 

Deve-se observar, contudo, que para a incorporação definitiva des 

ta região, alguns problemas ainda existem: 

a ciêncii deve promover um conhecimento maior da região, 

• a regiãositua-se longe:dos mercados, cujo problema € agravado 

comacriseenerg€tica;e1evando cons eq uen temente o custo dos trans 

portes; 

região requer vultosos investimentos em obras de infra-estrutura. 

Em adição â pesquisa agropecuãria propriamente dita, 	necessâria a 

pesquisa eco15gica para orientar a ocupação da área, dada a sua 	importância 

como fator de eqúiITbrio do ecosistema do planeta.A pesquisa deve chegár antes 

da exploração econ3mica; 

Aumento de produtividade 

Consideramos agora o outro fator de aumento deofertà: a pródutivi 

dade. 

Reproduzimos algumas informaçes sobre as fontes de crescimento dá 

produção agrTcola no Brasil, - periodo 1948-76. 

Os dados referem-se a grupos de produtos e ãrea geogrfica. 

A tabela 16 mostra o indice agregado de crescimento da produçio 

dos seguintes produtos: arroz, feijão, milho e mandioca. 
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• tendncia geral no pais da produtividade foi de queda; 

• no sul houve acrscimo, provavelmente em função da agrégação da 
fértil fronteira agricola do Paran. 

• em São Paulo, estado com tradição de pesquisa, a agricultura 	€ 

mais desenvolvida. 

A tabela 17 mostra para o mesmo penado, os Tndices responsãveis 
pelo crescimento da produção de cana, soja, algodão, fumo, amendoim, mamona e 
trigo. Estegrupo teve uma enorme expansão no periodo» 

O centro-oeste apresentou-se com maior, crescimento, quase.que 	$0 

mente em função da expansão darea, o mesmo ocorrendo na região sul. 

Em São Paulo predominam os ganhos de produti'idade. 

A tabela 18 mostra o comportamento da produção, produtividade 	e 

rea ocupada com batata, tomate e cebola. 

• grande aumento de produção 
• os indices de produtividade são elevados para todas as regi6es 
sendo o principal responúvel pelos actiscimos de produção. 

De uma foria geral, o estado de São Paulo acusou indices de produ-
tividade maiores, em termos absolutos, que os demais. Fato este, possivelmen-
te,explicado pela tradição de pesquisa e extensãoque o estado det€m. I s to pa 
rece indicar o potencial de crescimento da produtividade que as demais ireas 

podem alcançar. 

• Sabe-se tamb€m que a agricultura brasileira apresenta, em termosge 
rais, baixos Tndices de produtividade ao se comparar com os padr6es internacio 
nais alcançados pelos paises desenvolvidos. 

Embora especialistas não aconselhem a comparaçHo entre indices abso 
lutos de produtividade entre paises em função da diversidade na dotação de re 
cursos, i interessante observar os dados da tabela' 19, pois, isto pode nos dar 
idéia do potencial de produção e os acrscimos a atingir via aumento de Drodu-

tivi dade. 
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'Atualmente os paTses mais avançados já apresentam evidências de te 
rem alcançado os mais elevados patamares de produtividade eque as taxas de 
crescimento estio 'declinantes. 

Recentemente nestes paises,ênfase tem sido dada à "pesquisa bsi-
ca", pois, a "tecnologia" parece ter esgotado, as possibilidades abertas PLe 
las leis da hereditariedade, nutrição das plantas e uso de produtos químicos. 

As expectativas :esto colocadas, na engenharia gentica, 	fixação 
de nitroginio, fotossintese, biorréguladores, transplante de embrião, etc. . Po 
ram, no Brasil, como foi demonstrado, ainda existe espaço fisico (expansão de 
fronteira agricola) e condições para o aumento de produtividade da agropecu-
ria nacional, condiç6es irídispen'sveis' pari que o pafs possa conctetizar ' seu 
potencial de produço. 
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AREA PLANTADAJPRODUÇZO E PRODUTIVIDADE PRINCIPAIS CUL-

TURAS TEMPORARIAS - 1982 

LAVOURA AREA 
(1000 HA) 

PRODUÇÃO ANUAL 
(10001/AN0) 

PRODUTIVIDADE 
(KG/HA) 

SOJA 8.210 13.000 1,580 

MILHO 12,750 22.060 1.730 

ARRQZ 6,010 9.680 1.610 

FEIJAO 6.021 2.970 93 

TRIGO 2.900 2,693L 

MANDIOCA 2.110 ?9.90: 11.610 

ALGOD0 3.720 1,990 535 

AMENDOIM 236 320 L360 

CANA DE AÇUCAR 2,885 167.830 58.200 

BATATA 180 2,096, 

BATATA DOCE 190 i2.1Ó0: T11;050 

MAMONA Vi 221'- 

CEBOLA 63 678 10.760 

FUMO 322 434 1.345 

FONTE; M.A. 

45 



E 

.- 
-u 

e 

1  
(1) 
tJJ 

(1) 
LLI 
E- 

I-1J 

uJ 
a- 

(n 

= 
1- 
-J = 
o 

1) 

IR 

w 

fflr. - r-• o Lfl U 
:- = co -r C o 

N- Lfl tfl N. 

1-I 
ri ri 

o 
cc 
o- 

e-' 
0• 

r. Li 
_=0 O 

o 

O 1— N O O O 
o o c'4 o 

oo o u- rn ta 
-=0 - - - 

o ('4 
Ori 
cc— 
a- 

• 	n 00001 N\ 
UN a cN 01 

W O Lfl In lfl tfl - 
cto ('4 

ri 

cC 
cc = 

C W C c 
LL QC O 

O J O cx 

tiJ 1- 
o 

uJ 
1- 

-4 = 
e, 
w 
Cfl 

(1) 

0 

C/) 



-o 
M.  

c 

em 

I-1  
Lo 
co 
o 

-li 2J t3 -u 0 
o .I'i ri 

-4 - •1i 

G C-) 
0 O ri ri 

- 

tI •&) Cfl 
o a o 

. - 

o - - 

• O -' - - 

-n -c 
• 

• - o (1) 
• 

• 

• 

- 

1-t 

- 

- 

- j 

kA  o i o: 0• 

- - - - 

r r r r 

Ot 01 0( 0( 
ri ri ri ri 
(n• (1) (1) C/) 

o o 
ri ri ri ri 

n o 
ri ri 

to- ,  to o o 

= 
cn cn ri ri 

• Cfl (/) 



a51 

o 
00 

o 
ri 

o 
ri 

0 

ai 
ri 

o 
co 
Ci 
ri o 

'o 
ai 
ri 

(1) 
o 

a 

a 
cc 
-4 

ai 
—J 
-4 

(1) 
a 
cc 

co 
a 

0 

—J 
o 

ai 

a 
a 
cn 
ai 
cc 
0 
a 
a 
0 
-4 

a 
-4 

ai 
a 
a 
a 
-4 

= 

cc 
O 
a 
a 
o 
-4 

a 
-4 

Ci tr ri LO C'J 	Lfl 

co o w (-'1 C'J VN 
c'1nr N\r1Ç4 LO 

Lfl COtoriri 

LOri 
co rn o 

r1r1 

48 

* * 	 * * 	* 
tfl O lfl ,, 0000 C'4 'o CO 000 
- - .' 	- _tflLflLfltflCOtC\tO - 

rn rn ai N-. 	ai Lfl 	ai 	co r-. V't ai 
incJririrfl 	CsJ 	riri 

ti-  r-. ri co ri 	tfl O CNI IOcO r- ri 
- - - - - ,cOri0r1N.ri.0 ..' 

LO N- tfl O N\ Ci ri L0 e4 tC\ C'J 
p€\ CO Ci .t  ri C'J 

Lr 
O 

- - - -na '- '-' Ç4 t 
a a a a a rn rn 

O (.O LO (0(0 (O tri Vi Vi Vi Vi Vi Vi O) 
o 000 00 0000 O O O O 
ririririririririririri niriri 

a a 	cc a 	cc 
cc E- 	 cc 	a 
cci- cnJE- 	O 

ai=-icn 	ai 
aa r-40o0 
>- --oacncno 
.-.--. cc cc - a 00 cc 
E-E-_-  E—cocca0w 
<a cn o a co ai a-a 

CE: acn-cn 
aa-io -i o<cncn 
000 E- UJ - cc u a o 
E:E:-CaiE:-oO=) 

J J 00 cc -o U o a 
a a a = = o ci, a o 	o 
a i- cc 00 a a 	ci, cn ci, cc 
a r. O 00 C 00 ai ai ai 0 

ri - cc ai ai co - ai ai 1- 1- E- 
- '- 	 aiai _J _J = = = O 
1- 0000 cc a o o a a a 7< 
-J oc a7a La o ai 	r,4 r-  r-..i 
o a o- o- c 1- =00--- a 
o o-a a a a a E: .-J J _J 1- 

o i J j J cc o no- - - cc 
a a o O O O E- O co ci) 1-E- E- ) 
ai o o a-o- c cc cc cc o-
cc cc 000001 O!  00 Id ai ai >< 
a caoo- a- 00 U u u ai 

ri C'-4 Vi 	Lfl c0N 00 Ci O ri C4 Vi ci- 
ri ri ri ri 

- 1 - 	- 
<-00 
(i) L4 co 
Iii LL.  -. - 

cc ai 
LO 

a •' 
iowa 
aE- pci 1 

ai a a 
aoE- - 
E- 
a 'i-t--j 

• - 
o •' - 

LiJi) 
000 - 00V) 
a a 

a a o 
E- ca 
a E- .J cc 

accE:-J 
cc pci a 

•'o ao 
o a o o - cc -O _.i ccoa 

cc oauJ o- -o u- 
zri. a 

co o a o a_ ad- o = a o - a uii 

a o o co 
Owo - o )a a u_ a - 

cc o 
a o o co 
o a o cn 
ai o- o ti) 
cc ai co 1- 
a 

ai o 
cn a 
ai cc 

ai a- 

II ci- 
ui 

--ci, 
E-a 

ai ro o-O 
-w 
ILLIJ 

ci,-  -- 
ai * ri 

o 
LL 



(1) 
o 

cc o 
(9 

tu _-J .. tu tu tu: 
, 

o C ci ci ci 
=) .. o 

O tu tu tU. 
'lo  

••cc o . 
Lii  

o, 
tu o tn c•'s o•. '= 

Cx~ - ,. - 
ctn: tu 

ti) ri 

tu o 
cc tu 

Lii , o 
>c ci o * - 

-w - * * I- tu 
ci C O O .C') 

ti, C C a- 
o 

ci .1- c. • Ln 
1- = 0W ri 

cc 'O. tfl (O V\' . tu 
tu ,cc - .. o ci 
o QH.  ri Ln Lfl .LiJ 

ri  

0 { in' 
ci rj 

ci 
o 

o 
- . . U\ O - 
o rio ci 
tu tu 
cc , 

,  LU 
ti) ti) Cfl 

C tu in ri •u oo 
ci tu . o c-  O 1- 

cc = ri ci 
tu 

-  o': 
O cc tu 
o :tui- cc 

o  

o cn 
o 00 D 

tu .LIJ 
ci (1) ci 1-  ti) 
o - , - 
cc 
a- -: 

.0 
CC CC ' tu O 

Ci) r ti) ci CC 
icc o cn tu c = o 

o cc ci - ci 
o tu tu - o - CC - 
E-O ci.. 1- - >-  o 1- 

CC -J >-  U -. CQ 
ci o O '-' E- O 

o -  o CQ o - 
ictu  

-  cc o ci 
Ctu E- ti) tu -. cc tu c 

CC O tu c_ ci ci 
i-cc )c. cc.  ci 
- cc c .* 

O . 

IPI 



cc 

a 

a 

0 
!cc Li 

cc 
= 
E--1 
C/) 

tu 
a cc 
a 
-4 

-4 
1- 
cc 

r-  tn o 
o rn o 
t'J 

* 
O O O 

- ,• 
O 

tn o 
ri (O 

O O O 
-' - -' 

Ifl. CO O 
O 

ri (O 

o c-i O 
- - 

Lfl ri O 
O 
rlrN 

Ln 	o 
N.. 	c'J 	Lr\ 

• 	ri 

ir! 
O O - 
cc ct . 
- - 

1— 1— C/) 
- tu 

Cfl (/) jcD 
tu uj c 

?O 20 _I 
= - 
-4 - 

cc 
co u - 
O tU 

icc cc a cc cc cc 
(O Li 

o 
a 
cc 
Co 
-4 

cc 
cc 

O 
-4 
E- 
-J =, 
Li 

O 
a 

o 
cc 
cc 

1- 

a 

(ti 
a 
cc 
a 
-4 

-4 
E-
= 
a 
o cc 
a- 

•LiJ 
(Li 
C/) 
cc 

o 
Li 

- 

* 

-' 
cc o 
D 

E- 
cc ui 

6% 	 •' C) 
cccco 

cc cc 
uJ 0- 

?0 	cc 
L- cc 
cc cc-= Q_ 
1-  cccn - 	-4 

wcccc 

ccc cc 
-J 

LiJ O C/) 
(/) 	o 
1 0>- 
0 LiJ - a E-E- 

-J ccw D 
cc a o 
W 

0 
-4 (1) 0 
Cfl 	0 

o- 
0 o w 

o cc 
cc 

(,1) 	• 
- O cc Li 

-1 	LLJ W 
cc cc 

c' cc 'cc 
- cc tu 
J W tu a 

oa 
C/) O tu 
o )cc o 
a cn j 

O cc-. 
cc o 
- >c 
CD tu O 
Lii 	ri 
cc 

0W 
cc'-cn 

• 	- O 
cccc a 
_J tu occ cc 
Li 'C 
- o 
cc tu -. 
C9 	Li 
cc 	- 

O a 
O icc cc 

cc 
= cc o 
o>< cc 
cc tu tu 
Q_ -E- 

cn Cwcc 
o 

Q_• O 
o: icc 
- -. O-
cc cc 
C 

- E-, - 
C/)  

50 



C/) 
•tiJ. 
tO 
o-
cc 
a: 
w 
C/) 
rQ 
o 

o 

ia 
'0 
a: 
1- 

co 
Lii 
'o = 
-J 

(/) 

a:. 
cc 
1-. 

.0 
Lii 

(1) 
o 
o- 
-4 

1- 

o 
.1-

LiJ 

1- 
-4 

uJ 

o 
a: 
a-
cc 

L&J 

Lii 

cc 
-4 

-J 
-4 

-4 

t/) 
c/) 
o 
o- 

o 
0 

o 
-J 
o 
co 

.aI 

co 
01 
ri 
0 
E-t/, 
0 
o 
cc 
o 

zr 

= 
-J 

3' 

ai 

R. 
-a 
0 

1LU 

o 
a: 
Lii 
1- 
CI) 

si 

04 
.04 

0 NJ 
.cc 

cc 

CI) 
cc 
-4 

E- O 
Lii 
o-. 
(1) 
a: 

'Lii 
o- 

-4 

o 
-J =, 
cc o- 

-J 
cc 
1-
o 
1- 

E- 
o Li- 

51 

Lii 
o 
cc 
o 
-4 

-J 

- a:
LLJ 

a: 

u_ < -1 

o., Lii 
CQ c 

cc, 
-4 - 

= 
uiam i . 

- 

o - 

rK 
LLI 

cc . 1 cc 

=) 8 E- -. 
8 EL- 

04 o 	.- 
,, 	.' . 	•% 	_ 

C% Lfl ri 	- 
'4 

'-1 

o 
0' 

LI 
cccc 
Lii O co 
N4 - 

cc 
'cc cc 
>. o llj — — o 

1 = a: a: 
.- cr 

o i LL.  
icc - c,, cc co. 
>- o cc o 
= i cc - 
_J o Lii O 
cccn )-C/) 

• e e e 



a 

CO 
ai 
1-
a 
Iii 
a 
o 
a- 

o 
o 

CO 

tu 
CO 

tu 

Cf 

o 
'CC 
o-
o 

a 
cC 

o-

cc 
o 

o o 
r 

1- 
a 
tu 	E E 
1-• 

o 
(1) 
uj 

o 	ai- - 
a- 

ai 
o 

o 
1< 	o: 
0' 	o: 
- 
LI, 
o 
o-. 	- - 

o 
o o 
o =) 
tu 	cc 
ç: 	cD 

e 

-a 

o o 
v ri 

,cc a 
o- cc 

Si t6L0r1C'4 
, 	, •_l 

ri ri 	co  Cx 
O 
o: E 
a- o 

o 
cc 
00 

o 
N... N-.. 1- o: 

(1) a cC 
w a 

- O 
o o 

- co 
I-Q O (N 	co in ai O 
WC/) ri C1 	C'J 00 O 
ai  

'. LL 
O 

a-i O 
LI)  
ai )< < 
'o 1 cc 

G LLJ 8rn ai o: o 
ai  

1- O 
CO 

• o s ai 
-. o o-. 
o: O 

• o a o 
ai cc 

ai 
cc cco 

ai  

-1gi 
.' 

O ri 1 	ri 1 O CO O- 
cc o co 
O O ai 

> 1- 
8 

00 	ri ri - E «. _ 
ri D Ni 

O • o: 1-' 
O- a 

- tu cc 
a _)< 

I- O O CC 
(-Y'- CO o: a. 1- CO ai E- - WOH • OCO 

aio  
w o - 

cCO..Q CO (1) tu O 

ri cc 
tu O fl. 	O — tiJ cc 

cc 
CO .J 
o cc o 

(.0 Q . 
8  co a 

*10 
uJ -. - 

ai o CL ri — 

52 



o- 
(1, 

o o 
a:- 
1- 

LU 

IL 
a) 

o 
Lii 
a: 

-J 

(1) 

w 
1-o-
(ncn 
w 

(nu) 

tu 
1- 
a: 
-9 

w 
1- 
O) 

a lx 

H 

co 

(1, 

cs 

co tu 
LLIOF 

tua 
QO 

a: 
-lcD- 

I—Ui 

'é,  

o 
-4 

a: 

o- 

ui 

tt3. 
o) a ci) tu 
tu 0W 
O 

E 

a) 
w 
1- 

w 

o 
o-
5: 
o 
o 

- a) 

w 
(/) 

5: 
I,LJ 

w 
a 
cc 
a 
1- 

ct 

o 
CC 
a 

5: 

cn 

tu 

j 

o 

O 1-1 O CO 
- o N- Ç'J 

O a_) 
ri 
O 

O (0.0 N.. 
V- 

	

, 	 -' 	 1 

o lr o 

	

O) 	0) 

•0 
CO 

tfl ri C 
U rn 

NN O r-. (%J 
r-. a) 

ri 

O 
O 

(0 
O •rn 
Ln 

tu - 
a r - 
a 
- 0 
1- z 
r CC -
cc 
D 
o o 
-o 

cc 
a o 

a 
o cc 
1.- a: 
r 
tu 
5: 

• 	— o 
o o 
ti, 
W J 
a: cc 

• 	o 
tu 
a 

	

Cl 	 0 

	

N, 	cc 

	

o 	>c CC 
ri. 	CC1'-' 

1- 

	

- 	 o 
.•c. 	-cc 	a 

	

a: 	 o 
tu 

	

1- 	(/) 	a: 
1 	tu 
0 •  o-

o a 

	

a: 	tu cc 

CC. 	cc o 
• 	LL 	1- 

• 	ti) 	O 

	

!Ui 	o o) 

	

a 	a tu 
CC  

1- 
m 

	

> 	o tu 

	

- 	 ('4 

	

1- 	ti) - 
tu a 

a 

	

0 	 ti) 

	

a: 	tu cc 
o- 

o cc 
0 	1- 
5: 

	

•1 	o 	u) 

	

c 	 - 

	

a: 	 o 
 - 

 
co LU  a: ri 

	

- 	CC 

	

i) 	o-. 	CC 

(0.1 
0< 
a 

	

- 	co 

r. 

53 

-j 
cc 



3 

co 
W 
1- 
z 
LLI 

o 
CI- 

5: 
o 
o 
o) 

W 

W 

W 
a 
cc 
a 
1- 

cc 
a 
cC 
a 

e. 

-1 

g. 

- 

o 
E- 

W 	 - 
cc 

o 	o 
cn 	CQ 
Iii 	 W 
cx 	o 
o 

W 
W 
a 

E- 
.cc 	cc 
>c 	5: 
cc 	o 
E- 	E- 

cc 
a 	cc 

1- 
0 

'cc 	1- 
cc 

-4 

o, 
o 

- - 
2:. 	0 
o 	0- 
o 	= 
w 
ci 

• E 

ZF 

0- o a 	V\ CO < O 
(/) 

cc cc 
fl O.. 

O o 	cn ("j 5: 
r-. -1 	tt\ C'4 o o. 
0010 Ffl 

(1) w 
• E cc 

o - 
cn Ii- 

I-0. O lfl 	('4 W 
UX/) .zr ri 	Ci cxo 

• 	Lii - '- 	,. .' • o.  ar ci-  N.. 	tC% 01 
UJ  

cc 
z)W N 

(1) o a • 	
- N. 0 

cc a 
W 	- ri )< o 
*0 cc '-  

o ('4 	LO.C'J E- cx 
(1) 	0 ci C U4 
W 	cx.W - . 	-. cx cc c. 

10 ri 	Lflt\ 
ui 2 - w o 
c r 

o o o 
a 1- • - 

• o w Lii 

cn 
LU 

cn 

Lo a uicc 

- cx 
ri a_ W t/) 

- c o 
a cc a. 
O W E .- - 

0/) 	W Q. w 'q 00 

cc' cc 
c o. o 

ri - 
CO 
O < 

tJi02 ao 
°- '< 	° LiJ 
5t5 .- CJC 

ea.o  
) 	O 00 Lii 1- (/) cc o 
<cc cx cx- 	cx z -  
)-aw. O O-  

co - 
• C 0W 

Q Q 0 
o co • •cc cc z 

• 1 • • 
'-4 	- a) 
-cx ci-  O• 

w • 01 LL 
- O- '-1 

54 



cc 
o 
cn 

cn 

CL- 

LiJ 
(1) 

cc 

Lii 
Q. 
1- 

a 
cc 
a 
-4 

-4 

1•- 

a 
0 

o = 
-4 

cc 

o 

C 

uJ 
1- a 

0 

-4 

1- 
cc 
cc 
o- 
o 
o 

o 
-4 

a 
-4 

cc 
E- 
cc 
1- 
cc 

N4 
0 

cc 

55 

0 

	

C4 01 Lfl O V\ 	 O C'4 
-4 
	 _. 	, 	••l 	•I 	% 	•' - 	- 	- 

	

ri CN tC\ 	tfl tfl ri ri ri ri 
1- 

• 	(O 	 C'4t0 	N 

rjO ri 

wintow oor- co 
rivrA' ' rcvÇ' ' c-.?r-? ' rrr-? 

	

O 	 ri 

	

riCN 	 ri 	ri. 

L(\ 00030 

	

•- 	 1 	- 	 1 1 	1 	$ 	1 
ri Pfl V\ -tt ri V\ 

•iI 	1 	•' 	- 	-1 	1 

	

ri N. 	 Nt V\  

-1 
cc - • r - 

-J -cccc c,-'cccr - ZD LX cc -o- a 
V) = -Mcc - Cn uJ cci- 
cc ccwcco- cncw 
QC Lii c -I 1- cc = a cc 
oQ Lii U cc - - cc o cc 

'-o 
01 
ri 
Lii 
a 
-J 
-4 

0 

=3 
0W 

a 
Lii 
azr 

o 
W 
aw 

tD 

cca 
a 

= 
1-  - 

occ 
o-a- 
O 

cncco o-J n 
cc 

cc cc o 
=30 

cci-c 
aJcn. - =3 
W oLiJ 
- - a 

occ 0cct 
a 	J 
.J cc o ccu 

1- 
o Li- 



NOVOS CAMINHOS NA ÃREA DA NUTRIÇÃO 

Leopold Hartman* 

A partir da segunda guerra mundial , alguns fatos de importância acon 

teceram na área da nutrição: o explosivo aumento da população mundial, 	a 

transfer&ncia da população rural para a zona urbana e a grande evolução 	da 

pesquisa e tecnologia de alimentõs. 

A questâb de como alimentar Lima populaçãb em aumento foi apresentada 

como bastante urgente já no fim do sculo 18 por Thomas Robert Malthus (1) em 

sua famosa publicação: "Um ensaio sobre o principiõda população". Como todo 

mundo sabe, ele engendrou a hip6tese de que a população humana cresce em pro 

gressão geomatrica, por duplicação, enquanto a produção de alimentos cresce em 

progressão aritmtica. Antes de preparar esta palestra procurei o ensaio de 

Malthus e fiquei tão impressionado com a verdade de algumas de suas teses como 

com alguns de seus erros. £ surpreendente que um investigador no fim do sé 

culo 18, pudesse predizer corretamente a taxa do crescimento da população mun 

dial, ou seja, o dobro em 25 anos, o que acontece em nossos dias.!  Por oütro1a 

do, Malthus cometeu um erro fundamental, quando assumiu que somente o sofrimen 

to e a miséria poderiam reduzir o crescimento populacional, enquanto o bem-es-

tar e a abundância facilitariam esse crescimento. Hoje sabemos que é exatamen 

te o contrário. 

Do ponto de vista da alimentação é preciso admitir que o atual cres-

cimento da populaçãb mundial não pode continuar indefinidamente. Os recursos 

da terra são imensos, mas finitos. 	Embora o génio humano já tenha 	superado 

* Professor da Faculdáde de Engenharia de Alimentos e Agrícola, 

Universidade Estadual de Campinas 

só 
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muitos problemas de produção de alimentos, que pareceram insolúveis ati recente 

mente, outros problemas surgirão. Um destes problemas será simplesmente o pro 

blema do espaço físico. James Bonner; perito da Organização das Naç6es Unidas, 

calculou que se a terra mantiver a taxa atual de crescimento populacional, esta 

rã em 700 anos, coberta por seres humanos, colocados ombro a ombro, perspectiva 

um tanto desconcertante. 

A1m disso, existe uma circunstância nem sempre apreciada. Ainda se 

os chamados neomalthusianos ganhassem a batalha, se o planejamento familiar,por 

nítodos naturais ou artificiais, conseguisse limitar o número dos filhos.a dois 

por casal, partindo de hoje - o que ëmuito improvável - a população do mundo 

continuaria aumentando. Isto é devido ao fato de que em nossos dias, mais que 

a metade da população mundial ter menos de 20 anos de dade, de que esses jovens 

vão crescer e procriar e que antes que a população humana finalmente se estabi-

lize, o número de pessoas existentes hoje, vai multiplicar. O que significa 

que, com ou sem controle de natalidade, será preciso produzir mais e mais alimeri 

tos nas pr6ximas décadas. 

Como este crescimento demográfico inclui na alimentação humana? 	Não 

há nehuma dúvida quanto à existëncia do problema da fome no mundo de hoje e ain 

da mais que o problema da fome de acordo com a opinião geral, há o problema das 

deficincjas nutricionais, deficiëncia de proteTnas, de vitaminas e de minerais. 

Há muitos estudos sobre o assunto feitos especialmente pela FAO (Organização 

das Naç6es Unidas para Agricultura e Alimentação) cujos relat6rios eram e aia 

da são às vezes alarmantes. 

Existem padr6es que estabelecem as quantidades de vários componentes 

considerados necessários para assegurar a boa alimentação de um adulto.: A exi 

gncia mais importante parece se relacionar às proteTnas. Assim o consumo diá-

rio de proteinas deveria ser ao redor de 909 por dia e incluir 50% ou mais de 

proteinas animais. 

Além de incluirem um alto conteúdo de proteinas animais na dieta, pa 

dr5es elaborados especialmente nos Estados Unidos da Anierica do Norte recomén-

dam que O at€ 40% de clorias diárias sejam obtidas dos óleos e gorduras. Isso 

corresponderia ao consumo de lOOg de gordura por dia. As calorias restantes 

seriam providenciadas pelos carboidratos. 



*1 

Atualmente, mais que 2,5 bilhões de pessoas em países em desenvolvi-

mento recebem perto de 2.000 calorias diárias, com cerca de 509 de proteínas. 

Destas proteínas, somente 10 a 20% ou seja, 5 a 10 são proteínas animais. 	A 

população dos países desenvolvidos consome mais que 3.000 calorias diárias 	e 

90g de proteínas, inclusive 45g de proteínas animais. Meüs ex-chefe neozelan-

dês, o Dr. Shorland. calculou que seria necessária uma.quantidade aproximada de 

25.000.000 de toneladas de proteínas animais para acrcentar apenas 25g dessas 

protéínas diárias ãsdietas das populações do mundo emdesenvólvimento. O que 

equivaleria a uns 125.000.000 de toneladas de carne por ano. 	Para indicar o 

que isso significa: A Nova Zelãndia, umdos maiores países exportadores 	de 

carne, exporta 500.000 toneladas por ano. Se ela mandasse de presente 	essa 

quantidade ao mundo em desenvolvimento, isso somente satisfaria 0,4% da 	quan 

tidade necessária. 

Os lOOg diários de gorduras.para a população muodial seriam equiva- 

lentes a 150.000.000 de toneladas de gorduras por ano. 	Assumindo que um ter 

ço desta quantidade é fornecida pelos vários alimentos de origem animal e 	ve 

getal, aproximadamente 100.000.000 de toneladas restantes deveriam ser providen 

ciados na forma de 6leos e gorduras comestíveis. 	Ora, a produção mundial de 

todos os 6leos e gorduras comestíveis e industriais não ultrapassa 60.000.090 

de toneladas por ano. 

Como acentuam os relatários da FAO, na Europa, América do Norte 	e 

Oceânia, a produção de alimentos ultrapassa o aumento da população, mas o exce 

so de alimentos poderia satisfazer somente uma pequena fração de exigências da' 

população mundial. Na Amirica Latina e Africa o balanço é precário. No Oriei 

te Pr6ximo e.Extremo, a situação é crítica. Os profissionais neomalthüsianos 

vão ainda mais longe. Um dos mais conhecidos dentre eles, William Voyt, 	em 

seu livro "0 caminho para a sobrevivência" afirma: "Sem controle da população e 

recuperação de nossos recursos naturais, ouse o homem, não ajustar seu modo 

de vida a limitados recursos de seu ambiente, podemos renunciar a todas as es 

peranças de vida civilizada. Como os porcos gadarenos do Evangélio cairemos 

no abismo da barbarie e da desolação". 
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Estas e outras afirmações semelhantes devem ser tratadas com reser-

vas, mas se os recursos dimenticios existentes forem comparados com os padrões 

vigentés T 509 de proteinas animais, lOOg de gorduras e 3000 calorias por dia 

- a conclusão serãno sentido de que a maior parte da humanidade jã foi reduzi-

da ao estado da p&ria e que não existe possibilidade de remediar esta situação. 

Felizmente, as pesquisas recentes sugerem que a situação alimentar do 

mundo em desenvolvimento, embora síria, não é tão desesperadora. como parecem in 

dicar os padrões acima mencionados e que não somente estes.padrões, mas tambëfii 

nossos conceitos gerais sobre a nutrição humana precisam ser revistos. 

A maioria dos ensaios sàbre o valor nutritivo dos alimentos, sobre as 

exig€ncias dos principais componentes dos alimentos, tais como proteTnas, gordti 

ras e carboidratos, de aminokidos e kidos graxos essenciais, vitaminas e mine 

rais, i baseada nas experincias com animais, principalmente ratos. 	Isso 

compreensivel. Não existem biotrios para crianças e não se pode sacrificar se 

res humanos para examinr os efeitos da dieta sobre seus órgãos. Mesmo o 	em 

prego de nossos primos, os macacos, para esta finalidade é dificil, dispendioso 

e bastante demorado. 	Assim, a avaliação de vrios fatores da alimentação,tais 

como o famoso PER (relação de eficigncia das proteinas) e outros é feita em ra 

tos, outros roedores e, mais recentemente ainda, com larvas de insetos que per 

mitem obter resultados de forma mais rpida e barata. Ora, a determinação das 

exigências alimenticias do rato como modelo da exigencia da criança e do adul-

to humano é agora seriamente contestada. O rato não cresce bem, quando alimen-

tado, por exemplo, com proteina de trigo sem complementação com proteina de car 

ne, leite ou ovo, mas isso não se aplica ao ser humano 	Para compreender a ra 

zão, basta comparar à composição do leite materno com a do leite de rato 	que 

aparece na seguinte Tabela: 

Leite materno 	 Leite de rato 

ProteTna 	 1,2 	 12,0 

Gordura 	 3,6 	 15,0 

Carbodratos 	 5,8 	 3,0 

Sais minerais 	 0,15 	 1,5 

Média s61ida 	 10,75 	 31,5 



A Tabela demonstra quéo leite de rato contêm 10 vezes mais 	protel 

nas e sais minerais, quatro vezes mais gorduras e três vezes mais matêria 	s5 

lida que o leite humano. Como consequência, o filhote de rato cresce pelo me 

nos cinco yezes mais rapidamente que o nenem. 	O metabolismo do rato 	difere 

completamente do metabolistmo do homem. Examinando recentemente os lipidios 

fecais dos ratos, descobrimos com surpresa, uma grande quantidade - acima de 

20% - de 5cidos graxos com número ímpar de carbonos e cbm cadeia ramificadas 

que, por certo, não se encontram em correspondentes lipídios hjmnos. Uma bus 

ca na literatura confirmou essa ocorrência (2). 

As recomendaç6es a respeito da necessidade.de proteTnas de alto 	va 

lor nutritivo produziram resultados pouc'o desejáveis na área de alimentação ia 

fantil. Todo mundo sabe que crianças com dietas inadequadi& sofrèm danos 	ir 

reversíveis de ordem física e psiqüica, que seu desenvolvimento' cerebrál fi'cã' 

trasado e assim por diante. Mas é pouco cohhec'ido 'que crianças alimentadas' 

com mamadeira recebem misturas cujo conteúdo de proteínas e cálcio é, ia' d& 

regra,duas vêzes maior que o do leite maternõ.' Isso junto aà desejo de 	con 

seguir um rápido crescimento dà neném, próduz crianças bocheáhudásque têmmúi' 

tas de suas células convertidas em células go'durosas de maneira irreversivl, 

um resultadodeescolha do ratà corno modelo de nutrição humana.:  Como j'a 	foi 

mencionado, o rato, cujo leite mSterno ëontém lOvézes mais proteínas do 	que 

o leite humano, precisade proteína animal èom alto valor rutr½tivo para 	sew 

adequado desenvolvimento.Porém, Bolourchi et al.(3) demonstrarm que os 

jovens t&m uma alimentação adeq'uada tendo o pão de trigo como a principal fon 

tedeproteínae calorias. Em algumas regi6es do Irã'observou-se um insufi-

cientedesenvolviriento das crianças. Inicialmenté.isso foi atribuido ao :fato 

deque a principal fonte de proteína era o trigo. 	Descobriu-se mais tarde qu 

a causa era a deficiência de zinco removido pelo ácido físico do trigo. 	O 

acréscimo do zinco à dieta trouxe imediata melhora. 

E agora a questão de Sleos e gorduras. Trabalhei neste campo tbdaa 

minha vida e frequentemente ouço a pergunta: qual o melhor éleo à saúde 7 Resi 

pondo sempre: exceto casos especiais, óleo nenhum. 	Isto é: nehhum Eleo,alémT 

do 6leà ou gordura normalmente contido na comida. 	Na base de experiências com 

ratos sabemos que 1 a 2% de calorias  diárias devem áriginar-se de ácidos 	gra 

xos essenciais, isto é, de compostos que nosso organismo não é capaz ,  de sinte- 
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tizar, taiscomo ãcido;linoleico e araquidonico. 	Assurnindoque:- setrata 	de 
uma exigência verdadeira, isso significa3 a 5 gramas destes'icidos.insatura-  
dos por dia. Mas, os padr&es vigentes m'encionam lOOg de gordura pordia, 	ou 
seja, vinte vezes mais. 	Todo mundo conhece a propagandà sobre 6leos insatura 
dos que reduzem o conteGdo de colesteral no sangue, assim protegendo das doen 
çascardiacas, tromboses.'e males semelhantes.. Na verdade existem indicaç6es 
de que os graxos saturados favorecem o acGmulo.de colesterol nas artérias, en 
quanto os icidos:graxosinsaturados agem em sentido contrãrio. Porém, 'de 
acordo com 'Pearce,e Dayton (4) o alto.nivel de icidos graxos insaturados, pode 
prejudicara saUde devido a criaço de peróxidos e radicais livres que condu- 
zem a formaçio de compostos cancerigenos. Assim os icidos insaturados, 	embo 
ra essenciais para a estrutura das membranas, apresentam um perigo no 	caso 
de sua oxidação. 

Discutimos dois dos principais componentes dos alimentos, ou 	seja, 
proteinas e gorduras Agora vamos tratar dos carboidratos, quantitativamente 
o maior componente da dieta humana 	Cleave e Campbell (5) em sua publicaçio 
"Diabetes, trombose coroniria e doença açucareira" afirmam que diabetes, trom 
bose coronria, varizes, tilceras pépticas e virias outras doënças result.m do 
uso de açucar e de alimentos refinados, que produzem altas concentraç6es 	de 
açucar durante a digeslio. 	Na India, por exemplo,.onde.o consumo de 	açUcar 
é de 4 kg per capita por ano, a inëidência do diabetes é aproximadamente 10 vê 
zes menor do que entre os indianos que vivem em sulafricano Natal, onde o con 
sumo de açUcar , de 40 kg por ano. 	O Brasil é um dos maiores consumidores. 
de açUcar do mundo. Um teste com meus colegas, professores da Faculdade .. de 
Engenharia de Alimentosem Campinas mostrou que alguns deles tomam um cafe±i7 
nho que contêm quantidades iguais,.peso por peso, de liquido.e açUcar. Burkitt 
e Trowell (6) estenderam as afirniaç6es de Cleave eCampbell sobre os danos do 
açUcar ao exagerado consumo de farinha branca, praticamente livre de fibra 
Leveille (7)consideraquea ocorrénciade cancer do intestino grosso 'resulta 
da substituiçio da fibra vegetal por alimentos nio fibrosos, como a 	farinha 
branca, carne bovina, frango e peixe 	Alimentos com alto nivel de açUcar, gor 
duia e farinha bràn'ca,'comà os bOlos,' podem ser càisumidos em quantidadé 	qua 
se ilimitada e levam à obesidade. Por outro lado,o homem dificilmentepàdé 
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ingerir mais de 2500 calorias dirias, se sua dieta consistir de itens volumo-

sos, tais como.batatas cozidas. 1 Assim,asbàtatasnãb engordam tanto, quan 

to € geralmente assun ido. 

O remédio contra as-doenças acima:mencionadas esú no consumo de fa 

rinhas integrais de trigo e milho, ricas em fibra. A1€m disso, a fibra parece 

absorver colesterol, reduzindo seú conteüdo nosangue. De;acordo com Trowell 

(8) os cereais ricos em fibranio somenteabaixam o nivel de colesterol no 

sangue, masdecomp&em aprotefna esbranquiçada, insolUvel "fibrinha" que cons-

titui a parte essencial do cogulo sanguTneo. Estes dois fatores "anticoleste 

rol" e "antifibrina" inibem a incid&ncia d&doençascardiacas. Assim, se o 

aumento de fibra na dieta reduz o colesterol do 'sangue, o uso de alimentos f! 

brosos € preferfvel ao emprego deGleos insaturados, os quais,como jã foi men 

cionado, por causa de auto-oxidaçâo aumentamo risco •de cancer. E-interessan-

te tamb€m o fato que os cereais integrais abaixam o nivel de colesterol muito 

mais do que o farelo obtido desses cereais durante o assim chamado processo de 

beneficipmento DaT ser muito mais vantajoso comer pio integral do que .pio 

brcoedepois tentar cõmpens.ara prda da fibra codiendoofarelo. 

Uma das provas da vantagemda-dietabaseada no consumo de trigo -ou 

milho:integral está nos estudos estatisticos da expectativa de vida. A expec-

tativa de vida õ de 5 a 10 anos: maior nos paises desenvolvidos doque nos paT 

ses em desenvolvimento. Isto se deve, por€m, at€ certo ponto à grande morta 

lidade infantil nos paises pobres, durante o primeiro ano de vida; Se inicias 

semos a contagem a partir do ano 1, a expectativa de vida às vezes se:inverte-

ria. Assim, um-grego de 1 ano de idadetem unia expectativa de vida de 72,2 

anos; umpouco màis que im sueco que tem a maior expectativa de vida no mundo. 

Os.dados sobre a longevidade tamb€m confirmam asuperioridade 	.da 

dieta simples vegetal sobre a dieta sofisticada.. Em regi6es montanhosas 	do 

Equador, Cucaso e Paquistão, a proporção de centenrios atinge 1% da popula-

dão; rios paisés-desenvolvidos esta proporço é de 10 vezes menor. Nestes - pa 

ses a vida raramente ultrapassa 112 anos No Equador foram registrados diver 

ios casos de morte aos 150 anos. 0 caucaciano mais velho morreu recentemente 

à idade de 168 anos. Todas estas populaç6es monhanhosas alimentam-se com mi 

lho, trigo, batatas, cevada, soja e feijão, leite e aueijo, mas pouca carne. 



Powell, a Universidade de Guelph, Canad, fez um estudo sobre a longevidade e 

demonst'ou que no distante passado, quando a dieta nos países ocidentais 	era 

mais simples, a exitência de indivtduos longevos não era tão rara, como 	hoje 

O exemplo mais interessante ditado por Powell, ê de Thomas Parr da Inglaterra 

Punido por estupro aos 102 anos, casou-se com uma vitiva aos 120 anos, foi con 

vidado a Londres pelo rei Charles 1 quando tinha 152 anos e morreu, logo de 

pois, aos 153, devido, de acordo com .aut6psia do grande mêdico Williám 

Harvey,a uma exagerada refeiçãodepois de uma vida frugal. - 

Tudoisso parecéiiidicar que oprogr6ticos .sobre,a álimentação huma 

na não são tão sombrios como proclamam os neomalthusianos Se uma dieta ba 

seada nos cereais integrais, sem grandes doses de proteina animal, pode assegu 

rar não somente a sobrevivência do.homem, mas tambêm sua lonàevidade,  não hã 

uma ameaça de desastre no futuro, prôximo para a humanidade. Afinal, apenas a 

colheita dos três cereais, trigo, milho e arroz pode suprir o ser humano com 

pelo menos 2000 calorias.diárias. Assim, na base de recentes ideias sobre nu 

trição, existe a possibilidade de proporcionar uma dieta adequada para todo 

o mundo, inclusive os paisésem desenvolvimento. 

Isso não altera o fato de que em muitas partes do mundo existe não 

apenas mi nutrição, mas deficiência de calorias, ou fome 	Josué de Castro em 

sua "Geografia da.fome',' considera que a misiria de paises como a India, Indoné 

sia, Afinca Latina e outros-ê, atê certo ponto, resultado de exploração 	do 

colonialismo, da desastrosa administração de ingleses, espanhois, holandeses e 

agora, tambêm do imperialismo econômico dos Estados Unidos. Paradar um exem-

plo: um cachorro nos Estados Unidos consome produtosenlatados cujo custo 

equivale à rendamêdia de-um homem na India. 

Quaisquer que sejam as raz6es para estas disparidades, devem desapa-

recer e o quanto mais cedo, melhor Indignação moral, esforços individuais e 

à. engnho dos pequisadores não são sufiéientés. £ preciso algo 
1
mais. 

Mencionei.as afirmaç6es de Josuê de Castro sobre o colonialismo, pro 

vavelmente inspiradas pr seus sentimentos de cidadão do mundo subdesenvolvido 

e suas simpatias marxistas. Agora quero citar um pronunciamento de Lord John 

Boyd Orr, Prêmio Nobel da Paz e primeiro Diretor Geral da FAO, que não foi 
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dadãodo mundo subdesenvolvido e no pode ser suspeito de simpatias marxistas. 

£ isso que ele tem a dizer sobre o problema de nutriço: 

"A questão é saber se os governos estio dispostos a cooperar para um plano de 

alimentação mundial Tal plano - ünico meio de libertar o homem da miséria - 

embora bem recebido pela maioria dos governos, foi rejeitado pelos Estados Uni 

dos, Inglaterra e União Soviética As grandes potências estio dispostas a jun 

tar homens de recursos para uma guerra mundial mas no est&o dispostas a se 

unirem para banir do mundo a fome e a miséria" 

"Ambas as grandes potências" - continua Boyd Orr - "proclamam que seu objetivo 

beneficiar a humanidade. Ambas declaram desejar ardentemente a paz. Porque 

nâo escrever na agenda de uma reunião de chanceleres a cooperaçio num 	plano 

mundial de alimentaç&o, que interessaria muito mais a 90% da humanindade, 	do 

que estas interminveis discuss&es em torno de ideológias politicas". 

Poderia citar mais pronunciamentos:domesmo'Lord Boyd 0rr ou de 	ou 

tros grandes humanistas de nossa era, mas' prefiro contar umã histeria verdadei 

ra. 

Era uma vez um guarda que encontrou no campo.um rapaz que ; roubava uma 

cenoura. Explicou-lhe que isso era pecado. Mas o menino respondeu que no 

comera nadadurante dois dias, éstava com fome é 'por isso roubara aTcenoura..o 

guarda achou que um roubo ainda era um roubo, mas disse: "Se você no comeu nã 

ia poi- tanto tempo,uma cenoura no é suficiente". Levou o menino para:  sua 

casa e, provavelmente, pela primeira vez em sua vida o rapaz tevé umaoa re 

.feiço. Depois de comer, ele comentou: "Senhor, se todo mundo' tivess' a mesma 

comida, talvez todo mundo fosse igual"... O guarda impressionado com a inte-

lig&nciá do seu equeno h6spede, se encarregou de sua educação. O nomedo iie 

nino no é desconhecido nos anais da ciência. Foi Agostinho Fresnel, um• áran 

de fisico, pionefro da Eptica no século passado. Tudo isso aconteceu há mui 

tos anos atrs, numa aldeia da Normandia, na França Mas é possTvel que haja 

muitos pequenos Agostinhos nas superpovoadas aldeias da Asia, da Africa, nos 

imensos espaços do Norte e Nordeste do Brasil, talvez ainda aqui mesmo no Rio 

de Janeiro. Quem sabe.?, 
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AGmINDLETRIA, UN tESAFIO 

Isidro Planellà* 

CONCEPTO DE AGROINDUSTRIA 

Hablar de agroindustria es dificil por cuanto no se ha definido un 

marco cinceptual claro, preciso'coherente. En esta primera partese  presenta 

un breve relatorio para explicar los principales conceptos que sirvan de mar 

co de referencia a este trabajo. 

Existe niucha confusion sobre agroindustria. Por ejemplo se .habla 

de programas de capacitacion agrlindustrial cuando.lo que se esta haciendo es 

capacitacion en tecnicas de conservacion de alimentos a nivel de hogar. Otras 

veces se habla de programas agoindustriales rurales en los que solamente 	se 

organizan medianamente agrupos de campesinos para que en forma artesanal 	y 

con tecnologia no adaptada, elabore productos que generalmente no tienen 	ei 

mercado identificado y no tienen un suministro adecuado de materias primas 

En este caso geralmente se esta manipulandojconservando en forma rudimentaria 

una materia prima disponible que solo seria apta para autoconsumo. Nose esta 

haciendo agroindustria. Otras veces se construyen plantas que se abastecen en 

los mercados terminales y, por lo tanto, no sirven a ellos ni se integran con 

el productor, pero se les llama agroindustrias. 	 - 

* Ingeniero Agr6nomo M.S., Especialista en Agroindustria del Instituto Intera 

mericano de Cooperaci6n para la Agricultura, IICA-OEA, 1981. 

Trabajo presentado en el IV Seminario Avanzado de Ciencia y Tecnologia de 

Alimentos, patrocinado por la OEA, el IIT y COLCIENCIAS. Bogotã, Noviembre, 

1981 ' - Versi6n corregida, 1982. 
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El concepto de agroindustria implica ei manejo, preservacion y trans 

formacion de materias primas, provenientes de ia agricultura, la ganaderia, ei 

bosque y dei medio acuatico. En segundo termino, implica un conocimiento ca-

bal de los mercados demandantes de productos frescos, semiprocesados e elabora 

dos. Por ultimo, requiere de un conocimiento y aplicacion de ia tecnologia de 

alimentos de ias tecnicas de comercializacion, de las de sistemas y de las 

tecnicas productivas de materias primas con caracteristicas definidas de acuer 

do a su uso y manejo industrial e que esten destinados (1). 

En las condiciones actuales de mercado, por exigencias sanitarias y 

comerkiaies, los alimentos transformados (nivel, 0,1 y 2)*  deben presentar una 

alta uni formidad y continuidad en los fiujos de produccion de materias primas 

como de productos finales. Esto requiere en muchos casos de procesos semima-

nuales o automaticos a escalas qie permitan competir con productos similares 

en ei mercado nacional como internacional. 

La agroindustria requiere para su desarollo de un conjunto de poli-

ticas economicas, agricolas, sanitarias y de educacion coherentes para que re 

lacionenla produccionde materias primas con su manejo y transformacion y 

todo elio orientado a los mercados 	Esta intercónexion se refiejara en la apli 

cacion de niveles de cal idad, en la constancia de los flujos de materias primas 

hacia la industria transformadora en cualquiera.de  los niveles senalados, enun 

mayor ingres de la poblacion rural y en la utilizacion de las infraestnucturas 

existentes tales como caminos, energia, agua, escuelas y centros de salud. 

Considerando lo antei'ior, se aprecia que la agroindustria es una actj 

vidad multifacetica, multidisciplinaria y multiinstitucional, en que cada una 

de sus facetas juega un rol importante y que su desarrollo no se puedeenfocar 

en forma parcial, sea mejorando productividad, instalando fabricas, establecien 

do programas de inbersiones, mejorando el credito, esperando asi que por ei 

solo hecho de una accion se tenga el desenvolvimiento de la otra(l). 

Nivel de transformacion cero (0), es aqueiproducto que no cambia su estructu 
ra fTsica y quimica. NTvel de transformacin uno (1) aqueila transformaci6iT 
agroindustrial que cambia el tejido. Ejemplo: una fruta se vuelve pulpa. NT- 

• 

	

	vel de transformación dos (2), cuando dos os mas productos de transformacion 
uno se mezclan. Ejemplo: platos preparados, conservas, pan, etc. (Grafico 1) 
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- -conservas 

-sal samentaria 
(cecinas) 

-alcoholes 

-bebidas de fantasia 
-chocolates 

-pastel ana 

GRÁFICO 1 

ÇLASSIFICACION DE LAAGROINDUSTRIA SEGUN NIVEL DETRANSFORMACION 

PRODUCTOS ORIGEN ANIMAL 

• TRANSFORMACION DE 
NIVEL CERO 

Almacenaje: 
-frio y congelado de c 
ne en cuartos. 
-Frioy congelado de p0-
lios. 

-Con atmosfera modifica-
da y frio de huevos. 
-Frio de pescados 
-Otros 
-Pasteurizacin de leches 
enteras sin homogenizar. 

TRANSFORMACION DE 
NIVEL UNO 

-Elaboraci6n de quesos 
-Cortes de carne 
-Fileteado de pescado,.....—'' 
-Leches esterilizadas 
-Deshidratacion de huevos 
-Elaboraci6n de yogurt 
-Elaboraci6n de mantequi-
lia 
-Otros 	

1 
TRANSFORMACÍON DE 
NIVEL DOS 	«  

PRODUCTOS ORIGEM VEGETAL 

TRANSFORMACION DE 
NIVEL CERO 

- Almacehaje 
-de granos limpios y clasi 
ficados. 
-De frutas con o sin atmõs 

/ fera modificada y en fril'. 
/ -De hortalizas en frio, 
/ 	con o sin otras modifica- 
/ 	ciones. 	 - 

/ 	-Lavado, clasificacion y 
empaque de frutas .y horta 

ALIMENTOS 	 lizas, tuberculos y rai- 
ces. 

TRANSFORMACION DE 
PARA 	1 	1 	NIVEL UNO 	-. 

rElaboraciõn de: 
-harinas 
-pastas 

ANIMALES 	
-jugos ,,Y pul pas de frutas 
y hortalizas 
acei tes 
-café soluble 
-cocoa 
-Deshidrataci6n de frutas y 
hortalizas, tubérculos ' 
raices. 

TRANSFORMACION DE 
NIVEL DOS 

--platos preparados 	 -caramelos 
-alimentos dietgticos 	-otros 

IICA-PRODESARROLLO. Misi6n Italiana. Abril, 1982 



Si la agroindustria se maneja con un enfoque integrador en ei contexto 

de los programas de desarroilo jugara un papel fundaTrnental en ei desarrolio 

regional, especialmente en las areas ruraies, constituyendose en un factor dma 

mizante que abre posibiiidades •de iniciarun proceso de aproyechamiento inte-

gral de los recursos atuales y potenciaies en areas por excelencia agropecuarios, 

forestaies opesqueros. (Grafico 2). 

PROBLEMAS 

La prblematica que se relaciona con la agroindustria en los paises de 

Amarica Latina y de los paises en desarrolio, seodria resumir en cuatro as-

pectos: la nutricion, ias perdidas de alimentos, la concentracion.de poblacio-

nes en areas urbanas y los ingresos. 

Frente a esta problematica ia agroindustria aparece como una actividad 

que puede ayudar a resolver los referidos problemas. 

A. NUTRICION 

Segun calculos de la OMS y de la FAO se estima que entre 500 a 1000 mi 

ilones de personas estan regular o muy desnutridas. 

Bressani (2) seliala que en Amarica Latina la mala nutrion es responsa-

bie directa o inderectamente de una mortaiidad dei 5,5%de los casos deriiíos' 

menores de 5 alios (Quadro NO 1). Tambieiii seiiala que las causas de ia mala rutri 

cion en los paises del area y de otras regiones son varias, y entre elias se ha 

demostrado que existe una relacion estrecha entre pobreza y mala nutricion Sin 

embargo, existen otros factores causales tales como: 

Bajo nivel de ingreso 

- Bajo nivel educacional 

- Produccion agricola ineficiente 

- Bajo producto nacional bruto per capita 

- Dependencia externa dei comercio 

- Perdidas de alimentos 

- Mal uso de los alimentos disponibles 

Deficientes condiciones de salud 

- Falta de aguapotable y aicantarillado 
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GRAFICO 2 

ENFOQUE AGROINDUSTRIAL 

INTERSECTORIAL E INTERINSTITUCIONAL 

5 ECT OR È s 

ECONOMIA 	AGRICULTURA 	EDUCACION 

PRODUCCION MAT. 	A 13 R O Ï N II O 3 T R 1 A 	 CONSUMIDOR 
I'RIMAS 

/ 	
\foaci6n 

Especialidades 	/ 	 TecnologTa de Ia Ingenie- 	
j 	 \ 	de Alimen- 

tos. Le,yes 	 Especialis -agrícolas 	 AgronomTa 	tas: '-sistemas 	 Especialidades 	Sociolo 
-industrial 	 de la economia: 	gia 	y Zootec. 	-procesos -quTmica 	 - 	Sicologia. 	 -operaciones unita -etc. 	 -planificacion 	Antropolo- 	 rias 	- -comercializa- 	gia 	 -control calidad 

CIOlI 	 -microbiologTa de -proyectos 	 alimentos -etc. 	 -quTmica de ali- 
mentos 
-bioquimica de ali 

FUENTE: I.Planella - IICA, Colombia mentos
-evaluaci6n sensorial 
-anlisis de alimen-
to $ 
etc. 

M U LT 1 13! S C 1 P L 1 N A R 1 A 
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Cuadro F'lç 1 - 
	talidad debida a deficiencia 

	
cional 

cinco aiios de edad 

tota1 Nutricin 	Nutrici6n Numero totalde muertes en 
muer- 	causa prin 	causa aso 	las que nutrici6n estã in- Lugar 	 tes. 	cipal 	dada 	volucrada 

Cali, 
Colombia 667 16,0 39,9 55,8 

La Paz, 
Bolivia• 1.366 3,7 40,7 44,4 

Monterrey, 
México 1.465 4,4 49,2 53,6 

Recife, 
Brasil, 1.471 5,7 59,8 65,5 

San Salvador, 
C.A. 973 6,0 42,5 48,5 

Proniedio 1.188 7,1 46,2 53,5 

FIJENTE: 	OPS 1971 	Cit. por Bressani(2) 

INCAP 79/70 
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La interaccion de los factores indicados han agudizado la mala nutri 
cion 	La solucion dei problema exige enfoques diferentes a los tradicionales, 

enfatiza Bressani (2), posiblemente mucho se podria lógrài- si su solucion se 

asignara a las dependencias de agricultura mas bien que a las de Salud Publica 

a pesar que se reconoce su reiacion. Frente a estas planteamientos ia 

agroindustria alimentaria juegaun papel fundamental no solo en mejorar ia 

calidad jcantidad de la dieta dela poblaciàn sino qüe elia puede ser incenti 

vada si logra proveer de alimentos a los programas nacionales de alimentacion 

- deijifantés, preescolaits, èmbárazãdas y nodrizas. 

En ei caso especifico de Colombia, el Director del Instituto de 

Bienestar Familiar, seilalo a um importante periodico en abril pasado que el 

"62% de los niïios colombianos menores de 5 aiios padecen de desnutricion" y dijo 

que "la verdadera dimension y la trascendencia social del problema no se refle-

ia plenamente en las elevadas cifras de mortaiidad por esta causa, sino en las 

secuelaiisicas y mentales sufridas por los pequelías que sobreviven en la desnu 

tricion" "su cuoéiente intelectual apenas liega a un promedio de 82 cuando los 

nulos bien alimentadas alcanzan una cifra de 100 y 105". "Esta ademas, expli-

ca la desercian escolar entre el primeira y quinto de primaria que ilega a mas 

de un 70%'. 

B. POBLACION 

En este aspecto debemos considerar un alto indice de crecimento po-

blacional de Mierica Latina que varia de 1.2 a 3.5% anual con un promedio de 

2.5%. Este crecimento llevara segun distintas referencias, al continente a una 

poblacion de 650 a 750 millones de habitantes para fines del sigla, por atra 

parte, la poblacion urbana ha crecido en los ultimos aiios siendo en Mexico 69%, 
en Brasil 58%, en Colombia 68%, en Chile 74% de poblacion urbana. Se puede 

colegir que la demanda por mayor produccion y par productos que obligatoriamente 

tienen que llevar algun grado de tratamiento y acondicionamiento sere considera 

ble en los proximos 20 aiios. 	A su vez las agencias internacianales estiman que 

la disponibilÏdad de alimentos deben ser dobladas si se quiere mantener las 

actuales condiciones de alimentacion. 
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De acuerdo con FAQ las proyecciones porcentuales de pobiacion urbana 

de Arnerica Latina bacia ei alio 2000 en relacion a ia pobiacion total, se pueden 

apreciar en ei Cuadro N9 2. La inisma fuente seïiaia que ia poblacion de Ame-

rica Latina de dubiicara haciafines dei sigio. 

Cuadro N9 2 - Expiosi6n urbana de Anierica Latina 

Anos 

1950 

1962 

: 	1980 

2000 

FUENTE: FAO 

% poblaci6n urbana 

39 

47 

62 
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:Por otro lado, la mayor incidencia de la mujer en ei trabajo y ei alto 

porcentajede poblacion que almuerza fuera dei hogar estan creando una demanda 

creciente por alimentos semielaborados e elaborados de bajo costo. 

Frente a esta situacion existe un vacio que la agroindustria alimenta-

ria debe lienar, entregando alimentos de buena caiidad nutritiva, organileptica 

y a precios razonables y competitivos. En Chile se calcula que solo en ei Gran 

Santiago, almuernan fuera dei hogar cerca de un milion y ipedio de personas. 



C. INGRESO 

Se estimaba en 1975 que la pobiacion mundiaicon ingressos iguales o 

inferiores a 115$ 140 era de 959 miliones (Cuadro N9 3) Esta poblacion segun 

ei Banco Mundial sera para ei ao 2000 de dos mii miilones y seran otros 1500 

miliones ias personas con ingresos de350 dolares prornedio. 

Esta situacion hace destacar la importancia excepcional de ia eleccion 

-ahora- de una politica agroindustrial como lo seFiala Ruiz Garcia (3) 

Cuadro NO 3 - Poblaciõn Mundial e Ingresos 

• 

Ingreso US$ NO paTses 
Poblaciõn en 
Miliones ha- 
bitantes. 

Promedio 
de dólares 
percãpita 

Menos de 200 28 959 140 

de 200 a 499 40 1295 350 

•de 500 a 1999 59 576 1020 

de2000 a.4999 30 	- 654 3110 

ms de 5000 25 422 6820' 

FUENTE:Ruiz Garcia,Enrique. ó 	cit (3). 

O. PERDIDAS 

La Asambiea General de Las Naciones tinidas en ei ano 1975 trazo como 

meta para los paises en desarrolio una reduccion dei 50% en las perdidas post-

cosecha. Por su parte estudios adelantados por FAO indican que en maiz y tube 

rosas las perdidas aicanzan entre un 50 a 60% de ia produccion. En 1976 ias 

perdidas de granos fuero de 42 millones de toneladas. Estimado un consumo 

percapita de 250 kg/affo esta cantidad podria abastecer ias necesidades caiorj 

casde 168 miiiones de personas, citado por Vaides(4). 
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Este mismo autor indica que en Colombia la cuantificacion de las per 

didas indica que para 1979 ascendieron a 1.109.000 toneladas de productos por 

unv7alor de US$ 2333 millones de doures medidos a precios corriêntes de ese 

ano. 

En ei Cuadro N9 4, se seHalan resultados de estudios realizados por 

el IIT y presentados en ei Tércer SeminarioAvaniado de Tecnologia'de Alimentos, 

celebrado en Colombia en 1978. 

Cuadro N9 4 	Cuantificati&j de las përdidas post-cosechà en Colômbia 

Producto 	Prdidas 	Volumen de 
p&rdldas*  'Valor de las p€rdidas 

(%) 	 000 toneladas 	...... US$ Miles 

Arrõz 455 87.9 35!862.2 
Frijol 7.30 5.3 6.222.7 
MaTz 5.05 43.9 13.531.8 
Soya 7.00 9.6 3:927.3 
Trigo 5.15 2.0 445.5 
Papa ....... 12.12 . 250.4 42681.8 
Plátano 9.20 205.7 29.920.5 
Yuca 9.50 197.7 46.279.5 
Naranja 	. 31.70 70.0 10.022.7 
Tomate 25.70 62.5 21.306.8 
Piiía 22.00 23.1 5.354.5 
Zanahoria 19.80 30.4 6079.6 
Banano 15.00 	. . . . 	 120.2 12020.5 

TOTAL 	 1.108.7 . 	. 	233.655.4 

* Calculado segUn los volGmenes y el valor, de la producci6n a nivel mayorista 
para 1979. 

Tása de cambi? US$1 .00 = Cà1. $ 44.00 

FUENTE: Ministerio de.Educaci6n Nacional - COLCIENCIAS. Anales dei Tercer 
Seminario Avanzado de Tecnologia de Alimentos, 1978. 

Ministerio de Agricultura. Cifras dei SectorAgropecuario, 1979. 

DANE. Boletin Mensual de EstadTstica n9 344, Marzo 1980. 



IMPORTANCIA DE LA AGROINDIJSTRIA 

Frente a la probiematica anterior los gobiernes y especialmente los es 

pecialistas oei sector agropecuario consideran que la agroindustria puede ser, 

una alternativa quepermita darle sol ucion a dichos orobl•emas oue se presentam 

en forma aguda especialmente en las zonas rurales. 

La razon de el10 es porque la Agroindustria puede permitir: 

A. La racionalizacion de las producciones.estacionales al orientar-

làs a un destino especifico. 

T! Laprolongaciondelavidautildelosproductos; seaaYestado 

fresco, semielavorado o elaborado. 

C. Lamantenciond&umabasteciSntà uriifoimey precios estables. 

D. La adecuada distriucion de los producíos 'en todas las zonas 

•uri pais. 

E. La generacion de nueas; tecnicas, proceo'y productos agroindus 

triales. 	 - 

F. La generacion de nuevas fuentes de empl'eo directo e indirectoen 

btras actividades ecánomicas. 

G: El - desarrol10 economõ, tecnologico y soial dei AGRO ai propen 

der a.lacreacion yfortaiecimiento denucleosde desarrollo.- 

1H. El incremento de-las ertaciones.deproductoselaborados del 

AGRO con'irtiendoseengenêrador de diviás. 

I. El desarrollo de la investigacion basicayaplicada tanto enei: 
areã de las materias primas como en tecnologia de procesos y 
nuevos productos laborados 
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Frente a las posibilidades que ofrece la agroindustria no seha logra 

do què los diferentes enfoques tengan un mediano .exito en.Ias comunidades rura-

les em ias cueles se han implantado. 

Por õtra parté,áigunós gobiernós han propuesto yconseguido cretitos 

especiales nacionales e •internacionaies, han dado incentivos arancelarios para 

ia importacion de maquinaria, han establecido apóyo tecnoioãico  y han dado faci 

lidades para incrementar las exportaciones. 

Todas estas medidas no han producido ei impacto en ei sectoragroindus 

trial y ia situacion sigue igual o peor que hace 10 o 20 alios. 

Lasrazones que se podrian considerar como elementos limitantes de un 

desarrolloagroindustriai son las siguientes: 

A. Ausencia de planes y programas de. desarroiio agroindustriai. Es-

to se refleja por ei hechode que muchas acciones atingentes a la 

agroindustria estan dispersas en diversas unjdades de diferentes 

ministerios (no menos de 20). Esto motiva la ausencia de una 

accion directriz efectiva, que permita una adecuada coordinacion 

para ei desarrolió y  fóménto de todas ias acciones que se deben 

impuisar sean dei sector privadolu oficial. 

B. Desconocimiento de mercados internacionales de productos elabora 

dos especialmente frutas, verduras, carnes, cereales y iegumbres 

Este desconocimiento es por parte dellsector produtivo e indus-

trial no vinvuiado al capital extranjro. 

Actualmente y cada vez en mayor grado, ei comercio mundial crece 

en funcion de productos elaborados o preservados como se observa 

en ei Cuadro 149 5, que aunque con cifras de ia decada dei 60 re-

'veian una tendencia que noha disminuido. 



Cuadro N9 5 - Crecimeiento exportaciones mundiales 1960-69 

(en.porcentaje anual). 

Materias primas 	Productos alimenticios 
agropecuarias . 	. 	elaborados 

Mundial es 

Paises de economia de mer 
cado (desarroliados e en 
desarrolio) 

Paises de economTa plani-
ficada. 

FUENTE: FAQ. 

4.7 	 6.5 

32 	 5.4 

11.0 

C. Mercado interno para produãtossemielaborados y elaborados 	es- 

trecho; principalménté por factorede ingreso. 

D. Desconexicon entre el sector productor de materias primas y la 

industria proesadoia. 

E. Localizacion de la industria manufacturera de alimentos en las 

grandes urbes loque produce una alta desvinculacion con el 

sector produtor de materias primas 	En Colombia el 70% de la 

industria esth localizada en ias 8 ciudades mas grSrdes del pais 

	

,F. 	Falta de especialistas en ei area de ingenieria de alimentos, no 

solo para atender las necessidades de la industria sino para par 

ticipar en la ensenanza, la capacitacion, la planificacion, la 

investigacion y a direccion de unidades estatales y privadas en-

cargadas de la actividades relaèionadás directa o indirectamen-

te a la agroindustria de los sectores economico, agricola, de 

salude y de aducacion. 	 - 



79. 

G. Falta de adecuada infraestructura de vias comunicacion, agua 

aicantarillado, energiã electrica, niedios de cornunicacion en 

muchas regiones que ofrecen gran potencial agroindustrial. 

Por otra parte en los distintos paises en desarroilo se esta tratan-

do de impuisaria agroindustria pdrdistintós niedios adjetivandola ycifrando 

esperanzas mayores que lo que la realidad les presenta como úní solucion al 

problema rural pero sin tomaren consideracion los aspectos antes mencionados. 

Si se pudiera corregir el enfoque para ei desarroilo de agroindus-

trias a traves  de un ànàlisis profundo de los sistemas relacionados co la 

agroindustria, se definieran politicas a corto y largo plazo y se asignaran los 

recursos financiêros nécesarios se podria prbduàir ün gran impácto en la agroin 

dustria. 	Las politicas como lo seíiala I. Flit de CEPAL(5) deben contémplar 

programas fiexibles, sistemas de planificacion a corto, mediano y largo prazo, 

objetivos y metas cuantificables; actividades programádas; la priorizacion de 

ia asignacion de recursos y deben contemplar ia generacion, compra y uso de 

tecnologias convenientes. 

Lo anterior debiera constituir un marcb de referencia para orientar 

las acciones del sector publico y privado nacionales, hacia ei klesarrolio de 

agroindustrias. De modo que ei mayor porcentaje dei valor agregado de los 

prôductos queden en ei sector rural ysea pagado por los paises desárroilados, 

a medida que las producciones alcancen los mercados mundiales. 

Para dar una idea sobre ei porcentaje dei valor agregado que puede. 

quedar en las zonas de desarrolio agroindustrial se cita lo seíaiado por Este-

va(6) en U.S.A. dei valor agregado de los alimentos: 

Ei 15%revierte a la agricultura 

El 35% corresponde a la manufactura 

El 27% corresponde a ia comerciaiizacion y transporte y ei 23% corres 

ponde aios fabricantes de insumos. 



Si seconsideran los tres primeros porcentajes sea1ados se tiene que 

ei 77% dei: Valor agregado.o un porcentaje similar podria revertir hacia las zo 

nas ruraiessi existiera de verdad desarroilo de agroindustrias. 

PROBLEMAS: DE LA INDUSTRIK ALIMENTARIA Y LÀAGROINDUSTRIA EM 

AMERICA LATINA 

Los áspectós seíiaiados ánteriormenté hacen comprenderconmayorc1a 

ridad ei por quë la agroindustria de America Latina presenta tantas dificultades 

y no se ha logrado su desarrol lo 	Los profesionales que trabajan o  han trabaja 

doen eilo como ei autor, han seïialad& varios aspectos criticos que estan in-

f1uyendonegativamente en ei desenvolvimento de esta actividad Entre estos se 
ti enen:  

A. Las materias primas de vari edades, tipos, calidad y flujo de 

produccion heterogeneo 	No se produce para industrializar ni 

menos para mercados conocidos 

B. La investigacion. Es.puntual y no obedece a politicas dei'jais 

y menos en funcion de ias necesidades de las actividades econo-

micas sociales y de ia agroindustria 

C. La enselianza y capacitacionY Tiene escaso desarrolloen lases 

pecialidades de ci!ncia e ingenieria de aiimentosyagroindus-

tria. Se crean actividadesdocentes con escasos recursosdé todo 

àrden y ios pocos profesionales que se forman no tiene mercado de 

tra&ajoaunque la demandapotenciai es alta. 

D. Di:fúsion y divuigacion de ia informacion. Esta es escasa, disper 

sa, discontinua. Hace falta banco de datos y uso de la tecnica 

de la computacion para hace' mas accesibie ei conocimiento. 

E. Calidad. Este esún factor que por su faita de atenciõn frena el 

desarrolIo y iimita toda posibilidad deexpandir ei.niercado 

hacia ei exterior incluso hacia paises de igualdad de condicio-

nes de dearroilo. Es el factor que afecto en mayor grado ia 

produccion y es la causa de las grandes perdidas de aumentos. 
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F Aspectos saniúrios. Es una condicion que esta afetando qran-

demente la salud de la poblacion. Esarnpliada contãniinacion 

por microorganisrnos patogenos de alimentos de consumo fresco y 

semIeaboracIos; ia existencia de parasitos en productos carneos, 

la contaminacion por longos de cereal es y por ultimo la alta 

contaminacion.de pesticidas. Todo ello trae corno consecuencia 

danosa la salud e-incremento de las Derdidas.. 

Todoestosiimitantesde laagroindustriason muy dificiles.deelimi 

narsino existe.un esfuerzo integradord&partedeiosgobiernos jdel séctor 

privado 	Debe - haber consenso,: dedsion'politica y fuertes recursos financie- 

ros si se quiere entrar a un desarrollo agroindustrial y en consecuéncialle-1 

gar a competir y compartir en ei negacio mundial alimentario y lo que es mas 

importante, elevar  los ingresos y mejorar ei estado nutricional de las pobla-

cions. 

LA TRANSNACIONALIZACION DE LA AGROINDUSTRIA 

Frente a las dificul tdesde todo orden'queprésêntah lasactividadàs 

agroindustriales se observaa nivelmundial unproceso deconõentracion dei - 

negocio alimentario mundial que cada dia podra hacer mas dificil que los paises 

endesarroilo encuentren unasalida a sus dificultades. ; Por ei contrario ira, 

creciendo la dependenciaalimentar.i&de los paisesen desarroilo. 

- 	Arroyo(7)seíaia'que segun estimaciones deNaciones Unidas, sobre 

170 principales firmas agroalimentarias operando en el mundo en 1974, ochenta y 

cinco (50%) estaban localizadas en USA, 52 (31%) en la CEE, 25 (15%) en Japon, 

6 (3%) en Canada y solo una en Argentina y Austrália. - 

Los criterios para seleccionar dichas 170 empresas fueron: que su actj 

vidad fueraen la industrializacion ocomercializacion dealinentos:y bebidas y 

que tuvieran ventas anuales iguales o superiores a 500millonesdedolares en ei 

aiio del estudio. Las ventas anualesde:las85empresas alcanzaron los 204.000 

miliones-de dolares o sea 2/3 dei total de ventas del conjunto de la muesta. La 

real i zaban empresas norteamericanas. 
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Segun Arroyo(7) para i'ormarse una. idea de ia magnitud de Ia empresa 

transnacional Ilimentaria "tipo", esta tiene una cifra de negociás de 1500 

miliones de dobres, un activo tota1. dé 900 millones, beneficios netos de 44 

miIlones y uncapitai circulante de 84 millones dedolares. 

Otra invbstigacion realizada&  por el Institut Agronomique Medi terraneen 

de Montpellier citadà Por  Arroyo', identiffcil lâs lbOe'mpresás &ansnacionales 

mas grandes que en 1975 desarrollaban actividades en la produccion, procesa-

mierito.y.distribucion de alimentos. Seguri esteinstituto los 100 primeros 

conglomeradosagroalimentarios realizan alrededor deI 40% de la produccion 

mundiaien el sector,-es decir,145.000millones dedolares.deun  total de 

330.000 mil lones. 

Arroyosiialamaradelante - que iel estudio de las 100 firmas se puéde 

inferir una clara tendencia a la concentracion progresiva del capital en un 

menor numero de empresas. Là firma agroalimentaria "tipo" manifiesta un coefi-

ciente rapido de rotacion de capi€al 9 una alta productividad del trajado. 

Esta ultima es maselevada para losproductos ec6nomicos,mediana para leche 

ydebil para la conserveriaç destileriay cerveceriaïdonde larentabilidad es 

relativanientealta (12%), pero la tasade ganancia es mas debil. 

Ademas Arroyo agrega que se observa una integracion vertical de todas 

1asfases . de1'ciclàagroindústrialléaSdo a'úii incréméntà â'n diversis 

subramas de la inversion minima inicial de reèut'sos de capital. Sgundiveras 

estimaciones .lafabricàsagroiiidustriales réquierèn inversiones de capital 

fijo que puede ascender, de varios millonesde dolares hasta:  Ias decenas de 

millones 	Resulta entonces indudable, agrega Arroyo, que' dada Ia dimension 

tecnica de las unidades de produccion, la masa critica de inversion inicial 

necesaria queda en la rnayoria de ibs caos, nor encima de las nosibilidades de 

cooperativas de campesino o productoi'es asociados. 

Otros. autores seiialanlamagnitud)del;negocio alimentario comparando 

el PNB de lospaisesrcon las ventasde;las transnacionales alimentarias (Ruiz 

Garcia(3)); como se,indica en ei siguienteCuadro 6. 
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Los estudios citados hacen ver la magnitud dei negocio alimentario 

mundial y hacen reflexionar sabre la necesidad de mirar y estructurar acciones 

que permitan un enfoque integrador y político de Ia agroindustria si no se 

quieenel'coro plazodepender plenahiente dei podêráIimentarië.transnacionai. 

Cuadro N9 6 NB de a1gtnos paiséde'AmericaLatinay'ventas dea1gunas 

T.N. agioirdutriíles 

fflhlones de dolares 
Pais rri. 	 Ventas, 1977 	 PNB 1975 

UNILIVER 	 16.000 

t'Exico 	 71 000 

NESTLE 	' 	 .8.400. 	
1 

Argentina .1 	 •, 	 40.000 

BEATRICE FQODS 5.300 

Venezuela :27.000. 

kRrrv " 5.200 
!Có1ombia.. :::, 13.000 

PURINA 3.800 

:Perü . 	 . 	 . 12.500 

CORN PRODUCTS 3.800 

Chile  .600 

FUENTE: ' RUIZ GARCIA. .Lá situaci6n alimentaria mundial ylosespacios econo 
micosde la crisis. Desigualdad y transnacionalizaci6n. In Documen 
.tos de trabajo para ei desarrolio agroindustrial, SAREI, Mexico, 197. 
v. 4. p 11. ' , 
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TECNOLOGIAS APROPIADAS YAGROINDUSTRIA 

Eltema central de este.sernjnario estareferidoa lastecnoogias.in-

termedias apropiadas a la agroindustria rural de America Latina. No cabe duda 

que constituye un factor 1ímjtante especifico para eldesarrolio agroindus-

•triaiy que ueoe ser preocupacion - de iosespeciaiistas:entecnologia - dealihien 

tos buscar sõluciones y aplicaciones y apliccionsde tecnlia para promover 

.ia_impiementacion de actividades agroindustriales. a.escaia.pequena y mediana. 

Frente a este planteamiento dela mayor importancia,'el autor se pre 

gunta Basta'ra solo con este enfoque para la promocion e impiantaciorVdí agro-

industrias? 	El autor cree que este tema como ei de postcosecha, de la nece-  
sidadehênanza y capacitacion y otros se han discutido por espec'iiistas •de 

alimentos en numerosas oportunidadés en Amarica Latina y, en Colombia;en los 

3' semiarios avanzados que sobre tecnologia de alimentos se han realizado. 

El problema del esca's&desarrolio agroindustrialesla faltáde un 

enfoque integrador y de decision politica para llevarlo a cabo'atraves de una 

politica clara instrumentada con planes, programas, proyectos especTf,cos y 

que todo sea orientado y coordinado por una instacia administrativa dei es-

tado. 

Si un grupo de especialistas buscan y estudian que tecnologias apro 

piadas podrian utilizarse, con.seguridad se encontraran muchas,.ya que.la 

tecnologia cualquiera que ella sea esta ai alcance de la mano y es quizas el 

factor menos limitante para el desarrollo agroindustrial. 

El:problema. derlas tecnologias, apropriadas deberia ser, considerado 

desde otro angulo bm&lo seilala Isaias Flir(5) que piantea ei concepto del 

man,ejo adecuado d& la teénoloiá el dual "Requier 'ddunitèiarààfinicion de 

metas sociales y economicas, sobre las cuales debe existir un consenso nacio-

n41, una voluntad politica de lograrias, un claro conocimiento de los sistemas 

naclonales y la forma en que se relacionan entre ellos, y una organizacion de 

la maquinar-ia estatal que traba,je con eficiente efeótividad. Mientas esono 

ocurra, cualquer esfuerzo que se haga en un pais en ei campo de la tecnolo-

gia, por mas adecuada que esta sea, solo representara una solucion.puntual 



cuyos resultadospositivosse perderan enia marana de - los problemas y con-

tradicciones que aquejan ai pais, o seran muchomejor aprovechados pôr las 

transiac lona] es"; 

El manejo adecuado de 1a tecnoiogiaen ei - sectoragroindustriatt 

agrega Flit, (o encualquier sector) requiere en primer lugar, de un marco po-

litico kiuenormeel ordenamiento socialy economico ai que se aspira en ei 

pais y de un analisis de los diversos sistemas que estan relacionados con el 

desarrollo agroindustrial (transportes, produccion y procesamiento de la pro 

duccion dei agro, distribucion y comercializacion, infraestructura, reforma 

agraria, investigacion y desarrollo, etc.)". "Este analisis y ei marco 

politico mencionado permitiran estabiecer las metas nacionales y disenar la 

estretegia para alcanzarias, ademas de una identificacion clara de los proble 

mas que se deben resolver: Acto seguido, es necesario determinar cuales son 

las necesidades tecnologicas.que dichos problemas plantean y ia forma en que 

esta tecnologia debe ser adquirida o generada, difundida yempiada y las 

èondiciones que debe cumplir para evitar contradicciones en su aplicacion y 

para disminuir la dependencia". 	- 

"Solo con un proceso ordenado de este tipo, es posible una planifica-

cion de ias actividades cientificas y tecnologicas que vaya introduciendo en la 

agroindustria nacional ei conocimiento tecnologico adecuado a ias caracteris-

ticas que el pais requiere". 

El autor estima que estos enfoques de caracter integral deberian ser 

discutidos ai mas alto nivel politico, en esferas del sector publicoy privado 

en donde se puedan tomar decisiones. 

o 	Se participara en.el- futuro en muchos nuevos seminarios, foros y se 

seguira como hasta ahora discutiendo.y analizando la importancia de la agroin-

dustria, las necesidades de capacitacion y enseiíanza en alimentos, ei roi de la 

gestion de calidad y normalizacion en alimentos, las perdidas post-cosecha, 

etc., etc.. 
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Lasrecomendaciones que de estos eventos salgan enei futuro quedaran 
en ei vacio si no se buscan otros caminosy otras esferas en donde vaciar estas 
inquietudes. Sera ia ünica manera para que se logre un real desarrolio agrot 
industrial; se tengan recursos financieros para investigacion y desarrolio; 
existademandadeconocimientos y por ende de ;  tecnologias y se pueda competir 
enel mercado mundial de alimentoscon las émpresas transnacionaes. 
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FRENQ-f WHEAT PRODWTION AND I5IUZATIW 

K. Kobreheland B. Godon * 

The quantity of wheat harvested in France is 22.5 M.T. ( mil1ions 

tons mean value). For 1982 the anticipated quantitiy is 24 M.T. 	The 

quantity of collected wheat by the cooperatives is 19 M.T. (mean value), for 

1982 the quantity expected is 21 M.T. 

65% of the collected wheat is exported, from which 55% as wheat 

and 10% as flour. The french consumption represents 35% from which 19% 	is 

used for bread making, 10% for animal feed, 2,5% for biscuits and 3.5% 	for 

other uses (like gluten). 

France still iniports 0.2 M.T., of wheat , used for bread making. 

20 years ago 80% of the harvested wheat was used for bread making and at that 

time France did not export any wheat. 

The yield in France is of 4.700kg/ha (mean value). In some area 

it is of 6000 kg/ha. 	In the last30-35 yeàrs the progression has been of 

100 Kg/ha/year. 

The cultivated varieties have to be inscriebed in the catalog. In 

France approximatively 120 varieties are inscribed , however, 10 v.arieties 

represent 90%of the production and from them 5 varieties represent 75% 	of 

the total wheat production. 

The mean life of a new variety is about 5 years, 20 years ago it 

used to be 10 years. 

* Laboratoire de Technologie des C&rhles - INRA. - Montpellier - França. 
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In order .to be inscriebed in the Catalog thenew varieties are 

tested.forthejr yield (it should be higher than the standard's),.for.their 

resistance to diseases and for their technological guality. 

me tests tor technological quality are: Alveograph Chopin, 

protein content, zeleny, failing number and baking test. 

According to their technological quality varieties are inscribed 

into the catalog in the class A, 8, C or D. In class A are includedstrong 

wheat (W 200% of standars's, baking test: when mixed with standard standard). 

Class B: good wheat (w 	100% of standard's, baking test 	standard). Class C 
is divided into two classes: C and C 2 . 	Classe C 1 : weak wheat (w 100% of 
standard, baking test 	standard). Classe C 2 : weak'wheat ( w 	100% of 
standard, baking test 	standard). Classe 0: wheat not suitable for bread 

making. 

The obtention ofa new variety takes 10 years, and two more years 

to be released in the cornmerce. 

The first two years aftercrossing,the breeders select the new, pure 

lines. Quality tests start after the third year (Pelshenke, protein content, 

zeleny and micro baking test). Starting fraii the fifth year the normal scale 

quality tests are applied (alveôgraph, Zeleny, farinograph , baking test). After 

8 years the new lines can be proposed for inscription into the catalog, the 

quality control tests for inscription are: alveograph , protein content, Zeleny, 

stickiness and baking test. The inscription into the catalog is in the tenth 

year. Approximatively 60 new varieties (lines) are presentend every year and 

5 to 10 of them are inscribed. 	After the inscription the new varieties are 

tested for field production for two years. Therefore only 12 years after the 

crossing they can be cornmercially uséd. 

Varieties used for the production are controlled for their quality 

atdifferentpoints. At the farms (moisture, hectoliter weight and impurities), 

at the cooperatives (moisture, hectoliter weight, impurities, alveographe, 

failing number and sometimes baking test). 
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:In France 65 scientists workon wheat quality improvement, 30 of 

them ãreinI.fl.R.A., 20 in private organisrns and IS in other institutes. 

According to their specializations there are 18 ingenetics, 14 in 

biochemistry and biopysic , 23 in technology andlO workiny in economic. 



O.PADELn.INDÜSTRIA DE ALIMENTAÇÃO NOS PROGRAMAS DE NUTRIÇÃO 

"Antonio C. Smith 

Somos gratos pela oportunidade quê iios dá o CTAA da EMBRAPA para 
- participardascomernoraç6es do DiaMundial daAlimentaçio. O temá 	fascinan- 
te por tratar de umanecessidade-bsicido homem, inquietante pelos 	enormes 
contingentes humanos que apresentam algum griu de desnutriço e desafiante pa 
ra a Indiistriade.Âlimentaço. 

Sem a pretensio da briginalidade, gostarTamos de analisar o 	pr6 
r1.° titulo. da. •  palestra. 

Tato a Indflstria da Alimentaço quanto os Programas de Nutrição 
atuam déntrodeum quadro maior  e mais amplo; que poderimos chamar de SISTEMA 
DA ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO. Este SISTEMA inclui divesos vetores que o caracte-
rizam b condicionam. Direta ouindiretarnente os.Programas e a Industria .sio 
por eles afetados,assirn como podèmser ; utilizados como indutores de modifica 

ç6es convenientes ao "Sistema". 

VETORES 
Alguns dos vetores que nos parecem importantes considerar no ambi-

to desta reunião so 
1- A agroindustria nacional tem vocaç5o para a produção de inume- 

ros aiinientos 	Alguns so mais facilmente obtidos, enquanto ou 
tros nioo são, recorrendo-se ã importaço (leite, trigo) 	Nos 
sas macro-equaç6es devem estar lastreadas nos primeiros, facili 
tando-e o equilibrio nas contas externas 

*socjaçjo Brasileira das Industrias de Alimentaçio - ABIA- Sio Paulo-SP. 



2- As terras disponiveis para expansão da produção agricola estâo 

cada vez mais afastadas dos centros de consumo e, em muitos ca 

sos, so de menor fertilidade e dificeis de irrigar. Á ocupã-

ço das mesmas tem efeito de aumento nos custos e reduz os 	be 

neficios de outros ganhos em produtividade. 

Esse efeito negativo deve ser considerado com racionalidade 	e 

nos recomenda preferir equaç6es com alimentos de. naior densida-

de de nutrientes produzidos por ãrea de soloocupada. 

3- Temos uma expressiva população de baixa renda com d&ficits 	nu 

tricionais expressivos tanto em calorias como em proteinas. Nes 

te contexto preocupam-nos mais as proteinas, visto que represen 

tam alto peso no custo de qualquer dieta, o que, de certa forma, 

expressa a maior dificuldade em obtë-las da natureza. Por cãl 

culos recentes algo como 35% da populaçio brasileira apresenta 

algum nivel de deficincia proteica. - Essas populaç5esnecessi 

tam e necessitario de alimentos, em especial os proteicos 	em 

formas de menor custo, pois nio disp6em de renda para absorver 

aumentos reais que resultem dts efeitos de uso do sólo antes men 

ci onados. 

4-Hi um dMicit de disponibilidade de proteinas de fontes tradi-
ciõnais e de produçio naLional que imp6e consideraçio critica. 

Se apurarmos o somat6rio da produçio proteica nacional dos ali-

mentos ditos "do hbito brasileiro" e cotejarmos essa quantia 

com a demanda atual acrescida da quantidade necessãria 	para 

suprir o d&ficit existente na populaçio de menor renda, verifi- 

caremos uma insuficincia que equivale a toda a produçio 	de 

feijio, ou toda a produçio de leite e pescados, ou toda a 	pro 

duçio de carne bovina e de aves. Em contrapartida, a proteina 

de nossa produçio de soja somada à parte do milho utilizada em 

rações animais, equivale a 11- (onze) vezes o mesmo déficit. 
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Conclui-se pela conveniência da flexibilizaço dos hãbitos alimen-

tares no sentido de melhor adaptar npsso homem ao ambiente natural 

de que disp6e. 

5- Tàda a produção agropecuãria sofre oscilações de ano para ano, com 

reflexos nos preços que afetam positiva ou negativamente o 	ciclo 

produtivo seguinte (interesse de plantio). Arigidez de demanda. 

	

consequente de uma rigidez de h5bito, causa maior intensidade 	na 

amplitude desses ciclos devendo ser diminuda. 

6- Hã um elevado desperdicio de alimentos em nossa sociedade, que agra 

va o problema de abastecimento. ,Na:palestra anterior, o Dr. JARDI-

NE aprofundou muito bem 'esse tema., Eu s6 agregaria um tipo dedes 

perdido ainda pouco considerado e que se processa ap6s a ingestão 

do alimento:.o desperdicio bio16gico. Resulta eledo desbalanceamen 

to na ingesto dos nutrientes e pode ser muito expressivo. Daqui a 

origem de recomendaç5es no sentidodemisturas de arroz com feijo, 

de milho com soja... 

PROGRAMA DE NUTRIÇÃO 

No enfoque que, estamos dando, cabe, destacar algumas •caracterTsticas 

de que se dévem revestir os programas, em vista de nosso SISTEMA: 

1)- Eficcia e Economia em relação a seus objetivos imediatos. Um 

programa de Merenda 'deve melhorar o desempenhoéscolir. Um pro 

grama para nutrizes deve contribuir para que se cumpra o nasci-

mento deuma criança sadia sem danos i mãe, e assim sucessiva-

mente. 

?):ComPatibilade com os Vetores do Sistema de Alimentação e Nu 

	

trição, antes citados, e que recomendam o uso de produtos 	de 

	

larga produção nacional,.com alta densidade de nutrientes 	por 

ãrea de solo, com fontes proteicas em formas de menor custo,com 

baixo desperdicio, inclusive bio16gico, através do bàlanceamen- 

to. 



3)- Oferecer sub-produtos que venham a facilitar o futuro das equa 

ç6es do sistema de alimentação e nutrição, tais como educação 

nutricional e outros, no sentido de uma melhor adequação ao 

ambiente, pela flexibilidade de hbitos e racionalização ali-

mentar. 

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS 

	

A indústria brasileira vem suprindo os Programas com uma gama 	de 

produtos. Na realidade a grande maioria dos produtos sofreu algum grau de in 

dustrialização, sendo raros os "in natura" propriamente ditos. 

A industrialização tem compreendidouma ou vãrias funç6es que r 

sultam em economicidade dos produtos: 

1- Remoção de frações não comestíveis como cascas, impurezas, etc. 

2- Desitratação para aumento da vida ütil e redução de custos de 

distribuição. 

3- Embalamento com materiais e em unidades que resultem em mínimo 

desperdici o. 

4- Tratamentos tirmicos que, pela redução de microorganismos, 	re 

sultem em segurança bio16gica. 

5- Tratamentos para adaptar produtos não tradicionais em formas de 

aceitação, (soja, .p. ex.). 

6- Mistura de componentes em formas nutricionalmente equilibradas 

que, alm de aumentar o rendimento bio16gico (pela maior reten-

ção de nutrientes), reduz os problemas logísticos encontrados 

na movimentação de diversos ingredientes para milhares de pon 

	

tos e aumenta a segurança de que os objetivos nutricionais 	do 

planejador sejamatingidos no campo. 
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Os produtos mais complexos, que encerram todas ou quase todas 	as. 

funç6es industriais, citadas e que são, de grande especificidade em relação aos 

grupos vulneráveis a que se destinam, surgiram exatamente como resposta a in 

meros problemas de desperdício que eram enfrentados pelos Programas. 

Se for feita a comparação de custo por.nutrientes absorvidos, 

'ri ficaremos que o maior grau de industrialização resulta em econornicidade. 

Esta é uma constatação da maior significancia ao se analisar o pa 

pel da IndGstria de Alimentos e que justifica e ao mesmo temo impulsiona a 

'incorjoraçãode tecnologia' que é..realizada pela. indGstria. 

Na ultima década, quando ocorreu esse maior desenvolvimento, veri 

ficoü-s&tambérn•uma'ativaçãodas áreas cientTficas, ligadas ãtecnologia de ali 

mentoseiiutriçãoqué operaram em cooperação com aindiistria, assim corno ,a 

fixação de um parque industrial cientificamente orientado., Ao mesmo tempo, ve 

rifica-se que maior desenvolvimento ocorreu com aqueles programas que aprovei-

taram dó pótencial industrialdo pafs,'viâbilizoueconomicamente metas antes 

inatingtveis. 

Se retornarmos aos nossos VETORES, verificaremos que e exatamente 

pelá irdusCriãizaçãoque' conseguiremos umamélhor compatibilidade entre 	'o 

que o consumidor deseja, o que ele necessit fisiológicanienté e o que ele 	po 

de obter " (Harrison). 	- 

CONSIDERAÇOES FINAIS 

Em qualquer equacionamento de longo prazo devemos considerar 	a 

importincia de equilibrio entre o Social e o Econ6mico. Não há politica 50 

cial eficiente se não houver a geração de recursos econ6micos que a sustente. 

No campo alimentar e nutricional isto talvez seja mais evidente. 

Devemos também reconhecer que a educação - e não falamos aqui ape 

nas da educação formal dos primeiros anos de vida - é fundamental para 	que 
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pela competência, pela dedicação ao trabalho, pelo esforço comunitário conscien 

te se consiga realizar o esforço multidisciplinar e racional requerido para a 

alimentação e nutrição. 

Temos um paTs gigante, com grau de desenvolvimento consicieravel em 

regi6es, mais urbano que rural, em que a Indústria de Alimentação representà um 

recurso institucional. 	E ela grande geradora de empregos, ativadora da agricul 

tura, exportadora, bastante descentralizada, alêm de viabilizadora dos 	vários 

vetores que já citamos. 

Por essas e outras razões deve ser valorizada com a seriedade e cui 

dado que o assunto requer. 

Da mesma forma, os Programas de Nutrição devem ser promovidos e va 

lorizados perante a opinião pública, para que maior apoio comunitário recebam 

para seu aprimoramento. 

Muito já foi feito nessa área e para que mais, se consiga é preciso 

somar e não dividir, é preciso muita integração de esforços. 

E com muita satisfação que vemos as comemoraç6es do Dia Mundial da 

Alimentação neste ano de 1982, que contribuem para a formação de uma consciên-

cia nacional em relação ao assunto. 

Impresso em off-set na 
4? Centenário Indústria e Comércio Ltda. 
Rue dos Anti redes. 159- Te!. :283 -2838 .233-9297-263-1660-Ri0-RJ 
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